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SANTRAUKA

Baigiamojo darbo tema — vafliy gamybos technologija, jvertinant jdary jtakg gaminiy kokybei
ir priimtinumui.

Baigiamajame bakalauriniame darbe yra suprojektuota 2 tony per parg naSumo vafliy
produkty gamybos linija. Pateiktos ir iSanalizuotos visos pagrindinés ir pagalbinés zaliavos
naudojamos vafliy produkty gamybai. ISanalizuoti gaminamy vafliy produkty jusliniai, fizikiniai bei
cheminiai rodikliai. Darbe pateiktos gaminamy produkty maistinés vertés. Darbe pagal
reglamentuojancius dokumentus ir kontroliuojamus rodiklius pateikta technologinio proceso
kokybés ir saugos kontrolé, sudaryta svarbiausiy valdymo tasky schema. Atliktas gaminamy
produkty gamybai reikalingy zaliavy skaiCiavimas. Pagal atlickamas technologines operacijas
parinkta ir apskaiCiuota reikiamo nasumo jranga. Sudarytas jrangos darbo grafikas. ApraSyti

tiriamojo darbo — jdary priedy jtaka vafliy kokybei bei priimtinumui rezultatai bei i§vados.



Kiliuté, E. Technology of wafers, evaluating the influence of fillings on the quality and
acceptability of the product / supervisor doc. dr. Loreta BasSinskiené; Kaunas University of

Technology, Faculty of Chemical Technology, Department of Food Technology.

Kaunas, 2015. 70 p.

SUMMARY

The theme of this bachelor thesis is technology of wafers, evaluating the influence of fillings

on the quality and acceptability of product.

In the bachelor thesis is projected to 2 tons per day capacity wafer production line. All main
and auxiliary raw materials used in the production of wafer are presented and analyzed. The
sensual, physical-chemical and biochemical parameters of the produced products are analyzed, and
the nutrition values of them are given. In the bachelor thesis presents the production of nutritional
value. According to the controlled rates and regulatory documents, the quality and safety control of
technological process is presented, and the scheme of the most important control points is designed.
The amount of the used raw materials is calculated. Depending on the performed technological
operations, the equipment of the required productivity is chosen and estimated. The graphics of
work and equipment use are composed and the conclusions are made. The findings and conclusions

of the exploratory work - the influence of fillings on the quality and acceptability of the product.
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Ivadas

Vafliy pavadinimas kiles i§ pranctzisko zodzio ,wafla“, kuris reiskia ,korio akuté* [1].
Vafliy lakstai — tai miltiniai planasluoksniai, rastuotu pavirSiumi, smulkiai akyti lakstai, o vafliai —
tai gaminys i$ valfiy laksty su tam tikro skonio jdaro sluoksiu. Vafliai gali biti jvairios formos
(apvalus, rombiniai, sta¢iakampiai, trikampiai), priklausomai nuo gamybos linijos.

Pirmieji Senovés Graikijoje gaminti vafliai buvo nepanasiis | Siomis dienomis gaminamus
vaflius ar jy produktus. Jie buvo kepami i Zoliy ir strio ant jkaitinty akmeny. Nors remiantis kitais
Saltiniais, vafliy pradininkai buvo Reino upés regiono gyventojai, kurie vaflius laike karaliy maistu
ir juos patiekdavo tik labai ypatingomis progomis, o jy gamyba trukdavo labai ilgai. Véliau vafliai
iSpopuliaréjo ir Europoje — juos karStus pradéda pardavinéti tiesiog gatveje. Dabar vafliai yra labai
skirtingy rii§iy — purus, traskis, minksti, stori, ploni, kvadratiniai ar apvals.

Pramoniniu buidu pradéti gaminti vafliy lakstai buvo traskis ir ploni, o pertepus juos keliais
sluoksniais jdaro, pradéta vafliy produkty gamyba. Pagrindiniai vafliy produkty gamintojai
Lictuvoje yra ,,Albava‘“, , Kituva“. Vafliai su jdaro sluoksniu gali biti pilnai arba i$ dalies padengti
Sokolado glaistu ar kitokia konditerine mase. Vafliy lasty pertepimui gali biiti naudojami jvairaus
tipo jdarai: riebaliniai, vaisiniai, pomadiniai, praline ir Kiti.

Siuo metu pasaulyje vieni populiariausi yra vafliai su riebaliniu jdaru, nes yra lengvai
pagaminami, nesudétinga gamybai naudojama jranga, galima iSgauti jvairius skonius keiciant
kvapiasias medziagas, tuo lengvai pleCiant gaminamy produkty asortimenta. Populiaré¢jant vis
sveikesniai gyvensenai, vartotojai didel] démesj atkreipia | vartojamy produkty sudétj. Siekiant
1$siaiSkinti jdary priedy jtakg vafliy kokybei ir priimtinumui buvo atliktas tyriamasis darbas.

Sio darbo tikslas — suprojektuoti 2 tony per para nasumo vafliy produkty gamybos linijg ir
nustatyti iSrigy milteliy bei kvapiyjy medziagy jtakg vafliy jdary kokybei ir primtimumui
vartotojams.

Darbo uZdaviniai:

1. Suprojektuoti 2 tony/parg nasSumo vafliy gamybos linija.

2. Nustatyti jvairiy jdary jtaka vafliy kokybei ir priimtinumui.

1. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy charekteristika

Zaliavos — tai vafliams gaminti reikalingi produktai, kurie gali biiti apdoroti, neapdoroti arba
pusiau apdoroti. Nuo zaliavy kokybés ir kiekio priklauso galutinio gaminio kokybé, todél butina
zinoti gamybai naudojamy zaliavy savybes. Vafliy lak§tams gaminti dazniausiai naudojamos §ios
zaliavos: kvietiniai miltai, vanduo, lecitinas (emulsiklis E322), maistiné soda (teSlos kildimo
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medziaga E 500), druska. Zaliavy kiekis bei kokiu eiliskumu dedamos Zaliavos priklauso nuo
gaminamo produkto receptiiros. Dedant papildomas zaliavas vafliy lakStams suteikiamas kitoks
skonis, spalva ar aromatas. Lietuvoje populiariausi klasikiniai vafliy lakstai gaminami tik i§
pagrindiniy Zzaliavy, kitose Salyse, ypa¢ JAV, pastaruoju metu labai populiaréja spalvoti vafliy
lakStai su naturaliais dazikliais.

Gaminant vafliy jdarus zaliavy sudétis priklauso nuo pasirinkto jdaro tipo. Populiariausias
pasaulyje bei Lietuvoje yra riebalinis vafliy jdaras. Siems jdarams naudojamos tokios Zaliavos:
augaliniai riebalai, cukraus pudra, smulkinti vafliy lakstai, iSrtigy milteliai, kvapiosios medziagos.

Maisto zaliavoms jsigyti turi biiti parenkami tik patikimi tiekéjai. Prie§ sudarant tiekimo
sutartis bitina jsitikinti, ar uzsakomos Zaliavos atitinka maisto kokybés, saugos ir kitus teisés aktus.
Maisto zaliavy priémime turi buti tikrinami zaliavy dokumentai. Jei néra pateikiami visi
dokumentai Zaliavos j sandélj néra priimamos. Taip pat prie§ priimant zaliavas batina jas patikrinti:
ar ant zaliavy, ar pakuoCiy néra kenkéjy, vabzdziy, purvo ar dulkiy. Maisto zaliavy jusliniai
rodikliai turi buiti nepakite, atitinkantys gamintojo nurodymus. Visi tikrinimo rezultatai uzraSomi
maisto zaliavy ir medziagy priémimo Zurnale. Jei zaliavos neatitinka nurodyty reikalavimy, zaliavos

privalo biti gragzinamos tieké&jams.

Naudojamos Zzaliavos turi biiti neuzterStos vabzdziais ar kitais gyviais. Zaliavy mikrobinio

uzterStumo lygis turi nevirSyti HN 26:2006 ,, Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai “ nustatyty
lygiy [2].

1.1. Kvietiniai miltai

Kvietiniai miltai vieni populiariausiy ir seniausiy pasaulyje kepimui naudojamy milty.
Kvietiniy milty kokybe reglamentuoja Lietuvos standartas LST 1133:2004 ,, Kvietiniai miltai.
Bendrieji reikalavimai“ [3]. Pagal § standartg kvietiniy milty kokybés rodikliai turi atitikti

reikalavimus, pateiktus 1.1 lentel¢je.

1.1 lentelé. Kvietiniy milty kokybés rodikliai.

Rodikliai Norma
1 2
Kvapas Be aitraus, pelésiy ar kito paSalinio kvapo
Skonis Be pasalinio, kartaus ar riigStaus skonio
Peleny kiekis, s.m., % <21
Drégnis, % <155
Baltymy kiekis, s.m., % >7,0




Slapiojo glitimo kiekis, % >15,0
Slapiojo glitimo kokybé IDK p. vnt <100
Arba glitimo indeksas, sutart. vnt. > 60

Riebaly ragstingumas, mg KOH 100 g sausojo produkto <50

Malimo stambumas Ne maziau kaip 98 % turi prabyréti per 212 pm akucio
dydzio sieta

Mineralinés priemaisos Neleidziama
Pasalinés priemaisos Neleidziama
Metalo priemai$os 1 kh milty, mg <3

Uzkréstumas aruode kenkéjais Neleidziama
Uzkréstumas negyvais kenké¢jais Neleidziama

Aerobiniy mezofiliniy bakterijy spory skai¢ius 1 g milty, <150
vnt

Pagal LST 1133:2004 standartg kvietiniai miltai skirstomi j tipus. Tipa lemia peleny bei
glitimo baltymy kiekis, esantis miltuose. Kvietiniy milty zenklinimas pagal tipus pateiktas 1.2

lenteléje.

1.2 lentelé. Kvietiniy milty tipai.

Peleny kiekio rodiklis Slapiojo glitimo kiekio rodiklis
Milty tipa Peleny kiekis procentais Milty tipg Slapiojo glitimo kiekis procentais
rodantis skaicius maziausias didZiausias rodanti raidé maziausias didziausias

405 - 0,50 A 33 -
550 0,51 0,63 B 31 32
812 0,64 0,90 C 28 30
1050 0,91 1,20 D 25 27
1600 1,21 1,80 E 22 24
1700 - 2,10 F 19 21

G 15 18

Kvietiniuose miltuose daugiausia yra krakmolo (79 %), baltymy (10 — 16 %), taip pat ten
gausu mineraliniy medziagy (Ca, Mg, P) bei vitaminy (E, PP, By, By). Kvietiniy milty svarbiausi
baltymai yra gliuteninas ir gliadinas. Sie baltymai sudaro net apie 80 % kviediy baltymy, yra
netirpas vandenyje ir sudaro rislig, tamprig, plastiSka, galinig temptis mase, vadinamg glitimu.

Vafliy laksty teslos kokybei jtakos turi miltuose esancio glitimo kiekis ir kokybé. Milty glitimas,
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priklausomai nuo jo savybiy yra skirtomas j tris rasis: stipry, vidutinj ir silpng. Naudojant miltus su
dideliu glitimo kiekiu, teslos klampumas padidéja, kas turi neigiamg jtaka vafliy laksty kokybei.
Geresnius rezultatus galima gauti, naudojant miltus su nedideliu baltymy kiekiu ir silpnu glitimu.

Vafliy teslai optimaliausias $lapiojo glitimo kiekis miltuose yra 20 — 23 % [4]. Vafliy teslos
gamybai buvo patinkti 550 E miltai. Juose baltymy kiekis turi bati 8,9 + 0,2 % s.m., o glitimo kiekis
20 =23 %.

Milty kokybé taip pat priklauso nuo miltuose esancio krakmolo kiekio, ypa¢ krakmolo
griiddeliy dydzio. Kuo jie smulkesni, tuo didesnis jy pavirSius, todél daugiau absorbuoja skysciy.
Krakmolo grudeliy dydis priklauso nuo kvieciy augimo salygy, sumalimo laipsnio, kvieciy veislés.

Pagrindiniai dujy susidarymo pajégumg lemiantys veiksniai yra milty sacharidai, sacharidy
susidarymo pajégumas bei amilolitiniai fermentai. Sacharidai miltuose susidaro veikiant o ir
amilazéms, todel milty geb¢jima sudaryti sacharidus lemia iy fermenty kiekis.

Milty spalva, kuri priklauso nuo luobeliy daleliy kiekio ir kvieciy Svarumo, turi jtakos kepiniy
spalvai. ISkepti kepiniai gali patamséti, esant dideliam tirozino kiekiui miltuose, kadangi jam
oksiduojantis susidaro tamsios spalvos melaninai [5].

Nemalonus milty kvapas biina, jei kvieciai buvo kiiléti su priemaiSomis arba sugedg.

Sviezi subrende miltai maloniai kvepia, yra salsteléjusio skonio, §viesiai kreminés spalvos.
Seni miltai kvepia pelésiais, karsteléje, o jy spalva — baltai kreidiné. Ragaujant miltus, neturi jaustis
mineraliniy priemaisy.

Svarbus milty kokybés rodiklis — jy drégnis. Miltinés konditerijos gaminiy receptiiros
sudarytos pagal standartinj milty drégnj — 14,5 %. RuoSiant teslg i§ didesnio kaip 14,5 % drégnio
milty, kiekvienam drégnio procentui milty imama tiek pat procenty daugiau, atitinkamai mazinant
skysCio kiekj. MaiSant teSlas 1§ sausesniy milty, imama jy maziau negu nurodyta receptiiroje, o
skyscio — daugiau.

Grudy peleningumas nusako mineraliniy medziagy kiekj, kuris gride yra makro— ir
mikroelementy pavidalo (gridy mikroelementai sudaro apie 95 % viso mineraliniy medZiagy
kiekio). Mineralinés medziagos labai netolygiai pasiskirsto jvairiose griido anatominése dalyse.
Daugiausia jo yra periferiniuose griido sluoksniuose (luobelése, aleurono sluoksnyje ir gemale), o
maziausia — miltiniame endosperme. Nuo peleningumo priklauso milty spalva. Kuo peleningumas
mazesnis, tuo miltai bus baltesni, t. y. labiau iSvalyti ir turintys maziau mineraliniy medZziagy ir

vitaminy.

1.2. Vanduo
Vafliy laksty teslos konsistencija zZymiai skiriasi nuo kity miltinés konditerijos gaminiams
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skirty tesly. Sios rasies tesla ypatingai skysta ir palyginti mazo klampio, nes tesla turi lengvai ir
pilnai uzpildyti visus vafliy laksty formos jdubimus, o gautas iSkeptas vaflio lakstas turi biti plonas
ir vientisas. Sios teslos drégnis siekia iki 65 %. Kad baty galima gauti tokia drégna tesla, vandens
kiekis turi buti nuo 10 iki 12 karty didesné nei zaliavy masé, neskaitant milty. Vafliy laksty
gamyboje naudojamas vanduo turi atitikti geriamajam vandeniui keliamus reikalavimus, kurie
nurodyti Lietuvos higienos normoje HN 24:2003 |, Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai“ [6]. Naudojamas geriamasis vanduo turi atitikti $ioje higienos normoje pateiktus
rodiklius, kurie nurodyti 1.3 lenteléje.

Naudojant geriamajj vandenj gamyboje, jis turi pasizyméti geromis juslinémis savybémis:
bespalvis, nekvapis, skaidrus, be nemalonaus prieskonio. Jame esantis fluoridy, nitraty, nitrity,
fluoridy kiekis, neturi virSyti nustatynos normos. Jame negali biiti patogeniniy mikroorganizmy,
virusy, kirméliy kiausinéliy ar pirmuoniy.

1.3 lentelé. Geriamojo vandens mikrobiologiniai, cheminiai ir jusliniai rodikliai.

Rodiklio pavadinimas Norma

Spalva, skonis, kvapas Bespalvis, bekvapis ,skaidrus, be hemalonaus
prieskonio

Fluoridy kiekis, mg/1 <15
Nitraty kiekis, mg/1 <50,0
Nitrity kiekis, mg/1 <0,5
Fluoridy kiekis, mg/1 <15
Zarninés lazdelés, 100 ml H,O Neleidziama
Zarniniai enterokokai, 100 ml H,O Neleidziama
Kolonijas sudarantys vienetai, 1 ml H,O <100
Bendras pesticidy kiekis, pg/l <0,5
Chloridy kiekis, mg/1 250
Bendroji gelezis, pg/l 200
Permanganato indeksas, mg/l O, 5
Vandenilio jony koncentracija, pH 6,5-9,5

Permanganato indeksas parodo vandens uZterSumg organinémis medZiagomis ir jis
geriamajame vandenyje neturi virSyti 5 mg/l. Vanduo turi savybe suriSti ragstis — tai vandens
Sarmingumas. Gamtiniam vandeniui Sarmingumg suteikia iStirp¢ Na ir K hidroksidai, Mg, Ca, K ir
Na bikarbonatai, fosfatai, o taip pat ir silpny organiniy riigSciy druskos. Vandens kietumas
skirstomas ] bendra, laikingjj (pasalinamgjj arba karbonatinj) ir pastovy. Bendra vandens kietuma
sudaro visos kalcio ir magnio druskos (CaSOjs MgSO., MgCl,, Mg(HCOg3), ir kt.). Laiking
(karbonatinj) vandens kietumg sudaro kalcio ir magnio bikarbonatai (Ca(HCOj3),, Mg(HCOs3),,
kurie vandenj virinant, iSkrenta nuosédomis. Pastovy vandens kietumg sudaro stipriy riigs¢iy kalcio

ir magnio druskos (MgCl,, CaSQ, ir kt.), kurios vandenj virinant nepasalinamos.
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1.3. Lecitinas

Lecitinas — sudéting, j riebalus panasi medziaga, kuri priskiriama fosfolipidy grupei. Jo yra
daugelyje augalinés ir gyvininés kilmés maisto produktuose: jautienoje, kiaulienoje, avienoje,
kepenyse, kiauSinio trynyje, sojy pupelése, kvieCiy gemaluose, zemés rieSutuose. Lecitinas mazai
tirpus vandenyje. Maisto pramonéje lecitinas naudojamas kaip emulsiklis, jo numeris E 322. Priedy
naudojimas nusakomas higienos normoje 53:2010 ,Leidziami naudoti maisto priedai“[7].
DidZiausias lecitino $altinis yra soju pupelés. Sio lecitino sudétyje yra fosfolipidy: cholino,
inozitolio, etanolamino, fosfatido ragstirs. Lecitino, kuris i$skirtas i§ sojy pupeliy, savybés skiriasi
nuo lecitino, iSskirto i§ kiauSinio trynio. Sojy pupeliy lecitinas turi teigiama riebaly apykaita
veikiant] ir cholesterolio kiekj kraujyje mazinantj poveikj. O kiauSinio trynio lecitinas didina
cholesterolio kiekj. Maisto pramonégje iSskirtas lecitinas naudojamas pieno produktuose,
valgomuosiuose leduose, mésos padazuose, konditerijos gaminiuose ir kepiniuose bei cukrinés

konditerijos gaminiuose. Jis yra naudojamas vandeniui ir riebalams sujungti.

1.4. Natrio hidrokarbonatas

Natrio hidrokarbonatas (maistiné soda) — tai baltos kristalinés masés milteliai, kurie tirpts
vandenyje, bet netirplis etanolyje. Randama gamtoje, ja iSskiria tulzis, kad sumazinty skrandzio
rigstinguma bei gaminama pramoniniu btidy i§ natrio karbonato. Pla¢iausiai natrio hidrokarbonatas
naudojamas kaip kildinimo priemoné, rigstinguma bei lipnumg reguliuojanti medziaga. Natrio
hidrokarbonatas Zymimas E 500. 1 % tirpalo pH yra 8,0 — 8,6. Maistiné soda ardo vitaminus (ypac
C ir B1) bei pukiai naikina kvapus. Natrio hidrokarbonatas aukstoje temperatiiroje iSskiria anglies
dioksido dujas, kurios iSkelia iSpurena teslg. Natrio hidrokarbonato vartojimas apribotas higienos
norma HN 53:2010 ,, LeiZiami naudoti maisto priedai“ nustatyta tvarka [7], kurioje apibrézta, kokiy
produkty gamyboje gali biiti naudojamas, taip pat nurodytas leidZiamas maistinés sodos kiekis ir jos

nekenksmingumo rodikliai.

1.5. Druska

Druska Zmoniy mityboje naudojama maziausiai 10 tikstanciy mety: nuo tada, kai Zmoneés
pradéjo gardinti valgomg maistg. Ilgainiui buvo suprasta, kad druska padeda pailginti produkty
vartojimo trukme, o Zmogaus organizmui ji yra bitina, nes padeda smegenims perduoti signalus,
palaiko skys¢iy balansg organizme [8].

Valgomajai druskai néra specializuoty saugg ar kokyb¢ reglamentuojanéiy dokumenty.

Valgomoji druska tai natrio chloridas dazniausiai gaunamas garinant jiros vandenj arba iSkasamas
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kaip akmens druska. Druska (NaCl) — tai tirpi kristaliné medziaga sudaryta i§ 40 % natrio ir 60 %

chloridy. Druskos cheminé sudétis pateikiama 1.4 lentel¢je.

1.4 lentelé. Druskos cheminé sudeétis.

Parametras Norma

Natrio chlorido masés dalis, % > 97

Kalcio jony masés dalis, % <0,02

Magnio jony masés dalis, % <0,01

Sulfaty jony masés dalis, % <0,16

Kalio jony masés dalis, % <0,02

Gelezies oksidy masés dalis, % < 0,005

Natrio sulfaty masés dalis, % <0,2

Medziagy, netirpstanciy vandenyje masés dalis, % <03

Maisto pramonéje dazniausiai naudojama joduota druska — tai druska, praturtinta jodu.
Lietuvos higienos normos HN 15:2005 ,, Maisto higiena * 7 punkte nustatyta, jog saugant gyventojy
sveikatg nuo ligy, galinciy atsirasti dél Lietuvos Respublikos geografingje teritorijoje esancio jodo
trikumo, mazmeninés prekybos parduotuviy maisto skyriuose parduodama, o vieSojo maitinimo bei
duonos gamybos jmonése vartojama tik joduota valgomoji druska, turinti 20-40 mg/kg jodo.
Asmens sveikatos prieziiiros jstaigose atskiry ligoniy dietinio maisto gamybai pagal gydytojo

nurodyma gali baiti vartojama nejoduota valgomoji druska [8].

1.6. Augaliniai riebalai

Augalinis aliejus — tai riebaly riisis, gaunama i§ jvairiy aliejiniy augaly. DaZniausiai maisto
pramongje yra naudojamos tokiy augaliniy aliejy rusSys: saulégrazy aliejus, kukuruzy aliejus,
alyvuogiy aliejus, rapsy aliejus, sojy aliejus, palmiy aliejus.

Vafliy pramonéje tinkamiausias naudoti yra palmiy aliejus. Riebalai pagerina jdaro reologines
savybes, stiprina milty glitima, didina produkty maisting ir energing verte. Aliejus iSgaunamas i§
alyvpalmiy vaisiy. Palmiy aliejaus struktiirinés ir fizikinés savybés panaSios | galvijy lajaus ir
kiauliniy riebaly savybes. Palmiy aliejus iSsiskiria i§ kity aliejy dideliu palmitino riigSties kiekiu.

Palmiy aliejaus kokybés rodikliai pateikti 1.5 lenteléje. [9]

14



1.5 lentelé. Palmiy aliejaus kokybés rodikliai.

Kokybés rodikliai Norma
Titras, °C 42,0-46,0
Tankis 50/25 °C 0,892 - 0,893
Jodo skaicius, gJ]2/100g 51,0-55,0
Hidrolizés skaic¢ius, mgKOH/100g 190 — 202
Nesumuilinamos medziagos, % 1,2

Kietyjy riebaly kiekis. %

10°C 47— 56
20°C 20-27
30°C 6,0-11,0
40 °C 1,0-6,0

Riebaly rtigsciy sudétis, %

Miristo C-14:0 1-15

Palmitino C-16:0 42 — 47

Stearino C-18:0 4,0-5,0

Oleino C-18:1 37-41

Linolo C-18:2 9,0-11,0
1.7. Cukrus

Cukrus yra Zinomiausias $iy dieny saldiklis naudojamas ne tik konditerijoje, bet ir visoje
maisto pramongéje. Tai vandenyje tirpstantis saldus disacharidas, kuris daZniausiai yra gaminamas i$
cukriniy runkeliy. Naudojamo cukraus kokybé turi atitikti ,, Cukraus, skirto Zmonéms vartoti,
gliukozés ir invertuotojo cukraus sirupy bei tirpaly sudéties ir tyrimo metody techniniame
reglamente “ nurodytus reikalavimus [10].

Cukrus konditerijoje turi savo paskirti: suteikia saldy skonj, pakelia teSloje esanciy baltymy
koaguliacijos ir krakmolo kleisterizacijos temperatiirg, didina drégmés kiekj, stabdo kepinio
sen¢jimo procesus, kepiniams suteikia spalva.

Maisto pramonéje daugiausiai naudojamas baltasis cukrus (kristaliné sacharoze). Tai
kristalizuota ir iSvalyta aukstos kokybés sacharozé. Cukraus kokybé yra nusakoma pagal kelis

Kriterijus, nurodytus 1.6 lenteléje. [11]
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1.6 lentelé. Cukraus kokybés rodikliai.

Rodiklis Norma
Poliarizacija, °Z 99,7
Invertuoto cukraus kiekis, % masés 0,04
Nuodzitvis, % masés 0,06
Cukraus tipas, balai 9
Sieros dioksido koncentracija, mg/kg 15
Spalva (IUMSA vienetais) 60

Cukraus tirpumas priklauso nuo vandens temperatiiros, kurioje jis yra tirpinamas. Prie 20 °C
temperattros cukraus tirpumas — 2,039 kg sacharozes/1 litre vandens, o prie 100 °C temparatiiros

cukrus tirpumas — 4,872 kg sacharozés/1 litre vandens.

1.8. ISriigy milteliai

ISrtigy milteliai — saldZiartig§¢io skonio, $viesiai kreminés spalvos milteliai. Jusliniai
rodikliai pateikti 1.8 lenteléje [12]. Jie jeina j daugelio konditerijos gaminiy sudétj. ISrtigos — tai
vandeningas skystis, kuris gaunamas gaminant siirj. Sausi iSriigy milteliai tinka naudoti daugelyje
produkty, nes juose kaip SvieZiame piene gausu maistingy medziagy. ISriigy milteliuose gausu
laktozés, proteiny, jvairiy mineraly ir vitaminy. ISrigy fizikiniai ir cheminiai rodikliai pateikti 1.9
lenteléje. Saldas isrigy milteliai gaminami i§ skysty isriigy, kurios lieka po Svecarisko, Mozarrela

ar kito panasaus stirio gamybos.

1.7 lentelé. Isriigy jusliniai rodikliai.

Rodiklio pavadinimas Charakteristika

Skonis ir kvapas Spacifinias, i§ruginis, be $alutiniy prieskoniy ir kvapy

VienalyCiai smulkiis milteliai, gali buti Siek tiek
ISvaizda gumuléliy, lengvai subyran¢iy mechaniskai veikiant ir

pavieniy apdegusiy milteliy daleliy

Nuo Sviesiai kreminés iki kreminés, visos koncentrato
Spalva o
masés vienoda

1.9. Kakavos milteliali

Kakavos milteliai gaunami smulkinant kakavos iSspaudas. Kakavos iSspaudos gaunamos

presuojant trinta kakavos masg. Sios operacijos metu gaunami kakavos riebalai ir kakavos
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1Sspaudos. Kakavos milteliai gali biiti dviejy riisiy: prekybiniai ir gamybiniai. Prekybiniai milteliai

naudojami gérimy gamybai, o gamybiniai — riebaliniy glaziiry, kai kuriy saldainiy ar jdary gamybai.

Gaminant kakavos miltelius, labiausiai efektyvus apdorojimas $arminémis medziagomis.
Pvz.: vandeniniu K,COj tirpalu. Esant 85 °C temperatirai, kruopos veikiamos K,CQj tirpalo garais.
Aprodojant kruopas Sarminémis medziogos vyksta Sie pokyc€iai: sumazéja riigSciy ir polifenoliy
kiekis, inaktyvuojami fermentai, sunaikinami mikroorganizami ir grybai, pageréja produkto skonis,
gaunama tamsesn¢ produkto spalva. Po Sarminio apdorojimo tame paciame aparate vykdomos
tokios operacijos: dziovinimas mazesnéje kaip 100 °C temperatiiroje ir gruzdinimas 120-135 °C
temperatiiroje. Gauta trinta kakavos masé prie§ patekdama j presavimg ne maziau kaip 5 valandas
iSlaikoma 80-85 °C temperatiiroje, o prie§ pat presavima mas¢ pakaitinama iki 90-95 °C
temperatiiros. Presavimo ciklo trukmé 13-20 minucéiy, ji priklauso nuo norimo palikti i§spaudose
kakavos riebaly kiekio. Kakavos i$spaudos atSaldomos iki 30-40 °C ir smulkinamos j gabalus, kuriy

matmenys 25 mm. Po to i§spaudos yra nukreipiamos pakartotiniam smulkinimui.

Kakavos milteliai yra Sviesiai rudos spalvos, malonaus skonio ir kvapo. Kakavos milteliy
kokybés rodikliai pateikiami 1.9 lentel¢je. Kakavos ir Sokolado produkty kokybés, sudéties ir
zenklinimo reikalavimus nustato ,,Privalomieji kakavos ir Sokolado produkty kokybés

reikalavimai““ [13].

1.8 lentelé. Kakavos milteliy kokybés rodikliai.

Rodiklis Norma
Dreégnis, %, ne daugiau kaip 6
pH, ne daugiau kaip 7,1
Riebaly kiekis, % 14-22

1.10. Skoninés ir kvapiosios medziagos

Vafliy jdary skonis ir kvapas gerinami jvairiomis esencijomis. Esencijos — tai spirite
iStirpintos nattiralios arba sintetinés aromatinés medZziagos, skoniu primenancios natiiralius
produktus. DaZniausiai vartojamos romo, vaniline¢, migdoliné, apelsininé, citrininé ir métiné
esencijos. Jos skirstomos j viengubas, kai iStirpinta viena aromatiniy medziagy dozé, dvigubas — kai
iStirpintos dvi aromatiniy medziagy dozés, ir  keturgubas — kai iStirpintos kerurios aromatiniy

medziagy dozés. Receptiroje nurodoma vienguba esencija, todél vartojant dvigubg ar keturguba,
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reikia jos imti du arba keturis kartus maziau. Jei receptiiroje nurodyta konkreti esencija, jos
negalima keisti kita. Kvapiyjy medziagy vartojimg maisto produktuose, nusako Europos Parlamento
ir Tarybos Reglamentas dél kvapiyjy medziagy ir aromatiniy savybiy turinciy tam tikry maisto
ingredienty naudojimo maisto produktuose ir ant jy, 2008 [14].

1.11. Pagalbiniy medZziagy charakteristika

Konditerijos pramoné¢je pagalbinémis medziagomis vadinamos jvairios medziagos, kurios
naudojamos konditeriniams gaminiams jvynioti ir jpakuoti. Tai gali buti popierius, folija, klijai,
kartonas, etiketés ir kitos medziagos, kurios lieCiasi su maisto produktais. Vafliy lakstai bei vafliy
produktai privalo buti pakuojami tik j pakuotes, kurios atitinka HN 16:201/ ,, Medziagy ir gaminiy
skirty liesti su maistu, specialiuosius sveikatos ir saugos reikalavimus * [15].

Pakuotés, j kurias supakuoti produktai, turi patikimai apsaugoti produktus nuo uztersimo laikymo,
gabenimo ir realizavimo metu. Ipakuoti j kartono, popieriaus, polimerines ar kity maisto produktams
skirty medziagy pakuotes konditerijos gaminiai kraunami j prekydézes, gofruoto kartono dézes ar
kitokig maisto produktams tinkamg pakuoti targ. Jei gaminiai yra nefasuoti jie dedami j popieriumi ar
kitokia medziaga isklotas dézes.

Projektuojamoje linijoje vafliai pakuojami j celofaninius pakelius po 70 g, sudedant j eiles ir
persluoksniuojant jas popieriumi. Figtriniai vafliai iSimtinai fasuojami j dézutes arba pakuojami
palaidai j dézes. Pakuojant pakelius, be meninés etiketés, vafliai jvyniojami j vyniojimo medziaga, tokia
kaip pergamentas, celofanas, folga, parafinuotas ar vyniojamasis popierius ar kt. Pakeliai ar déZutés su
vafliy gaminiais dedamos | rievéto kartono dézes. Jos Zenklinamos, uzraSant specialius jrasus:

»Atsargiai, trapu!®, ,,Bijo drégmés*.

1.12. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy laikymas

Zaliavy ir pagalbiniy medziagy laikymas yra apraSomas , Miltinés ir kreminés konditerijos
jmoniy geros higienos praktikos taisyklése” [16]. Maisto zaliavos turi buti laikomos tinkamai
jrengtuose sandeliuose. Maisto zaliavy laikymo salygos ir terminai turi atitikti nurodytus teisés
aktuose, norminiuose dokumentuose, etiketése ir lydimuosiuose dokumentuose.

Sandéliuose maisto zaliavos turi biiti laikomos pakeltos nuo grindy ir uzdarose pakuotése.
Kad nesusidaryty kondensatas bei lengviau bty kontroliuoti ir naikinti grauzikus ir vabzdzius, turi
buti pakankamas atstumas nuo rietuviy iki sienos ir iki Silumos Saltinio, vandentiekio ar
kanalizacijos vamzdziy. Pakavimo medziagos, techninés medziagos, jranga ir jos atsarginés dalys

negali biiti laikomos kartu su maisto zaliavomis. Vafliy zaliavy laikymas pateiktas 1.10 lentel¢je.

1.9 lentelé. Vafliy zaliavy laikymas.
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Zaliava Laikymas

Kvietiniai miltai Laikomi betariu biidu. Aplinkos temperatiira ne aukstesné
kaip + 20 °C. Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70
%.

Lecitinas (emulsiklis E 322) Aplinkos temperatira ne aukStesné kaip + 20 °C.

Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70 %.

Maistiné soda (teslos kildymo medziaga E 500) Aplinkos temperatira ne aukStesné kaip + 20 °C.

Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70 %.

Druska Aplinkos temperatira ne aukstesné kaip + 20 °C.

Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70 %.

Augaliniai riebalai Aplinkos temperattira ne aukstesné kaip + 20 °C

Cukrus Aplinkos temperatira ne aukstesné kaip + 20 °C.

Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70 %.

Vafliy laksty atraizos Laikomi betariu biidu. Aplinkos temperatira ne aukstesné
kaip + 20 °C. Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70
%.

Kvapiosios medziagos Aplinkos temperatira ne aukStesné kaip + 20 °C.

Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70 %.

ISriigy milteliai Laikomi betariu biidu. Aplinkos temperatiira ne aukstesné
kaip + 20 °C. Santykinis oro drégnis ne daugiau kaip 70
%.

Biitina padaryti viska, kad nejpakuotos maisto Zaliavos negaléty uztersti vienos kity. Skirtingy
rasiy nejpakuotos maisto zaliavos laikomos atskirai arba pakankamai toli vienos nuo kity. Visose
laikymo patalpose maisto Zaliavos gali buity uZterStos per ora, todé¢l, jeigu jmanoma, jos laikomos
uzdengtos. DaZnai vartojamas maisto Zaliavas rekomenduojama 1§ pakuotés perpilti | uzdaras
pazenklintas talpyklas.

Pakavimo medziagos ir tara turi buti laikomos atskiroje patalpoje gamintojo nurodytomis
salygomos ir turi atitikti higienos bei kitus privalomus teisés akty reikalavimus. Gabenamoji tara turi
biti §vari, reguliariai valoma ir dezinfekuojama..

Projektuojamoje linijoje miltai bus laikomi betariu biidu. Betario milty laikymo talpyklas
geriausia jrengti pastato viduje, nes tuomet mazesné kondensato susidarymo rizika. Jei milty
laikymo talpyklos jrengiamos lauke, rekomenduojama jas daryti su dvigubomis sienomis.

Prie§ patenkant | gamybos pataltas, visos maisto Zaliavos turi biiti kruops$€iai tikrinamos.
ISduodant maisto zaliavas gamybai, laikomasi ,,pirmas | — pirmas i§* princimo. Tai reiSkia, kad

maisto Zailiavos iSduodamos gamybai jy priémimo eilés seka.
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2. Vafliy su jdaru jusliniai, fizikiniai cheminiai ir mikrobiologiniai rodikliali,

maistiné ir energiné verté

Vafliy su jdaru kokybe reglamentuoja , Duonos ir pyrago kepiniy apibiidinimo, gamybos ir

prekinio pateikimo techninis reglamentas“ [17]. Sis reglamentas nustato kepiniy apibréztis,

klasifikacija, jy gamyboje naudojamy zaliavy bei medziagy saugos ir kokybés reikalavimus,

bendruosius technologinius reikalavimus, gatavos produkcijos saugos ir kokybés rodiklius ir

prekinio pateikimo bendruosius reikalavimus.

2.1. Jusliniali ir fizikiniai cheminiai rodikliai

Vafliy laksty ir vafliy jdaro jusliniai rodikliai pateikti 2.1 lenteléje, o fizikiniai cheminiai

rodikliai 2.2 lentel¢je.

2.1 lentelé. Vafliy laksty ir vafliy jdaro jusliniai rodikliai.

Rodiklis Vafliy lakstai Vafliy jdaras
Aiskiai matomas iSkilus tinklelio | Turi bati  klampus, tolygiai
I$vaizda antpausdas. Visi lapai vienodai iSkepg. pasiskirstantis ant vafliy laksty
pavirSiaus.
Taisyklinga pagal reikalaujama forma | Idaro forma  néranustatoma
(keturkampé, trikampé, daugiakampé, | konkreciais rodikliai.
Forma apvali). Leidziamas nedidelis lapy
iSkilimas, ,,akutés pavirSiuje negilio iki
10 % lapy luzio.
Nuo geltonos iki kreminés. Neturi biiti | Spalva turi atitikti naudojamy
Spalva degimo zymiy. Jei naudojami dazai, lapy | priedy ar dazy nustatyta spalva.
spalva turi atitikti nustatyty dazy spalva. | Nepabalgs.
Traskantys ir trapds. Be didesniy kaip 3 cm skersmens
Trapumas tuStymiy,neiSmai§ymo,

susmegimo zZymiy

Skonis ir kvapas

Be pasalinio skonio ar kvapo.

Be pasalinio skonio ar kvapo.
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2.2 lentelé. Vafliy laksty ir jdary fizikiniai cheminiai rodikliai.

Rodiklis Vafliy lakstai Idaras
Drégnis, %:
ISgabenant i§ jmonés <45 <8
Gabenant ir laikant <6,0 <9
Cukraus kiekis, % - 38
Riebaly kiekis, % — 31

2.2. Mikrobiologiniai rodikliali

Pagaminti maisto produktai turi atitikti mikrobiologinius rodiklius, numatytus Lietuvos
higienos normoje HN 26:2006 ,, Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai* [18] bei 2005 m.
lapkricio 15 d. Komisijos reglamentg (EB) Nr. 2073/2005, dél maisto produkty mikrobiologiniy
kriterijy. Gaminami produktai mikroorganizmais gali buti uzkrésti jmongje nesilaikant sanitarijos
reikalavimy ar paZeidZiant nustatyta gamybos technologija. Galimi mikroorganizmy kiekiai

gaminiuose nurodyti 2.3. lenteléje.

2.3 lentelé. Vafliy mikrobiologiniai kriterijai.

Meéginio vienety

Maisto produkto . o Kaic UzterStumo riba
o Mikroorganizmai skalcius
pavadinimas
n c m M
Miltiniai konditerijos | Koagulaze
kepiniai su jdarais gaminantys
) . 5 1 100 ksv/g 1000 ksv/g
stafilokokai (S.
aureus)
B. cereus 5 0 1000 ksv/g 10000 ksv/g
Salmonella 5 0 25 g neturi buti

Lentel¢je vartojamos santrumpos:

N — méginj sudaranciy vienety skaicius;

C — méginio vienety, kuriy vertés yra tarp m ir M, skaicius;

m — didziausias leidziamas mikrobiologinis kriterijjus visuose tyrimui paimtuose meéginio vienetuose,
iSreiskiamas indikuojamy mikroorganizmy skaic¢iumi konkreciame tiriamo maisto produkto kiekyje (1 g arba 1 ml).
Rezultatas patenkinamas, kai mikroorganizmy skaicius nevirsija m;

M - didziausias leidziamas mikrobiologinis kriterijus visuose tyrimui paimtuose méginio vienetuose,
iSreiSkiamas indikuojamy mikroorganizmy skai¢iumi konkreciame tiriamo maisto produkto kiekyje (1 g arba 1 ml).
Rezultatas nepatenkinamas, kai viename ar keliuose méginio vienetuose mikroorganizmy skai¢ius yra lygus M arba
didesnis;

ksv — kolonijas sudarané¢iy vienety skaicius.

Imongje bitina laikytis asmens higienos normy ir nepazeisti bakteriologinés kontrolés normy.
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Todél yra sudaromos gamybos saugos kontrolés sistemos (RVASVT), kur nurodomi pavojingiausi
taskai, kuomet zaliavos ar produktai gali uzsikrésti mikroorganizmais. Taip pat turi biti atliekama
zaliavy, pusgaminiy, gatavos produkcijos, technologinio proceso, jrenginiy ir gamybiniy patalpy

mikrobiologiné ir sanitariné kontrolé [19].

2.3. Maistiné ir energiné verté

Visas zmogaus lasteles ir audinius sudaro vanduo, riebalai, baltymai, angliavandeniai,
mineralinés medziagos bei vitaminai. Norint kad organizmas augty ir vystytysi normaliai, biitinai
visy Siy komponenty gauti kiekvienos dienos racione. Pagrindiniai energijos Saltiniai yra riebalai,
angliavandeniai ir Siek tiek baltymai.

Baltymai pagrindiné plastine, statybiné lasteliy medziaga. Juos sudaro aminortiStys, jos yra
nepakei¢iamos (nesintetinamos Zmogaus organizme) ir pakeiCiamos (sistetinamos Zmogaus
organizme). Reikiamg kiekj aminoriig§¢iy turime gauti su maistu. Baltymy poreikis Zmogaus
organizmui priklauso nuo organizmo energijos aprupinimo. Kai energijos apripinimas normalus,
baltymai yra naudojami statybiniams organizmo poreikiams. Jei organizme jauc¢iamas bent vienos
kurios nors aminoriigSties stygius, sutrinka medziagy apykaita — gali sulététi augimas, vystosi
mazakraujysté, sutrinka miegas, atsiranda traukuliai. Pasaulio sveikatos organizacija (PSO)
rekomenduoja, jog baltymai turéty sudaryti 10 — 15 % paros energijos poreikio [20], nes 1 g
baltymy skildamas i8skiria 4,3 kcal.

Riebalai yra viena pagrindiniy sudétiniy maisto daliy. Riebaly atliekamos funkcijos:
struktiiring, apsaugine, energiné, statybineé, termoreguliacine. Riebalus sudaro glicerolis ir riebaly
rugsciy esteriai. Riebalus sudarancios riigStys yra sociosios, manonesociosios ir polinesociosios. Jy
visy funkcijos Zmogaus organizme yra skritingos. Sociosios riigsys (palmitino ir stearino) riebalams
suteikia standumo. MononesioCiosios riebaly rigStys (oleino, palmitoleino) cholesterolio
koncentracijos nedidina. Polinesociosios riebaly riigtys (linolo, linoleno, eikozano) yra nepatvarios.
PSO nurodo, kad riebalai turéty sudaryti 15 — 30 % paros energijos poreikio [20], nes 1 g riebaly
skildamas i$skiria 9,4 kcal.

Angliavandeniai pagrindiné maisto medziaga atliekanti energing ir statybing funkcijas. Jy
Saltinis yra visas augalinis maistas. Kai stinga angliavandeniy, kepeny lastelés pradeda gaminti
gliukoze 1§ aminoriigciy, susidares jos perteklius virsta riebalais ir kaupiasi kaip riebalinis audinys.
Skylant 1 g angliavandeniy iSsiskiria apie 4 kcal.

Zinant maistines vertes ir Zaliavy kiekius galima apskaiGiuoti vafliy 100 g maisting bei
energing vertes. SkaiCiavimo rezultatai pateikiami 2.5 ir 2.6 lentelése.

Energiné vafliy verté apskai¢iuojama pagal tokig formule:
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E=(R-9)+(B-4)+(A-4) (kcal/ 100 g)

arba

E =(R-37,6803)+ (B -16,7468)+ (A-16,7468) (kJ/100 g)

Cia;

E — produkty ernergetiné verté, kcal/100 g arba kJ/100 g;

1 kcal = 4,1867 kJ

R — riebaly kiekis, %;

B — baltymy kiekis, %;

A — angliavandeniy kiekis, %.

Visy projektuojamoje linijoje naudojamy Zaliavy 100 g maistiné sudétis ir energinés vertés

pateikiamos 2.4. lenteléje.

2.4 lentelé. Vafliy gamybai naudojamy Zaliavy maistiné sudétis ir 100 g produkto energiné verte.

Zaliava Angliavandeniai Riebalai Baltymai Energetiné verte, kcal

Kvietiniai miltai E

73,2 1,3 10,6 346,9
550
Lecitinas (emulsiklis

4 90 0,5 828

E322)
Maistiné soda (teslos
kildymo  medziaga 47 - - 188
E500)
Druska - - - -
Vanduo - - - -
Augaliniai riebalai - 99,9 - 899,1
Cukraus pudra 99,5 - - 398
Smulkinti vafliy

72,4 6,2 12,5 395,4
lakstai
Kvapiosios
medziagos
I$rugy milteliai 5,12 0,19 3,64 36,75
Kakava 54,3 19,6 13,7 448,4
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2.5 lentelé. Sokoladiniy vafliy maistiné sudétis ir 100 g produkto energiné verté.

Zalaivos Maistiné sudétis, g/100 g )
Fal Kiekis 100 Energiné verte,
atava IeKs g Angliavandeniai Riebalai Baltymai keal
gaminio
Kvietiniai miltai E
26,72 19,56 0,35 2,83 92,71
550
Lecitinas
o 0,8 0,03 0,72 0,004 6,616
(emulsiklis E 322)
Maistiné soda
(teslos kildymo 0,13 0,06 - - 0,24
medziaga E 500)
Druska 0,11 - - - -
Vanduo 26,72 - - - -
Augaliniai riebalai 16,03 - 16,01 - 144,09
Cukraus pudra 13,36 13,29 - - 53,16
Smulkinti  vafliy
12,47 9,03 0,77 1,56 49,29
lakstai
Kvapiosos
0,10 - - - -
medziagos
I$riigy milteliai 1,78 0,09 0,003 0,22 1,267
Kakava 1,78 0,97 0,35 0,24 7,99
Viso: 100 43,03 18,203 4,854 355,363
2.6 lentelé. Vanilés skonio vafliy maistiné sudétis ir 100 g produkto energiné verte.
Zaliavos Maistiné sudeétis, g/100 g ‘
Fal Kiekis 100 Energiné verte,
atava 1eKIs g Angliavandeniai Riebalai Baltymai kcal
gaminio
1 2 3 4 5 6
Kvietiniai miltai E 27,21 19,92 0,35 2,88 94,35
550
Lecitinas 0,81 0,03 0,73 0,004 6,706
(emulsiklis E 322)
Maistiné soda 0,14 0,07 - - 0,28
(teslos kildymo
medziaga E 500)
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1 2 3 4 5 6
Druska 0,11 - - - N
Vanduo 27,21 - - - N
Augaliniai riebalai 16,32 - 16,30 - 146,7
Cukraus pudra 13,6 13,53 - - 54,12
Smulkinti  vafliy 12,70 9,20 0,79 1,59 50,27
lakstai
Kvapiosios 0,09 - - - -
medziagos
[$rigy milteliai 1,81 0,09 0,003 0,23 1,307
Viso: 100 42,84 18,173 4,704 353,733

2.4. Zenklinimas

Vafliy pakuotés turi buti zenklinamos ant pakuotés nurodant maisto produkto pavadinimag, prekés
zenkla, sudedamyjy daliy sarasa, grynaji produkto kiekj, tinkamumo vartoti terming, iSsamig
informacija apie kilmés vieta. Nuo 2014 mety gruodzio 13 dienos jsigaliojo naujas Reglamentas
(ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams [21]. Pagrindinés S$io
reglamento naujoves: apibréZtos naujos sgvokos, aiSkiai apibrézta atsakomybe, praplésta
sudedamyjy daliy savoka, praplésta saziningos informacijos teikimo samprata, nustatymas
minimalus Srifto dydis, prapléstas privalomy pateikti dokumenty sarasas, pasikeité maistingumo
deklaracijos turinys, atsirado naujos nuostatos del nuotolinés prekybos, alergeny, kilmés vietos,
nefasuoty maisto produkty zenklinimo [22]. Vadovaujantis reikalavimais pateikiamas pavyzdinis
tekstas, kuris turéty biiti nurodytas ant paluoteés:
o Sokoladiniai vafliai
e Sudedamosios dalys (100 g.): kvietiniai miltai (28 %), vanduo (27 %), lecitinas (E
322) , natrio hidrokarbonatas (E 500), druska, augaliniai riebalai (16 %), cukrus,
iSriigy milteliai, kakavos milteliai.
e Grynasis kiekis 70 g.
e Tinka vartoti iki 2015.08.18
e Laikyti sausoje, vésioje vietoje.
e Gamintojas: "Vafliai ir ko", Studenty g. 69, Kaunas

e Energiné verte 1517 kJ/ 355 kcal
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e Riebalai 18 g

e IS jysociyjyriebaly 16 g
e Angliavandeniai 43 ¢

e ISjycukrus13 g

e Baltymai5g

e Druskos 0,119

3. Tiriamasis darbas

Idary priedy jtaka vafliy kokybei bei priimtinumui

3.1. Ivadas

Pasaulyje Siuo metu vafliai su riebaliniu jdaru uzima didzigja vafliy pramonés rinka.
Riebaliniai jdarai yra gaminami jvairiy skoniy, pridedant jvairiy priedy ar tiesiog skoniniy
medziagy. Pagrindinés Zaliavos riebaliniams jdarams gaminti yra augaliniai riebalai, miltelinis
cukrus, smulkinti vafliy lakstai, iSrigy milteliai. Kaip priedai vafliy jdarams naudojamos kvapiosios
medziagos. Didéjant vartotojy susidoméjimui sveikesniais maisto produktais, ieSkome biidy kaip
pagerinti ir riebaliniy jdary mitybing verte. Vienas jy galéty biti jdary praturtinimas vertingais
baltymy produktais — iSriigy milteliais.

Darbo tikslas:

Nustatyti riebaliniy jdary priedy, tokiy kaip i$rtigy milteliy ir kvapiyjy medziagy jtaka vafliy
kokybei bei priimtinumui.

Tikslui pasiekti buvo sprendziami Sie uZdaviniai:

1. Nustatyti iSriigy milteliy kiekio (5 %, 7 %, 8 %, 9 %) itaka riebalinio jdaro

teksttros savybéms.

2. Nustatyti riebalinio jdaro su skirtingais i$rtigy milteliy kiekiais jtaka vafliy
teksturai.
3. Ivertinti skirtingy kvapiyjy medziagy jtakg vafliy su jdaru juslinéms

savybéms ir priimtinumui.

3.2. Tyrimy objektai ir metodai.

Tyrimo objektu pasirinktas riebalinis jdaras, kurio gamybai naudotos tokios Zzaliavos (3.1
pav.):
e Alyvuogiy extra virgin aliejus (,,Rimi‘);
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o Miltelinis cukrus (,,Sauda‘);
o Vafliy lakstai (,,Saldi sala®);

e ISrigy milteliai (KTU Maisto mokslo ir technologijos katedros Pieno

gamybinés laboratorijos).

3.1 pav. Na;tdojamos Zaliavos.

Ekspermento metu buvo didinamas i$rtigy milteliy kiekis ir mazinamas smulkinty vafliy
laksty kiekis jdare. Tyrimams pasirinkta jdaro receptira pateikta 3.1. lentel¢je. Vafliy lakstai
susmulkinti rankiniu biidu. Visos zaliavos sumaiSytos iki vientisos masés plakimo jrenginiu.
MaiSymo trukmé 3 minutés. Po to atlikta jdary tekstGros analizé. Padaryti jdarai naudoti vafliy
gamybai. Buvo jmami du 8x5 cm vafliy lakstai, kurie buvo pertepti 20g jdaro. Pertepti vafliai
laikyti pusantros valandos suspausti, kad sukibty ir gerai pasiskirstyty jdaras. Tuomet nustatyti

vafliy teksttros rodkiliai ir juslinés savybes.

3.1. lentelé. Tiriamgjame darbe naudoty jdary receptiiros.

Zaliava | ] 1 v
Augaliniai riebalai, g 37 37 37 37
Miltelinis cukrus, g 30 30 30 30
Smulkinti vafliy lakstai, g | 28 26 25 24
ISriigy milteliai, g 5 7 8 9
Viso, g 100 100 100 100

Eksperimento metu taip pat buvo tiriamas kvapiyjy medziagy priedo jdaro priimtinumas
vartojui. Bandymo metu buvo pasirinkta receptiira su 8 % isriigy milteliy kiekiu ir naudojamos Dr.
Oetker trijy rusiy esencijos: vanilés, apelsiny bei migdoly. Naudojamas 1 ml kvapiosios medziagos

100 gramy jdaro.

Idary ir vafliy tekslaros rodikliy nustatybas buvo atlickamas teksttros analizés medotu (3.2
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pav.).

Idary analizei pasirinktas cilindrinis plunzeris. Plunzerio judéjimo greitis prie§ testa 5

mm/sec, testo metu — 1 mm/sec, po testo — 10 mm/sec. Ispausdimo atstumas 5,00 mm. Strélés

svoris 5 g.

tekstiiros rodikliai: kietumas, kohezija, klampos indeksas.

teksttiros rodikliai: kietumas, kohezija, klampos indeksas.

ISmatavimo metu nubraizytos laiko - jégos diagramos (3.3 pav.), nustatyti tokie jdaro

3.2 pav. Cilindrinis plunzenis skirt

as tekstiiros rodikliams matuoti.

[Smatavimo metu nubraizytos laiko — jégos diagramos (3.3 pav.), nustatyti tokie jdaro

Force

[(#] 1972 g
Distance

(2] 2578 mm
Time

E] 5,290 sec

-

Pertepimas - 8g isrugut (ARC)~

-

[Pertepimas - 8g isrugu2 (ARC! B

Pertepimas - g isrugu {

Pertepimas -
Pertepimas -
Pertepimas -

Pertepimas -

Pertepimas -

Pertepimas - g isrugud

Pertepimas - Tg isrugu10 {

- Bg isruguil [ARC) =

m

Force (g}
50004

4500+
4000+
3300+
3000+
2500+
2000+
130+
000+

500+

123 Hone
T

Firmness

lidex of Viscosity

-50H

—fa

(=Cofesiveness o ™ =
Time {sec)

3.3 pav. Jdaro tekstiros rodikliy nustatymo laiko — jégos diagrama.

Idary ir vafliy teksturos analizei naudotas tekstirografas (3.4 pav)Teksturografo judéjimo greitis

pries testa 2 mm/sec, testo metu — 2 mm/sec, po testo — 15 mm/sec. Ispausdimo atstumas 10,0 mm.

Strélés svoris 5 g.

IS matavimo metu nubraizytos laiko — jégos diagramos (3.5 pav.) nustatyti tokia vafliy tekstiros
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rodikliai: kietumas ir deformacijos energija.
Tiriant jdaro ir vafliy tekstiros rodiklius analizuota po tris méginius. Rezultaty analizei

apskaiCiuota vidutiné vert¢ ir standartinis nuokrypis.

3.4 pav. Tekstirografas jdary ir vafliy tekstiiros parametrams.

Pagal gautus duomenis braizomi grafikai, grafiko pavyzdys pateiktas 5 paveiksle.

<
I Force (g} 1 2 Hone
280 T.-Hardness
Force
E] a7 g ZE00H
Distance 2400
E] 18,982 mm 220+
Time 2000
[#] 10142 sec
1200+

1600+

1400+

1200+
iai - be pertepimod {ARC) *

iai - 52 [ARC)
73 (ARC) "

1000+

500+
i vafliai - 84 [ARC)*

i vaflisi - 55 (ARC) 600+

400+

200+

t ¥ v T .
2 4 i 10 12
-200H Time (sec)

| | Question When Response

3.5 pav. Tekstiros rodikliy nustatymo laiko — jégos diegrama.

Vafliy su skirtingo skonio jdarais jusliné analizé.

Vafliy jusliniy savybiy vertinimg atliko 10 vertintojy grupé, sudaryta i§ 22 — 53 mety amziaus
vertintojy. Vertintojai individualiai analizavo tris vafliy savybes: jdaro kvapo intensyvuma, skonio
intensyvuma, jdaro priimtinuma bei vertino gaminio pirmuma.

Kvapo bei skonio intensyvumui jvertinti parinkta 7 kategorijy intensyvumo skalé (1 — labai
silpnas, 7 — labai stiprus) priimtinumui nustatyti — 7 kategorijy mégstamumo skalé¢ (1 — labai
nepatinka, 7 — labai patinka).

Vafliy pirmumo nustatymui taikytas rikiavimo metodas (1 — labiausiai patinka, 2 —
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vidutini$kai patinka, 3 — maziausiai patinka), kuriame vertintojai turéjo iSrikiuoti gaminius pagal

patikima.

3.3. Tyrimy rezultatai

3.3.1. Isrugy milteliy jtaka jdaro teksturai

Idary su skirtingais iSriigy milteliy kiekiais teksttiros tyrimo rezultatai pateikti 3.2 lenteléje.
Eksperimentas parodé¢, kad didinant iSrigy milteliy kiekj jdaro receptiiroje nuo 5 iki 9 %. Idaro
kietumas sumazéjo 50 % ( nuo 101 — iki 51 N). Taip nustatyta iSriigy milteliy kiekio ir kity
tekstiros rodikliy priklausomybé. Didinant iSrigy milteliy kiekj nuo 5 iki 8 %, koheziSkumas
padideja 20 %, klampos indeksas — 18 %. Toliau dididant isrtigy milteliy kiekj, Siy rodikliy vertés

mazéjo.

3.2. lentele. Pirmojo bandymo rezultatai.

Méginio pavadinimas | Kietumas, N Kohezija, N Klampos indeksas,
N.sec

I méginys, 5% 101,26 + 0,1 164+0,1 0,07+£0,1

Il méginys, 7% 66,08 + 0,1 167+0,1 0,17+0,1

111, méginys, 8% 55,35+0,1 197+£0,1 0,39+0,1

IV, méginys, 9% 51,92+0,1 1,79+0,1 0,28+0,1

3.3.2. ]daro su skirtingu iSragy milteliy kiekiu jtaka vafliy tekstarai

Sekanciame darbo etape vertinta jdary, pagerinty kei¢iant iSriigy milteliy kiekius nuo 5 iki 9
%, itaka vafliy tekstiirai. Tyrimy rezultatai pateikti 3.3 lentel¢je. Nustatyta, kad iSrigy milteliy
kiekis tur¢jo jtakos ne tik idary tekstiirai, bet ir vafliy teksturai. Lyginant su vafliy lakSty tekstiira

vafliams su jdaru biidingas maZesnis kietumas ir deformacijos energija.

Apibendrinant tiek jdaro, tiek vafliy su jdaru tekstiiros tyrimo rezultatus, galime teigti, kad
geriausiomis tekstiiros savybémis iSsiskyré gaminiai, pagaminti naudojant jdarg su 8 % iSriigy
milteliy. Si receptiira parinkta tolimesniems tyrimams, nustatant skirtingy kvapiujy medziagy jtaka
vafliy juslinéms savybéms ir priimtinumui.
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3.3. lentelé. Antrojo bandymo rezultatai.

Méginio pavadinimas “Kietumas”, N Deformacijos energija, N.sec
Vafliy lakstai 27,200+ 0,1 48,330+ 0,1
Vafliai su jdaru I 21,577+ 0,1 38,022+ 0,1
Vafliai su jdaru II 18,874 £ 0,1 38,691 +0,1
Vafliai su jdaru III 32,486 £0,1 34,228 £0,1
Vafliai su jdaru IV 25,170 £ 0,1 51,710+ 0,1

3.3.3. Kvapiyjy medziagy jtaka jdaro juslinéms savybéms ir vafliy
priimtinumui

Jusliniy savybiy vertinimo rezultatai pateikti 3.6 ir 3.7 paveiksluose.

7

=

N w Fy w

Intensyvumas 7 kategorijy skaléje
'_l

Migdoliniai Vaniliniai Apelsininiai

3.6 pav. Kvapiyjy medziagy jtaka jdaro kvapo intensyvumui.

I$ gautos diagramos matome, kad vertintojams intensyviausiai buvo jauc¢iamas vanilés kvapas
(santykiné intensyvumo israiSka 6,5), Siek tiek silpniau jau¢iamas migdoly aromatas (santykiné
intensyvumo israiSka 5,5) ir maziausiai intensyvus buvo apelsiny kvapas (santykiné intensyvumo

iSraiska 5,1).
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3.7 pav. Kvapiyjy medziagy jtaka jdaro skonio intensyvumui.

Atlikus vertintojy apklausa matyti, kad vanilés buvo ne tik intensyviausiai jauciamas kvapas,
bet ir skonis (santykiné intensyvumo israiska 6,7). MaZiau jauc¢iamas buvo migdoly (santykiné
intensyvumo iSrai$ka 6,2) ir labai silpnai jauciamas apelsiny skonis (santykiné intensyvumo israiska

4.6).

Ivertinus Siuos du jusliniy dirgikliy intensyvumo testus galima teigti, kad jusliskai

juntamiausias yra vanilés kvapas bei skonis ir silpniausiais yra apelsiny kvapas ir skonis.

Priimtinumo testo rezultatai pateikiami 3.8 paveiksle.

o]

9]

oe] w F=s

Intensyvumas 7 kategorijy skaléje
[y

Migdoliniai Vaniliniai Apelsininiai

3.8 pav .Priimtinumo testo rezultatai.

Vanilés skonio vafliai buvo labiausiai priimtini vartotojams (santykiné intensyvumo israiska

6,5), 0 maziausig vertintojy jvertinimg gavo apelsiny skonio vafliai (santykiné intensyvumo israiska
4,2).
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Pirmumo testo rezultatai pateikti 3.4 lenteléje.

3.4 lentele. Pirmumo testo rezultatai.

Vertintojai Migdoliniai Vaniliniai Apelsininiai

1 2 1 3
2 2 1 3
3 2 1 3
4 1 2 3
5 3 1 2
6 3 1 2
7 2 1 3
8 1 2 3
9 1 3 2
10 1 2 3

IS viso (méginiy rikiavimo numeriy 18 15 27

suma)

Palyginus apskai¢iuota Friedmano kriterijy (F=7,8) su kritine verte, esant pasirinktam
reikSmingumo lygiui 5%, 10 vertintojy ir 3 tiriamyjy méginiy, nustatyta, kad ji yra didesné uz
kriting verte (6,20), todél sprendziama, kad yra bendras reikSmingas skirtumas tarp visy tiriamyjy
meéginiy.

I$ pateikty rezultaty matoma, kad vertintojams labiausiai patiko vanilés skonio vafliy jdaras

ir maziausiai patiko apelsiny skonio jdaras.

3.4. ISvados

1. ISrtgy milteliy kiekis turéjo tiek jdaro, tiek ir vafliy teksturai. Didziausia kohezija

nustatyta jdare, kuriame buvo 8 % isrtigy milteliy.

2. Nustatytas rysys, tarp jdaro kvapo ir skonio intensyvumo ir gaminiy priimtinumo
vertintojams. Idaras, kuriame intensyviausiai jauCiama vanilés kvapioji medziaga buvo
priimtiniausi vertintojams, o maziausiai priimtinas buvo apelsiny skonio jdaras, kurio tiek kvapo,
tiek skonio intensyvumas buvo maziausias.
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4. Vafliy lakSty bei vafliy su jdarais gamybinio proceso etapy bei operaciju
parinkimas ir pagrindimas, jvertinant fizikinius cheminius ir biocheminius
pokycius bei naudojant inotyvius sprendimus

4.1. Technologinio proceso etapy ir operacijuy parinkimas bei pagrindimas,
naudojant inotyvius sprendimus

Siuolaikinéje gamyboje vafliy ruodimui naudojamos srovinés mechanizuotos linijos, kuriose
vykdomos tokios operacijos: tolydinis teslos maiSymas, vafliy laks$ty kepimas ir atvésinimas, jdaro
ruoSimas, vafliy laksty tepimas jdaru, gauty plasty atSaldymas, plasty pjaustymas, vyniojimas |
pakelius arba fasavimas j dézutes ir pakavimas j dézes.

Vafliy su jdaru gamybos proceso technologiné scema pateikta 4 pav. Projektuojamoje
gamybos linijjoje naudojami vokie¢iy firmos ,,Franz Haas“ jrenginiai. [renginiy nuotraukos ir
apraSymai pateikti 1 priede.

Vafliy laks$ty gamyba prasideda nuo teSlos paruoSimo. Valfiy teslai naudojamos Zaliavos:
kvietiniai miltai 550 E, vanduo, druska, maistiné soda, lecitinas. Miltai prie§ patenkant jiems j
maisytuva sijojami SF (Rovabo, JAV) sijotuvu. Tuomet miltai kartu su kitomis Zaliavomis dedami
1 teslos maiSytuvg TMN-GEKKO. Norint kad vafliy teSla buty puresné, dedama purikliy ir
intensyviau plakama. Kadangi iSplaktos putos yra nepatvarios, teSlos ilgai laikyti negalima.
Paruosta tesla laikoma $altai, ne aukstesnéje kaip 14 °C temperatiiroje. Gaminant vafliy laksty tesla,
rekomenduojama vartoti miltus, turinéius ne daugiau kaip 30 % glitimo, nes kitaip teSla tirStéja.
Tesla yra ruoSiama nedidelémis porcijomis. Vafliy tesla su tryniais turi maziau drégmés. Naudojant
kiauSiniy trynius teSla geriau atsiskiria nuo formos ir nenuteka kraStuose. Pramoniniu budu
gaminant vaflius vietoj kiauSiniy tryniy dedamas lecitinas. Jo jdéjus vafliai geriau atsiskiria nuo
formos.

Pirmiausia visi komponentai (miltai, vanduo, druska, maistiné soda, lecitinas) patenka j
maiSytuva TMN-GEKKO, kur sumaiSoma teSla. Vandens temperatiira prie§ patenkant | maiSytuva
turi buti ne didenés kaip 18 °C. IS teSlos maiSytuvo tesla patenka j vafliy laksty kepimo dozatoriy. IS
dozatoriaus teSla liejama j formas, jtvirtintas ant grandininio tranporterio. Projektuojame linijoje
naudojama kepimo krosnis SWAK — GEKKO. Vafliy formas kaitina dujiniai degikliai, jie kepimo
formas jkaitina iki 150-170 °C temperatiiros. Kepimas vyksta 2—2,5 minutes. IS formy iSimti vafliy
lakstai pasukamuoju atskyrikliu paduodami | WBK-GEEKO jrenginj tarp Sepeciy, kur nuvalomos

nuotekos. Tuomet vafliy lakstai atSaldomi cecho patalpoje vertikaliame lopSiniame transporteryje.

34



Atsale vafliy lakstai gali deformuotis, o tai apsunkina tolesnes operacijas bei gaunamas didelis
brokas. Norint to iSvengti, vafliy lakstai yra kondicionuojami uzdaroje kameroje KTU — KTV.
Kameros viduje yra tranporteris su lopSiais — kasetémis, kurios suspaudzia kiekvieng vaflio laksta.
Vafliy lakstai neturi galimybés deformuotis dél j kamerg tiekiamo kondicionuojancio oro.
Kondicionavimas trunka apie 15 minuciy. IS kameros lakStai yra paduodami j vafliy laksty
skirstomgji jrengini STMK - GEKKO. Vafliy laksty skirstomasis jrenginys juos padalina j du
srautus. Padalinti j du srautus vafliy lakstai sudaro virSuting ir apating vaflio plasto dalis. VirSutinio
srauto lakstai yra pasukami 180 °C kampu ir patenka vientisu srautu ant nuozulnaus tranporterio.
Vafliy laksty trikumas arba perteklius fiksuojamas fotoelementais. Atskyriklis sulaiko atitinkamai
virSutinj laks$ta, jei apacioje néra laksSto su jdaru, o jei néra virSutinio vafliy lakSto, tuomet
atskyriklis sulaiko apatinj laksta su jdaru.

Tuomet vafliy lak$tai patenka i idaro pertepimo masing FSTM—-MB-HC. Vafliy lakstai,
judédami horizantaliu tranporteriu prispaudziami valciniais velenais prie tranporterio juostos.
Dozatoriaus apatinéje dalyje yra iSdéstyti su besisukantys velenai, kurie sudaro plysj, per kurj ant
vafliy laksty yra dozuojamas jdaras. Apatiniai sutepti lakstai atskiriami vienas nuo kito styginiu
sukamuoju jrenginiu.

Idaro gamyba: jdaras yra gaminamas maiSytuve — homogenizatoriuje TSMRS, kur yra
sumaiSomi visi jo komponentai. Paruostas jdaras surenkamas j talpykla. Prie§ gaminant jdarg yra
susmulkinamas cukrus jrenginiu PME 500 ir tuomet gautas miltelinis cukrus keliauja j jdaro
maiSykle. O reikalingi smulkinti vafliy lakStai smulkinami smulkintuve.

Sutepti vafliy plastai patenka ant transporterio — greitintuvo, kur déka didesnio greicio,
lyginant su transporterio juosta, plastai atskiriami vienas nuo kito. Atskirtas i§ bendro srauto
kiekvienas plastas, sudarytas i§ dviejy vafliy lapy su jdaru, nukreipiamas j presavimo masing, kur jis
yra suspaudziamas tarp dviejy periodiSkai poslinkius daranciy transporterio juosty. Kad vafliy
jdaras sukietéty, jie nukreipiami j Saldymo kamerg KKV-GEKKO. Kai jdaras yra Saldomas, jame
esantys riebalai kristalizuojasi ir jdaras jgauna reikiama konsistencija. Saldymo procesas trunka apie
4 minutes. AtSaldyti plastai patenka ] stygines pjaustimo masinas. Stygos 1§ pradziy iSlygina dvi
galines plasty puses. O tada jie yra nukreipiami iSilginiam ir skersiniam pjaustymui j atskirus
gaminius, pjaustoma AWD-GEKKO pjaustytuvu. Tuomet transporteriais jie iSdéstomi plotelyje tarp
eiliy ir nukreipiami j pakavimo linij3.

Gaminant vafliy gaminius, gali atsirati tokios gaminiy ydos: tesla su gumuliukais, tesla tirsta,
klampi, blogai atSokanti nuo vafliy laksty kepimo formy, jdaras iSlindes per krastus, lakstai
susiraksléje, nevienodos spalvos, gauti vafliy lakstai neporéti. Siy yry prieZastys bei bidai joms

taisyti pateikiami 4.1 lentel¢je.

35



4.1 lentelé.Vafliy gaminiy ydos ir atsiradimo priezastys.

Gaminiy ydos

Atsiradimo prieZastys

Biidai joms taisyti

Tesla su gumuliukais

Blogai iSmaiSyti miltai

Perkosti tesla

Tesla tirsta, klampi

Ruosiant te$lg visi miltai buvo suberti

i$ karto

Berti miltus po truputj

Laksty blogai atSoka nuo vafliy

kepimo formos

Nesvarios formos

ISvalyti formas

Islindgs jdaras

Vafliai buvo pjaustomi per Silti

Perteptus lakstus atausinti

Lakstai susirauksléje, nevienodos

spalvos

Nevienodai kaista vaflinés plostés

Pataisyti kaitinimo elementus

Vafliai neporéti

Per Zema kepimo temperatiira arba

per ilgai kepta

Padidinti kepimo temperatiira.

Vafliai pakuojami j pakelius po 70 - 80 g arba j dézutes iki 1500 g, sudedant i eiles ir

persluoksniuojant jas popieriumi. Pakeliai ar dézutés su vafliy gaminiais dedami j rievéto kartono

deézes. Jos Zenklinamos, uzraSant specialius jrasus: “Atsargiai, trapu!”, “Bijo drégmés®. Pakelius ar

deézutes su vafliy gaminiais galima sudéti j didesnes déZes, taciau ne daugiau kaip 16 kg.

Dézés su vafliais dedamos ant stalazy su rietuvémis ne auki¢iau kaip 2 metry aukstyje. Sitaip

laikant pagamintus vaflius su riebaliniu jdaru jy realizavimo trukmé 2 meénesiai . Vafliy laksty

vartojimo trukmé — 3 ménesiai. Laikant ilgiau vafliai praranda savo skonines savybes. Vafliai

privalo batir\ pakelti nuo grindy, kad nesusidaryty kondensatas bei lengviau biity kontroliuoti ir

naikinti grauzikus ir vabzdzius, turi biiti pakankamas atstumas nuo rietuviy iki sienos ir iki Silumos

Saltinio, vandentiekio ar kanalizacijos vamzdziy.
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Lecitinas

Miltai

Druska

Maistiné
soda

A 4

Sijojimas

A\ 4

Cukrus

Teslos plakimas
Drégnis 70 %

Vanduo

A

A 4

Augaliniai
riebalai

Cukraus
smulkinimas

A 4

Vafliy laksty kepimas
2-2,5 min
150 -170 °C

v

Vafliy laksty atvésinimas

15 min

Vafliy laksty atskyrimas

l A 4 +
. . P ' ]
Smulkinimas »  MaiSymas > ertepimas jdaru
A A
A v
- Presavimas
Kvapioji Isrogy
medZiaga milteliai
A 4
Saldymas
Vafliy laksty 4min
atvésinimas
A 4
Pjaustymas
v
Pakavimas
Laikymas

18 °C, drégnis 5%

4.1 pav. Vafliy su jdaru gamybos proceso technologiné schema.




4.2. Fizikiniai ir cheminiai pokyciai

Gaminat vafliy lakstus juose vyksta jvairis fizikiniai bei cheminiai pokyciai. Tesloje
vykstancius procesus apsprendzia naudojamos zaliavos. Miltai — pagrindiné teslos zaliava. Gaminiy
kokybé ir teslos savybés priklauso nuo milty glitimo kokybés ir jo kiekio miltuose. Suminkstinti
riebalai tolygiai pasiskirsto glitimo pavirsiuje ir tesloje sudaro pléveles. Baltymai maziau iSbrinksta,
glitimas paidaro ne toks stangrus ir greitai trukinéja. Kepamoje tesloje riebalai sulaiko daugiau oro,
ir gaminiai geriau iSkyla. IStirpinti riebalai tesloje pasiskirsto laSeliais ir blogai gaminiuose issilaiko
— i8kyla j pavirsiy. Juo daugiau jmaiSoma ] teslg riebaly, tuo gaminiai puresni, trapesni. Jei riebaly

per mazai, tesla biina neplastiSka, gaminiai ne tokie trapts.

Teslos savybés priklauso nuo jos paruosimo technologijos, zaliavy bei jy santykio. MaiSant

teSla vyksta sudétingi procesai, todél kinta ir jos savybes.

Vafliy lakstai kepami 2-3 min. Kepant i§ teSlos iSgaruoja daug drégmés. Vanduo ypac intensyviai
garuoja pradéjus vafliams kepti. Garuojant vandeniui, vafliy lakStuose susidaro poros. Nuo kars¢io
skylant maistinei sodai, susidaro anglies dioksido dujos, kurios taip pat iSpurena teslg. Maistinés
sodos skylimo lygtis:

2NaHCO3; —Na,C0O3; + H,0 + CO;

Kadangi teSlos sluoksnis labai plonas, kepant drégmé i§ jo iSgaruoja labai greitai. RuoSiant
vaflius biitina atauSinti. Priklausomai nuo au$inimo trukmeés ir salygy, taip pat paciy laksty
drégnumo, vafliai sugeria arba atiduoda drégme, dél to pakinta jy matmenys, ir jie deformuojasi
[23].

5. Technologinio proceso saugos ir kokybés kontrolé: kontruoliuojami rodikliai,
juos reglamentuojantys dokumentai

5.1. Rizikos veiksniy analizé ir proceso saugos kontrolé

Maisto saugos savikontrolés sistema sudaroma identifikuojant visus jmanomus rizikos
veiksnius, jvertinant visus galimus pavojus, kurie susij¢ su gaminamais produktais. Rizikos
veiksniy analizé pradedama maisty zaliavy patekimu j jmong ir baigiama pagamintos produkcijos
realizavimu.

Rizikos veiksniai yra skirstomi j tris grupes:

ebiologinius;

echeminius;
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efizikinius.

Biologiniai rizikos veiksniai skirstomi j tris riisis: virusus, bakterijas, parazitus (kirméles ir
pirmuonis). Sie veiksniai turi bati panaikinti, pasalinti arba turi biti sumazintas jy keliamas
pavojus. PaSalinus keliama pavojy bitina imtis priemoniy, kad iSvengti pakartotinio uzterSimo,
Jeigu rizikos veiksnys negali biiti visiSkai paSalintas, tuomet turi biiti sustabdytas mikroorganizmy
dauginimasis ir toksiny susidarymas. Dauginimgsis gali bati sustabdytas, kai yra palaikomas pH,
vandens aktyvumas arba pridedama leistiny vartoti konservanty.

Cheminiai rizikos veiksniai gali biiti dviejy tipy, kuriy priezastys yra natiiralios arba pridétos
cheminés medziagos. Abiejy rusiy cheminés medziagos gal buti cheminio apsinuodijimo prieZastis,
jeigu vir§ijamas jy leistinas kiekis. Augalinés kilmés Zaliavose, laikant jas netinkamai, gali atsirasti
kenksmingy cheminiy junginiy. Norint valdyti natiiraliy cheminiy medziagy rizikg reikia, taikyti
higienos taisykles ir naudoti tinkamas priemones, tinkamai atlikti atsargy rotacija bei nuolat
atnaujinti zaliavas. O pridéty cheminiy medziagy (maisto priedy) rizika valdoma uztikrinant tiksly
ju dozavima, kuris nurodytas gaminio receptiiroje.

Treciasis rizikos veiksnys — fizikinis rizikos veiksnys. Tai paSalinés medZziagos ir
svetimkiiniai, kuriy dazniausiai maiste nebiina. Jie gali buti ligy arba suzeidimy priezastis.
Fizikiniai rizikos veiksniai gali buti sumazinti iki priimtino lygio, kai zaliavos yra perkamos ir
patikimy tiekejy, kai laikomais higienos taisykliy ir priemoniy.

Svarbiausiy valdymo tasky (SVT) ribos turi biiti stebimos pagal i§ anksto sudarytg grafika.
Nustacius nuokrypj nuo nustatyty riby, turi biiti iSkarto imtasi korekcijos veiksmy. 5.1 lentel¢je

nurodyta gaminamy gaminiy rizikos veiksniy analizé ir SVT nustatymas [16].

5.1 lentelé. Vafliy gaminiy rizikos veiksniy analizé ir SVT nustatymas.

Proceso Potencialus RV: | Sprendimo pagrindimas Valdymo Ar  §i
etapas atsiranda Sioje priemonés, pakopa
pakopoje, yra galinCios pasSalinti | SVT?
valdomas ar pavojingus RV
padidéja?
1. Zaliavy ir | C: Jvairis C: Gaunamose zaliavose ribojamy cheminiy | C: Patikimy tiekéjy | C: Ne
medziagy higienos normy terSaly kiekiai gali vir§yti leistinas normas; juos | parinkimas,
priémimas ribojami terSalai, | laikant netinkamomis salygomis, gali vystytis kai | Pakuociy, jy
sunkieji metalai, kurie pelésiniai grybai ir kauptis Zmoniy sveikatai | sandarumo,
mikotoksinai, kt. labai kenksmingi mikotoksinai (ypa¢ miltuose). | etikeciy,
cheminiai ter§alai | Riebaluose gali bati kenksmingy cheminiy | tinkamumo vartoti
medziagy. Transportuojant netinkamomis | terminy tikrinimas
salygomis, produktai gali buti uZtersti cheminiais | priémimo metu. Jei
preparatais, valymo medziagomis. Rizika | reikia, periodiski
sumazinama iki priimtinio lygio, perkant zaliavas | tikrinimai
i§ patikimy tiekéjy. laboratorijose.
F: Jvairiis F: Imonés gaunamose Zaliavose gali buti fiziniy | F: Patikimy tiekéjy | F: Ne
pasaliniai objekty ir priemaisy — metalo daleliy, akmenéliy, | parinkimas.
objektai, metaly medzio daleliy, biologiniy terSaly ir kt. | Produkty iSvaizdos,
priemaisos Transportuojant netinkamomis salygomis, | pakuociy, ju
produktai gali buti uzterSti dulkémis, purvu, | sandarumo, etikeciy
Zemémis, kt. paSalinémis priemaiSomis. Rizika | tikrinimas
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sumazinama iki priimtino lygio perkant zaliavas
i§ patikimy tiekéjy, nepriimant zaliavy pazeistose
pakuotése. Fizikiniai rizikos veiksniai, jei reikia,
gali biiti valdomi pirminio apdorojimo etape.

priémimo metu.

B: Patogeniniai | B: Gaunamos Zzaliavos gali buti uZter$tos | B: Patikimy tiekéjy | B:
mikroorganizmai | patogeni§kais mikroorganizmais. Jei greitai | parinkimas. Taip
gendantys maisto produktai transportucjami per | Gaunamy produkty | SVT-
auk$toje temperatiroje, juose gali pradéti | iSvaizdos, kvapo, 1B
daugintis patogeniai mikroorganizmai. Labai | pakuociy,
padidéjus mikrobiologiniam uzterStumui, rizikos | tinkamumo vartoti
veiksnj gali buti sunku efektyviai valdyti kituose | terminiy tikrinimas
etapuose, gali pasigaminti Zmogaus sveikatai | priémimo metu.
kenksmingi toksinai, kuriy neblity galima | Greitai gendanciy
pasalinti kituose etapuose. produkty
transportavimo
temperaturos
matavimas ir
registravimas.
2. Zaliavy | C: Cheminiai C: Laikant kai kurias Zzaliavas netinkamomis | C: GHPT C: Ne
laikymas terSalai salygomis, gali pasigaminti kenksmingy cheminiy | laikymasis.
junginiy. Rizika sumazinama laikantis Geros | Tinkamy salygy
higienos praktikos taisykliy (GHPT), tinkamai | uztikrinimas
atlickant atsargy rotacija (pagal principg ,,pirmas j | sandéliuose ir
— pirmas i§“), nuolat atnaujinant zaliavas. Tokiu | kitose laikymo
atveju cheminiy RV padidéjimo iki nepriimtino | patalpose; sandéliy
lygio ir pakenkimo vartotojy sveikatai tikimybé | védinimas ir
néradidelé. sanitariné
priezilirra; laiku
atliekama, planinga
zaliavy rotacija.
F: Ivairios F: Produktai, kurie yra laikomi nefasuoti, gali buti | F: GHPT F: Ne
pasalinés uzkrésti pasaliniais objektais. Rizikg galima | laikymasis.
priemaisos sumazinti Zaliavas laikant wuZzdaroje taroje, | Sandéliy valymas,
tinkamai valant ir prizitrint laikymo patalpas ir | jokiy pasaliniy
jrenginius. daikty nebuvimas.
B: Patogeniai | B: Laikant maisto produktus netinkamomis | B: GHPT B:
mikroorganizmai, | salygomis, gali vystytis mikroorganizmai, tarp jy | laikymasis. Taip
parazitai ir patogeniai. Jvertinant daugumos vartojamy | Tinkamy laikymo SVT -
zaliavy maza vandens aktyvuma, atsargy rotacija, | salygy uztikrinimas | 2B
nuolatinj Zaliavy atnaujinimg, biologiniy RV | ir kontrolé, greitai
padidéjimo iki nepriimtino lygio ir pakenkimo | gendanciy produkty
vartotojy sveikatai tikimybé néra didelé. Taciau | laikymas Saldymo
pakitus temperattirai, mikrobiologiSkai jautriose, | irenginiuose ar
greitai gendanciuose zaliavose sparciau dauginasi | patalpose,
patogeniai mikroorganizmai. Labai padidéjus | tinkamumo vartoti
mikrobiologiniam uZter§tumui, §j rizikos veiksnj | terminy
gali buti sunku efektyviai valdyti kituose | nevirSijimas.
etapuose, gali pasigaminti kenksmingy Zmogaus
sveikatai toksiny, kuriy nebtity galima pasSalinti
kity pakopy metu.
3. Zaliavy C: Néra C: Laikantis GHPT, zaliavy pirminio apdorojimo
pirminis metu bet kurio cheminio uzter§imo tikimybé yra
apdorojimas ypac nedidele.
: milty F: Jvairiis F: Sutrikus sijojimo procedurai, j miltus ir kitas | F: GHPT F: Ne
sijojimas pasaliniai objektai | birias Zzaliavas gali patekti ar jose pasilikti jvairiy | laikymasis.
pasaliniy objekty. Kituose proceso etapuose | Patikimy tiekéjy
pasilikusius fizikinius RV bty sunku valdyti, | parinkimas.

galutiniame produkte galéty atsirasti zmogaus
sveikatai pavojingy fiziniy objekty. Rizika
sumazinama iki priimtino lygio perkant Zaliavas
i§ patikimy tiekéjy, priimant ir laikant zaliavas

Tinkamas sijojimo
proceos atlikimas.
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uzdarose, nepazeistose pakuotése.

B: Néra

B: Laikantis GHPT, bet kurio mikrobiologinio
uzterSimo tikimybé yra ypac nedidelé, nes milty ir
kity pagrindiniy konditerijos kepiniams kepti
naudojamy zaliavy vandens aktyvumas yra mazas
ir netinkamas mikroorganizmams vystytis.

4. Zaliavy C: Ivairts terSalai, | C: Sveriant ir/ar dozuojant kai kurias Zaliavas ir | C: GHPT :Ne
svérimas, ribojami maisto produktus, j juos gali patekti cheminés kilmés | laikymasis.
dozavimas priedai ter§aly. Rizika yra nedidelé ir jg galima efektyviai | Svérimo proceso
valdyti laikantis GHPT, tinkamai atliekant maisto | kontrolé, svérimo
priedy ir kity zaliavy svérima. jrangos patikra.
F: Pasaliniai F: Sveriant ir/ar dozuojant kai kurias zaliavas ir | F: GHPT Ne
objektai produktus jmonéje, i juos gali patekti fizinés | laikymasis.
kilmeés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja galima
efektyviai valdyti laikantis GHPT.
B: Patogeniai B: Sveriant ir/ar dozuojant kai kurias zaliavas ir | B: GHPT :Ne
mikroorganizmai | produktus jmonéje, | juos gali patekti | laikymasis.
mikroorganizmy. Rizika yra nedidel¢ ir ja galima
efektyviai valdyti laikanti GHPT.
5. ]daro C: Jvairis terSalai: | C: Siame etape j jdara, krema ar apdailos | C: GHPT - Ne
ruosimas plovimo, pusgaminius gali patekti cheminés kilmés terSaly, | laikymasis,
dezinfekavimo Rizika yra nedidelé ir jg galima efektyviai valdyti | reguliari jrangos
priemonés laikantis GHPT. priezitira.
F: Pagaliniai F: Siame etape j jdarg gali patekti fizinés kilmeés | F: GHPT " Ne
objektai terSaly. Rizika yra nedidelé ir jg galima efektyviai | laikymasis,
valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
prieziiira
B: Patogeniai B: Siame etape | jdarg gali pateikti | B: GHPT - Ne
mikroorganizmai | mikroorganizmy. Rizika yra nedidelé ir jg galima | laikymasis,
valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
prieziiira.
6. Teslos C: Ivairds teralai: | C: Mai§ymo metu | teslg gali patekti cheminés | C: GHPT *Ne
mai$ymas plovimo, kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja galima | laikymasis,
dezinfekavimo efektyviai valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
priemonés prieziiira.
F: Pagaliniai F: MaiSymo metu | teSlg gali pateikti fizinés | F: GHPT " Ne
objektai kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja galima | laikymasis,
efektyviai valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
priezilira
B: Patogeniniai B: Maisymo metu | teSla gali patekti | B: GHPT :Ne
mikroorganizmai | mikroorganizmy. Rizika yra nedidelé ir jg galima | laikymasis,
efektyviai valdyti laikantis GHPT. Be to, S$is | reguliari jrangos
rizikos veiksnys efektyviai valdomas tolesniame | priezitra.
kepimo etape. Kepimo metu temperatiira kepinio
centre kelioms minutéms pasiekia 75 °C ir
dauguma mikroorganizmy sunaikinama.
7. Kepimas | C: Néra C: Cheminio uzter§imo rizika kepimo metu yra
labai maza.
F: Jvairiis F: UzterS§imo fiziniais objektais rizika kepimo | F: GHPT :Ne
pasaliniai objektai | metu yra labai maza. laikymasis,
reguliari jrangos
prieziiira.
B: Bakterijy B: Tais atvejais, kai miltai blGna wuzkrésti | B: Tinkamos :Ne
spory, dél kuriy mezofiliniy bakterijy sporomis ir nepasiekiama | temperatiiros ir
kepinys gali reikiama  kepimo  temperatiira, iSkeptuose | kepimo trukmés
greiciau supelyti, | kepiniuose gali likti spory ir kepiniai gali pradéti | nustatymas ir
iSlikimas pelyti grei¢iau, negu numatyta vartojimo trukmé. | palaikymas.
Sis rizikos veiksnys néra pavojingas vartotojams,
nes jis gali buiti nesunkiai pastebétas.
8. Kepiniy C: Jvairts terSalai | C: Vésinimo metu | kepinius gali patekti | C: GHPT *Ne
vésinimas cheminés kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja | laikymasis,
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galima efektyviai valdyti laikantis GHPT.

reguliari jrangos
priezitra ir

valymas.
F: Pagaliniai F: Vésinimo metu j kepinius gali patekti fizinés | F: GHPT F: Ne
objektai kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja galima | laikymasis, jrangos
efektyviai valdyti laikantis GHPT. priezitira ir
tikrinimas.
B: Patogeniali B: Vésinimo metu ant kepiniy gali patekti | B: GHPT B: Ne
mikroorganizmai | mikroorganizmy. Rizika yra nedidelé, nes kepiniy | laikymasis,
vandens aktyvumas yra mazas. Rizika galima | reguliari jrangos
efektyviai valdyti laikantis GHPT. priezilira ir
valymas.
9. Gaminiy | C: ]vairts terSalai: | C: Formuojant gaminius ir atliekant jy apdailg | C: GHPT C: Ne
formavimas, | plovimo, gali patekti cheminés kilmés terSaly. Rizika yra | laikymasis,
vésinimas ir | dezinfekavimo nedidelé ir ja galima efektyviai valdyti laikantis | reguliari jrangos
apdaila priemonés GHPT. priezitra ir
valymas.
F: Pagaliniai F: Formuojant gaminius ir atliekant jy apdailg gali | F: GHPT F: Ne
objektai patekti fizinés kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé | laikymasis, jrangos
ir ja galima efektyviai valdyti laikantis GHPT. priezilira ir
tikrinimas.
B: Patogeniniai B: Formuojant gaminius ir atliekant jy apdailg | B: GHPT B: Ne
mikroogranizmai | gali pateikti mikroorganizmy. Rizika yra nedidelé | laikymasis,
ir ja galima efektyviai valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
priezitira ir
valymas.
10. Gaminiy | C: Néra C: Cheminio uzter§imo rizika $ioje pakopoje yra
pakavimas labai maza.
F: Pasaliniai F: Pakuojant | gaminius gali pateikti fizinés | F: GHPT F: Ne
objektai kilmés terSaly. Rizika yra nedidelé ir ja galima | laikymasis, jrangos
efektyviai valdyti laikantis GHPT. priezilira ir
tikrinimas
B: Patogeniniai B: Pakuojant ant gaminiy gali patekti | B: GHPT B: Ne
mikroorganizmai | mikroorganizmy. Rizika yra nedidelé ir ja galima | laikymasis,
efektyviai valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
priezilira ir
valymas.
11. Gaminiy | C: Néra C: Cheminio uzterSimo rizika Sioje pakopoje yra
laikymas iki labai maza.
realizavimo | F: Pagaliniai F: Laikant j kepinius gali patekti fizinés kilmés | F: GHPT F: Ne
objektai terSaly. Rizika yra nedidelé ir jg galima efektyviai | laikymasis,
valdyti laikantis GHPT. reguliari jrangos
prieziiira ir valymas
B: Patogeniniai Laikant konditerijos gaminius netinkamomis | B: GHPT B:
mikroorganizmai | salygomis, gali vystytis mikroorganizmai, tarp jy | laikymasis. Taip
ir patogeniniai. Jvertinant daugumos gaminiy | Tinkamy laikymo SVT-
maza vandens aktyvuma, tinkamai atliekant | salygy uztikrinimas | 3B
pagamintos produkcijos rotacija (pagal principg | ir kontrolé, greitai
,»pirmas ] — pirmas i§*), biologiniy RV padidéjimo | gendanciy produkty

iki nepriimtinio lygio ir pakenkimo vartotojy
sveikatai rizika néra didelé. Taciau pakitus
temperatiirai, mikrobiologiskai jautriose, greitai
gendanciuose konditerijos gaminiuose sparciau
dauginasi patogeniai mikroorganizmai. Labai
padidéjus mikrobiologiniam uZterStumui, §j
rizikos veiksnj gali biiti sunku efektyviai valdyti
kituose etapuose, gali pasigaminti kenksmingy
zmogaus sveikatai toksiny, kuriy nebiity galima
pasalinti tolesniy procesy metu.

laikymas Saldymo
jrenginiuose ar
patalpose,
tinkamumo vartoti
terminy

oo
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5.2 lenteleé. Vafliy linijos SVT stebésena ir korekcijos veiksmai.

Proceso Kontroliuojantis rizikos | Prevenciné priemoné | Kritinés ribos Stebéjimo daznis Koregavimo veiksmai Atsakomybé Irasy laikymo
zingsnis veiksnys vieta
SVT
Zaliavy ir Mikroorganizmy Ivertinti zaliavos | Zaliavy Kiekvieng  kartg | Produktai nepriimami, jei | Asmuo, Kkuris | Veiksmai, kuriy
medziagy susidarymas. juslinius  rodiklius, | temperatira — ne | priimant gaunami | pasibaiges jy tinkamumo vartoti | atsakingas uz | buvo imtasi,
priémimas temperatiirg. Tikrinti | aukStesné kaip | maisto  produktai | terminas ar néra jo Zenklinimo, | Zaliavy registruojami
C:  lvairis  higienos | tickéty turimus | nustatyta apzitrimi, pazeista ar neSvari pakuoté, jy | priémima. zaliavy ir
SVT 1B normy ribojami teSralai, | sertifikatus. norminiuose jvertinant juy | transportavimo temperatiira produkty
sunkieji metalai, dokumentuose i¥vaizdg,  kvapa, | neatitiko nurodytos. Kokybes priémimo Zurnale.
mikotoksinai, kt arba teisés aktuose pakuotq’ kontrolés
cheminiai tersalai. ar gamintojy | tinkamumo vartoti | Reikalavimy neatitinkantys | tarnautojai. Tiekéjy jrasai.
nurodymuose. terming  ir  jo | produktai grazinami tiekéjui. Jei
F:  lvairts  paSaliniai 7enklinima bei | produkty  negalima  grazinti
objektai, metaly Nepasibaiges registruojama tiekéjui, jie paSalinami i§ jmonés.
priemaisos. zaliavy aplinkos
o tinkamumo vartoti temperatira,
B: Patogenial terminas. kurioje buvo
mikroorganizmai. gabenamos
Nepazeista saliavos.
pakuoté.
Zaliavy UZzter§imas patogeniais | UzterSimas Zaliavy laikymo | Zaliavos laikomos | Isiaiskinamos ir paSalinamos | Atsakingas Zaliavy kokybés
laikymas mikroorganizmais. patogeninias temperatiira — ne | vésiuose neatitikimy priezastys. asmuo — | kontrolés
mikrooganizmais aukstesné kaip | sandélivose.  Ne kokybés dokumentai.
SVT 2B Patogeniniy patikrinamas nustatyta reCiau kaip karta | NusprendZiama, kaip pasielgti su | kontrolés
mikroorganizmy vizualiai. norminiuose per dieng | laikomais ~ produktais:  jie | vadovas arba
igyvenimas. dokumentuose matuojama perkéliami | kita sandelj, gali | technologas.
5 Kad patogeniai | arba teisés aktuose | temperatiira ir | sutrumpéti jy realizavimo trukmé,
Zaliavy gedimas. mikrooganizmai ar gamintojy | registruojama todél kaip galima greiiau
L neiSgyventy,  reikia | nurodymuose. zaliavy ir produkty | suvartojami gamyboje,
C: Cheminiai terSalai. urtikrinti, kad laikymo Zurnale. papildomai  iStiriami  arba
. _ .. . | zaliavos sudétis Zaliavq laikymo brokuojami.
F:  lvairios  paSalinés | ponarikity ir | trukmé¢ - ne
priemalsos. laikomasi zaliavy | ilgesné kaip Veiksmai, kuriy buvo imtasi
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B: Patogeniai laikymo salygy. nusta'.[yFa re.gistruojvami zaliavy ir produkty
. . norminiuose laikymo Zurnale.
mikroorganizmy
parazitai, dokqmentuose ar )
gamintojy Nuolat sekami produkty
nurodymuose. tinkamumo  vartoti  terminai,
atlieckama jy rotacija pagal
principa ,,pirmas j — pirmas i§“.
Jei produkty tinkamumo vartoti
terminas baigési, jie brokuojami.
Vafliy  su | Patogeniniy organizmy | Temperatiiros Vafliy  produkty | Vafliy  produktai | ISaikinamos ir  paSalinamos | Atsakingas
jdaru atsiradimas. matavimas. laikymo laikomi  vésiuose | neatitikimy prieZastys. asmuo
laikymas ki temperatira — ne | sandéliuose. Ne technologas.
realizavimo | Kokybés neuztikrinimas. aukstesné kaip | re¢iau kaip Kkarta Nusprendziama, kaip pasielgti su
nustatyta per diena | laikomais gaminiais: jie
SVT 3B C: Neéra norminiuose matuojama perkeliami j kit $aldymo jrenginj
e dokumentuose sandélio arba, jei to padaryti nejmanoma,
F: PaSaliniai objektai. arba teisés aktuose | temperatiira ir | priklausomai  nuo  nuokrypio
_ . ar gamintojy | registruojama dydzio gali bati sutrumpinama jy
B: Patogenial zali i lizacijos trukmé, papildomai
mikroorganizmai nurodymuose. za'havq ir produkty | realizaclj > pap
laikymo Zurnale. iStiriami arba brokuojami.
Vafliy  produkty

laikymo trukmé —
ne ilgesné kaip
nustatyta
norminiuose
dokumentuose ar
gamintojy
nurodymuose.

Nuolat sekami
vafliy produkty
tinkamumo vartoti
terminai, atliekama
ju rotacija pagal
principg ,,pirmas |}

13

— pirmas i§“.

Veiksmai, kuriy buvo imtasi,
registruojami zaliavy ir produkty
laikymo Zzurnale.

Jei gaminiy tinkamumo vartoti
terminas baigési, jie brokuojami.
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Projektuojamoje vafliy gamybos linijoje iSskiriami trys svarbiausia valdymo taskai: zaliavy

ir medziagy priémimas, zaliavy laikymas bei vafliy su jdaru laikymas iki realizavimo. SVT lenteléje

pateikti Siy zingsniy kontroliuojantys veiksniai, prevencinés priemonés, kritinés ribos, steb¢jimo

daznis, kokie galimi koregavimo veiksmai, kas atsakingas uz $iy tasky priezitirg bei kur yra laikomi

jraSai apie Siuos svarbiausius valdymo taskus. Vafliy linijos svarbiausi valdymo taSkai pateikti 5.2

lenteléje.

5.2. Kokybés kontrolé

Technologinio proceso kokybés kontrole sudaro naudojamy zaliavy, pusgaminiy, gatavos

produkcijos ir pakavimo medziagy kontrolé. Norint uztikrinti, jog technologinis procesas bty

efektyvus, o gaminama produkcija kokybiSka, reikia sumazinti defektiniy gaminiy atsiradimo

tikimybe. Todél nuolatos privalo biiti atliekama atskiry technologinio proceso etapy kontrolé.

Zaliavy, pusgaminiy, technologiniy procesy kontroliuojami rodikliai, kontroliuojantys asmenys,

kontrolés metodai ir kontrolés daznis pateikti 5.3 lenteléje.

5.3 lentelé. Pagrindiniai techninés cheminés kontrolés objektai ir metodai.

Kontrolés Kontroliuojami rodikliai Kontrolés metodai Daznis Kontroliuojantis
objektas asmuo
1 2 3 4 5

Kvietiniai 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas

miltai terminas, zenklinimo etiketé pazyméjimas kiekvieng karta 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté LST 1133:2004 Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir | ,, Kvietiniai  miltai. 3. Kokybés vadovas,
savybeés Bendrieji specialistas.

reikalavimai

Lecitinas 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas
terminas, zenklinimo etiketé pazyméjimas kiekvieng kartg 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté 2. Jusliné analizé Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir 3. Kokybés vadovas,
savybés specialistas.

Maistiné 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas

soda terminas, zenklinimo etiketé pazymeéjimas kiekvieng kartg 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté 2. Jusliné analizé Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir 3. Kokybés vadovas,
savybeés specialistas.

Druska 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas
terminas, Zenklinimo etiketé | pazyméjimas kiekvieng karta 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté 2. Jusliné analize Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir 3. Kokybés vadovas,
savybeés specialistas.

Vanduo 1. Spalva, priemaiSos Jusliné analize Kiekviena karta | Pamainos meistras

naudojant  vandenj
teslai gaminti
Augaliniai 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas
riebalai terminas, zenklinimo etiketé pazymeéjimas kiekvieng kartg 2. Pamainos meistras.

2. Kvapas, spalva, pakuote,
3. Analitiniai reikalavimai ir
savybés

2. Jusliné analizé
3. Riebaly sudéties
analizé

Kokybés specialistas.
3. Kokybés vadovas,
specialistas.
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1 2 3 4 5
Cukrus 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas
terminas, zenklinimo etiketé pazymeéjimas kiekvieng kartg 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté 2. Jusliné analizé Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir 3. Kokybés vadovas,
savybés specialistas.
Kvapioji 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant Zaliavas | 1. Sandélininkas
medziaga terminas, zenklinimo etiketé pazymeéjimas kiekvieng kartg 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté 2. Jusliné analizé Kokybés specialistas.
3. Analitiniai reikalavimai ir 3. Kokybés vadovas,
savybés specialistas.
Isriigy 1. Tinkamumo vartoti | 1. Tiekéjo kokybés | Priimant zaliavas | 1. Sandélininkas
milteliai terminas, zZenklinimo etiketé pazyméjimas kiekviena kartg 2. Pamainos meistras.
2. Kvapas, spalva, pakuoté | 2. Jusliné analizeé Kokybés specialistas.
drégnis 3. Kokybés vadovas,
3. Analitiniai reikalavimai ir specialistas.
savybés
Tesla 1. Teslos maiSymo laikas 1. Laikrodis Kiekviena tesla pagal | Teslos ruos¢jas
formavimas | 2. Temperatiira 2. Termometras gamybos plang
3. Supiltas vandens kiekis 3. Vandens
4.Teslos konsistencija dozatorius — jrasas
4. Jusliné analizé
Kepimas 1. Kepimo parametrai 1. Kepimo Kiekvieno  kepimo | Kepéjas
2. Kepimo laikas programos metu pagal gamybos
3. Krosnies kepimo 2. Gamybos planas plang
temperatiira 3. Gamybos planas
Ausinimas 1. AuSinimo parametrai 1. Ausinimo Per parg du kartus Meistras, mechanikas
2. Ausinimo temperatiira programos
3. Ausinimo laikas 2. Gamybos planas
3. Gamybos planas
Idaras 1. Idaro maiSymo laikas 1. Gamybos planas Kiekvieno jdaro | Idaro ruoséjas
2. Temperatiira 2. Termometras pagal gamybos plang
3. Idaro konsistencija 3. Jusliné analizé
Tepimas 1. Temperatiira 1. Termometras Kelis  kartus per | Meistras
jdaru 2. Idaro kiekis 2. Gamybos planas pamaing
Plasty 1. Temperatiira 1.Termometras Kelis  kartus per | Meistras
Saldymas 2. Laikas 2. Laikrodis pamaing
Plasty Pjaustymo parametrai Pjaustymo Kelis  kartus per | Meistras
pjaustymas programos pamaing
Pakavimo 1. I§vaizda, pakuoté 1. Tiekéjo kokybés | Pagal gamybos plang | Pakuotojas
medZiagos pazymeéjimas
Pakavimas 1. Svoris 1. Termometru Visy gaminiy pagal | Pakuotojas
2. I8vaizda, pakuoteé, 2. Svarstyklés gamybos plana
matmenys 3. Jusliné analizé
3. Realizacijos terminas
Laikymas, 1. Patalpos temperatiira 1. Termometru 1. Kelis kartus per | Sandélininkas
realizacija 2. Patalpos drégnis 2. Drégmés dieng
3. Produkto galiojimo laikas, | matuokslis 2. Kelis Kkartus per
svoris 3. Vizualiné analizé diena
3. Kiekvieng dieng
Transporto Trasporto priemoneé Trasporto priemonés | Pagal nustatyta | Trasporto
kontrolé higiena,  vairuotojo | grafika vadybininkas

sanitariné knygelé

6. Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy skai¢iavimas

Receptiiros nustato zaliavy,

reikalingy vafliams pagaminti,

sgnaudy normas.

Jos
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skai¢iuojamos 10-¢iai, 100-tui ar 1000-¢iui kilogramy produkcijos ir naudojamos Zaliavy apskaitai,

gaminiy savikainai ir kainai apskaiciuoti.

Konditerijos gaminiy receptiros apskai¢iuojamos dviem biidais: kai gaminiai gaminami i§

karto — vienfaziu budu arba kai gaminiai gaminami i$ keliy pusgaminiy — daugiafaziu btudu. Vafliy

produktai gaminami daugiafaziu badu.

6.1. Vafliy su jdaru receptiry skai¢iavimas

Norint apskaiciuoti vafliy lakSty su jdaru receptira reikia turéti tokius duomenis: Zaliavy,

pusgaminiy ir gatavo gaminio sausyjy medziagy (s.m.) kiekj arba Zinoti jy drégnius, taip pat reikia

Zinoti pusgaminiy receptiiros sudétj bei pusgaminio gamybos nuostolius.

Vafliy lakstams 100 kg fazei ruosti reikalingos Zaliavos apskai¢iuojamos vienfazés receptiiros

skai¢iavimo metodu, jvertinant visus gamybos nuostolius.

Vafliy su Sokoladiniu jdaru skai¢iavimo rezultatai pateikiamas 6.1 lenteléje.

6.1 lentelé. \afliy su Sokoladiniu jdaru Yeceptiiros skaiciavimai.

Zaliavy sanaudos

o Sausyjy —
Zaliavos 100 kg fazés 100 kg gatavos produkcijos
o medziagy kiekis,
pavadinimas
% Sausos Sausos
Nattira Nattra
medziagos medziagos
1 2 3 5 6
Pusgaminiai
Vafliy lastai 95,5 55 52,53
Idaras
92 45 41,4
(Sokoladinis)
I8 viso - 100 93,93
ISeiga 95,5 100 95,5
Drégnis (4,5 £0,5) %
Vafliy lakstai
Kvietiniai miltai
85,5 107,19 91,65 58,96 50,41
550 E
Lecitinas
(emulsiklis 98,50 3,21 3,16 1,77 1,74
E322)
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1 2 3 4 5 6
Maistiné soda
(teslos kildymo 50 0,52 0,26 0,29 0,15
medziaga E500)
Druska 98 0,44 0,43 0,24 0,24
I§ viso - 111,36 95,5 61,26 52,54
ISeiga 95,5 100 95,5 55 52,53
Drégnis (4,5 £ 0,5) %
Idaras (Sokoladinis)
Augaliniai
) . 99,90 38,32 38,28 17,26 17,09
riebalai
Miltelinis cukrus 99,85 31,40 31,35 14,14 14,12
Smukinti vafliy 96 29,31 28,14 13,20 12,67
lakstai
Kvapioji
pio) - 0,24 - 0,11 -
medziaga
[8§rugy milteliai 95 4,18 3,97 1,88 1,79
Kakavos milteliai 95 4,18 3,97 1,88 1,79
I8 viso - 107,63 105,71 48,47 47,46
ISeiga 92 100 92 45 41,4
Drégnis (8) %
Smulkinti vafliy lakstai
Kvietiniai miltai
85,5 25,73 22 14,15 12,17
550 E
Lecitinas
o 98,50 0,76 0,75 0,42 0,40
(emulsiklis E322)
Maistiné soda
(teslos  kildymo 50 0,13 0,07 0,07 0,04
medziaga E500)
Druska 98 0,11 0,10 0,06 0,06
IS viso: - 26,73 22,92 14,70 12,67
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ISeiga 95,5 24 21,54 13,20 12,67

Drégnis (4,5 £0,5) %

Gaminant vafliy lapus, bendras nuostoliy kiekis sudaro 6 % nuo zaliavy sausyjy medziagy.

Gaminant jdarus, nuostoliai susidaro daugiausiai dél cukraus iSsibartymo, ruoSiant emulsijas
bei jdarus maiSymo masinoje bei valant riebaly talpyklas.

Nuostoliai taip pat susidaro tepant vafliy lakStus jdaru, t.y. tranportuojant vaflius Saldymo
spintoje, pjaustant ir vyniojant.

Bendri nuostoliai vafliy gaminiams su riebaliniu jdaru yra 5 %.

Vafliy laksty drégnis siekia iki 4,5 %. Pagal tai nustatomas sausyjy medziagy kiekis 100 kg
gatavo gaminio:

100,0 - (100 - 4,5)
100

= 95,5kg

Ivertinant vafliy lakSty gamybos nuostolius (sausomis medZziagomis), nustatoma Zzaliavy,
naudojamy 100-tui kg produkcijos, sausyjy medziagy suma, sudarant proporcija:

94 % - 95,5 kg
100 % - x kg

100-95,5
X=——"—=1016k
o4 16kg

Patikrinam apskai¢iavimo teisinguma:

10160-6

Sausyjy medziagy nuostoliai = = 6,1kg / vafliy lakstams pagaminti

Sausyjy medziagy suma = (95,5+ 6,1) =101,60kg / vafliy lakitams pagaminti

Smulkinty vafliy laksty skai¢iavimai analogiski vafliy laksSty skai¢iavimams. Skai¢iavimo
rezultatai pateikiami 6.1 lenteléje.
Idaro drégnis yra 8 %. Pagal tai nustatomas sausyjy medziagy kiekis 100 kg gatavo gaminio:

100,0- (100—8)
100

=92kg

Ivertinant jdaro gamybos nuostolius (sausomis medziagomis), nustatoma zaliavy, naudojamy
100-tui kg produkcijos, sausyjy medziagy suma, sudarant proporcija:

99,76 % - 92 kg
100 % - x kg
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x=100-92 92,22kg
99,76

Patikrinam apskaic¢iavimo teisinguma:
Sausyjy medziagy nuostoliai = % =0,22kg/ jdarui pagaminti

Sausyjy medziagy suma = (92+0,22)=92,22kg/ jdarui pagaminti

Reikalingo svorio vafliy laksty teslai ir idarui paruosti, sunaudojamy zaliavy apskai¢iavimui,
nustatomi koeficientai K, nurodantys, kiek karty maziau pusgaminiy reikia uz 100 kg pagaminty
vafliy su jdaru. Vafliy laksty koeficientas:

Kvafiiy laksey= 100 / 55 = 1,818

Analogiskai apskaic¢iuojamas ir jdaro koeficientas:

Kidaro= 100 / 45 = 2,22

Zaliavy sanaudos natiira 100 kg gatavo gaminio paruoti gaunamos, kai jy kiekis 100 kg fazés
paruosti dalinamas 1§ koeficiento K:

Pvz.: Kvietiniy milty sgnaudos (natiira) 100 kg gatavo gaminio = 107,19/ 1,818 =58,96 kg

Augaliniy riebaly sanaudos (natiira) 100 kg gatavo gaminio = 38,32 /2,22 = 17,26 kg

Analogiskai apskai¢iuojami visy gatavo gaminio zaliavy sanaudos natuira 100 kg.
Skai¢iavimai suraSomi j 6.1 lentelés 5 —aja skilt;.

Taip pat lentel¢je pateikti 100 kg fazei ruosti reikalingos Zaliavos sausosiomis medZiagomis
apskaiciuojamos Zaliavy sanaudas nattira padauginus 1§ 2-oje skiltyje nurodyty sausyjy medziagy

sanaudy procentais ir gautg sandaugg padalinus 1§ 100:

Pvz.: Kvietiniy milty sgnaudos (s.m.) 100 kg fazei = % =91,65kg
Augaliniy riebaly sagnaudos (s.m.) 100 kg fazei = w = 38,28kg

Analogiskai apskai¢iuotos visy kity zaliavy sagnaudos sausosiomis medziagomis ir rezultatus
surasiau j 6.1 lentelés 4 —aja skilt;.

Kiekvieno gaminio Zaliavy sgnaudos sausosiomis medziagomis 100 kg gatavo gaminio ruosti
gaunamos Zzaliavy sgnaudas natiira, 100 kg produkcijos gamybai padauginus i§ 2-0je skiltyhe
nurodyty sausyjy medziagy sanaudy procentais ir gautg sandaugg padalinus i§ 100:

Pvz.: Kvietiniy milty Sgnaudos (s.m.) 100 kg produkcijos gamybai = % =50,41kg
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17,26-99,90

Augaliniy riebaly sagnaudos (s.m.) 100 kg produkcijos gamybai = =17,09kg

Analogiskai apskaiciuotos visy kity zaliavy sgnaudos sausosiomis medziagomis 100 kg
produkcijos pagaminti. Skaiciavimai surasomi j 6.1 lentelés 6-3ja skiltj.
I§ apskaiGiuoty visy zaliavy kiekiy receptiiroje, sudaroma suvestiné receptiira. Sokoladiniy

vafliy suvestiné receptira pateikta 6.2 lenteléje.

6.2 lentelé. Sokoladiniy vafliy suvestiné receptiira.

Zaliavos kiekis 100 kg faziy sumai, Bendras Zaliavos kiekis 100 kg
Zaliavos Sausosios kg gatavo gaminio, kg
pavadinimas medziagos, % ) Sausomis ) Sausomis
Rattroje medziagomis Nattroje medziagomis
1 2 3 4 5 6
Kvietiniai miltai 85,5 71,83 61,41 66,26 56,69
550E
Lecitinas 98,50 2,15 2,12 1,99 1,95
(emulsiklis
E322)
Maistiné soda 50 0,36 0,19 0,34 0,17
(teslos  kildymo
medzia E 500)
Druska 98 0,30 0,29 0,28 0,27
Augaliniai 99,90 17,26 17,24 17,65 17,30
riebalai
Cukraus pudra 99,85 14,14 14,12 14,19 14,17
Smulkinti vafliy 96 13,20 12,67 13,25 12,72
lakstai
Kvapioji - 0,11 - 0,11 -
medziaga
ISrigy milteliai 95 1,88 1,79 1,90 1,80
Kakavos milteliai 95 1,88 1,79 1,90 1,80
IS viso: 123,11 111,62 117,87 106,87
ISeiga: 95,5 100 95,5 100 95,5

Suvestiné receptira apskaic¢iuojama, taip:

I 3-ja skiltj suvestinés receptiiros raSoma kiekvienos Zaliavos sagnaudy suma, gauta sumuojant
pusgaminiy (vafliy laksty ir jdaro), reikalingy 100-ui kg gatavo gaminio zaliavy sgnaudas.

4-toji suvestinés recepturos skiltis apskai¢iuojama dauginant zaliavy sagnaudas, nurodytas 3-je

skiltyje 1§ sausyjy medziagy kiekio, % (2-0ji skiltis) ir dalinant i§ 100.
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58,96-855

Kvietiniy milty sausosios medziagos apskaiciuojamos: =50,41kg

=95,5kg

Sausyjy medziagy kiekis 100-tui kg produkcijos: %

Zaliavy, naudojamy 10-Giai kg produkcijos sausyjy medziagy suma nustatoma taip: (vafliy
formavimo ir uzbaigimo nuostoliai sausomis medziagomis — 5 %)
(100-5) % - 95,5 kg
100 % - X

~955.100
5

X =100,53kg

“X” reikSmé jraSoma j suvestinés receptiiros 6-tos skilties prieSpaskuting eilute.
Patikrinamas apskaic¢iavimo teisingumas:

100,53-5
100

95,5 + 5,03 = 100,53 kg

= 5,03kg

Tuomet apskaiciojamas koeficientas. Koeficientas gaunamas dalijant sausyjy medziagy sumag
(6-ji skiltis, priespaskutiné eiluté) i$ sausyjy medziagy sumos (4-oji skiltis, prieSpaskutiné eiluté):

K — 100,53

=1,00379
10015

IS Sio koeficiento dauginamos zaliavy (pagal fazg suma) sgnaudosi sausomis medziagomis (4-
j1) skiltis ir apskai¢iuoti rezultatai suraSomi j 6-j3 skiltj.

Kvietiniai miltai = 50,41 - 1,00379 = 51,41kg

AnalogiSkai apskaiiuotos vanilés skonio vafliy zaliavy receptiiros ir suvestiné receptiira,

kurios pateiktos 6.3 ir 6.4 lentelése.

6.3 lentelé. Vafliy su vanilés skonio jdaru receptiiros skaiciavimai.

Zaliavy sgnaudos
. Sausyjy —
Zaliavos 100 kg fazés 100 kg gatavos produkcijos
o medziagy kiekis,
pavadinimas
% Sausos Sausos
Natiira Nattra
medziagos medziagos
1 2 3 4 5 6
Pusgaminiai
Vafliy lastai 95,5 55 52,53
Idaras (vanilinis) 92 45 41,4

52




1 2 3 4 5 6
IS viso - 100 93,93
ISeiga 95,5 100 95,5
Drégmé (4,5 £0,5) %
Vafliy lakstai
Kvietiniai miltai 85,5 107,19 91,65 58,96 50,41
Lecitinas
o 98,50 3,21 3,16 1,77 1,74
(emulsiklis E322)
Maistiné soda
(teslos kildymo 50 0,52 0,26 0,29 0,15
medziaga E500)
Druska 98 0,44 0,43 0,24 0,24
IS viso - 111,36 101,6 61,26 52,54
ISeiga 95,5 100 95,5 55 52,53
Drégnis (4,5 £ 0,5) %
Idaras (vanilinis)
Augaliniai
) ) 99,90 39,07 39,03 17,60 17,58
riebalai
Cukraus pudra 99,85 32,56 32,51 14,67 14,65
Smukinti vafliy
96 30,39 29,17 13,70 13,15
lakstai
Kvapioji
P1o) - 0,22 - 0,10 -
medziaga
I$rugy milteliai 95 4,34 412 1,96 1,86
IS viso - 106,58 104,83 48,03 47,24
ISeiga 92 100 92 45 41,4
Drégnis (8) %
Smulkinti vafliy lakstai
Kvietiniai miltai
85,5 26,71 22,84 14,69 12,62
555 E
Lecitinas
98,50 0,80 0,79 0,44 0,44

(emulsiklis E322)
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1 2 3 4 5 6
Maistiné soda
(teslos  kildymo 50 0,13 0,07 0,07 0,04
medziaga E500)
Druska 98 0,11 0,11 0,06 0,06
I§ viso - 27,75 23,81 15,26 13,16
ISeiga 95,5 24,92 22,38 13,70 13,15

Drégnis (4,5+0,5) %

6.4 lentelé. Vaniles skonio vafliy suvestiné receptiira.

Zaliavos kiekis 100 kg faziy sumai, Bendras zaliavos kiekis 100 kg
Zaliavos Sausosios kg gatavo gaminio, kg
pavadinimas medziagos, % Sausomis Sausomis
Natlroje medziagomis Natliroje medziagomis
1 2 3 4 5 6
Kvietiniai miltai | 85,5 72,31 61,83 66,52 56,91
550E
Lecitinas 98,50 2,17 2,14 2,00 1,97
(emulsiklis
E322)
Maistiné soda | 50 0,36 0,19 0,34 0,17
(teslos  kildymo
medziaga E 500)
Druska 98 0,30 0,30 0,28 0,27
Augaliniai 99,90 17,60 17,58 17,67 17,65
riebalai
Cukraus pudra 99,85 14,67 14,65 14,73 14,71
Smulkinti vafliy | 96 13,70 13,15 13,75 13,20
lakstai
Kvapioji - 0,10 - 0,11 -
medziaga
ISrigy milteliai 95 1,96 1,86 1,97 1,87
IS viso: 123,17 111,7 117,37 106,75
ISeiga: 95,5 100 95,5 100 95,5
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6.2. Bendras Zaliavy skaiciavimas

Projektuojamoje linijoje numatoma dirbti 2 pamainomis po 8 valandas. Viena pamaing bus

gaminama 1 t vanilés skonio vafliy, kitg 1 t Sokoladiniy vafliy.

Zaliavy, reikalingy pagaminti vaflius su jdaru, sanaudos per para apskai¢iuojamos pagal

formule:
G=g-n

Cia:

1)

g — reikalingas zaliavy kiekis pagal receptiira, kg;

N — tam tikros rusies gaminiy iSdirbis, kg/para.

Pvz., lecitino sgnaudos per para, vafliams su jdaru pagaminti:

1,77

G =-2-.1000=17,7Kg
100

Analogiskai apskaiciuoju ir kity zaliavy sanaudas 1 tonoai $okoladiniy vafliy bei 1 tonai

vanilés skonio vafliy. Visi skai¢iavimy rezultatai pateikti 6.5 lentel¢je.

6.5 lentelé. Zaliavy sqnaudos.

Zaliavos pavadinimas

Zaliavy sanaudos, kg/para

1 t Sokoladiniy vafliy 1 t Vanilés skonio vafliy Viso
Kvietiniai miltai 550E 718,3 723,1 14414
Lecitinas (emulsiklis E322) 21,5 21,7 43,2
Maistiné soda (teslos kildymo
medziaga E500) 30 30 "
Druska 3,0 3,0 6,0
Augaliniai riebalai 172,6 176,0 348,6
Cukraus pudra 1414 146,7 288,1
Smulkinti vafliy lakstai 132,0 137,0 269
Kvapioji medziaga 1,1 1,0 2,1
ISrigy milteliai 18,8 19,6 38,4
Kakava 18,8 - 18,8

Analogiskai apskaiciuojamos pusgaminiy sagnaudos. Rezultatai pateikti 6.6 lenteléje.
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6.6 lentelé. Pusgaminiy sqnaudos

Pusgaminio Pusgaminiy sanaudos, kg/para
pavadinimas .

Sokoladiniy vafliy Vanilés skonio vafliy | Viso
Vafliy lakstai 550 550 1100
Sokoladinis jdaras 450 - 450
Vanilinis jdaras - 450 450
Smulkinti vafliy 148 148 296
lakstai

6.3. Pagalbiniy medziagy skaiciavimas
Vafliy gaminiai pakuojami | pakelius po 70 g, gaminiy pakeliy skai¢ius apskaiciuojamas

pagal formule [19]:

X=— )

Cia:
G — gaminiy mase, kg;
Gy — gaminiy, telpanciy vienoje pakuotéje, mase, kg

X = %) = 2857143 =28571vnt.

Per parg bus pagaminama 28 571 pakelis vafliy su jdaru.

Vafliy pakelis — tai celofaniné pakuoté. Vyniojimo medZziagy sgnaudos jo pakavimui sudaro

apie 5 % nuo gaminiy mases. Tai vienam pakeliui vafliy jvyniojimo medziagos reikeés:

0,07 kg — 100 %

Xkg—-5%
X = 0'100765 =0.0035%g pakavimo medziagos

Visai pagaminamai per parg produkcijai reikés vyniojimo medziagy.
0,0035 kg x 28571 = 99,99 kg ~ 100 kg vyniojimo medziagos

Vafliy pakeliai dedami j 7,0 kg talpos kartonines dézes. Déziy poreikiy apskaiciavimai

pateikiami 6.7 lenteléje.
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6.7 lentelé. Déziy poreikis pakuojant produkcijq.

Gaminio Per parg | Dézés talpa, | Déziy skaiCius | DéZiy skai¢ius
pavadinimas | supakuojamos | kg produkcijos 1 | per parg
produkcijos t
kiekis, kg
Vafliai 2 000 7 285 285

7. Technologiniy jrengimy ir jrangos parinkimas, skai¢iavimas, ju grafikas

Projektuojamos vafliy su jdaru linijos pajégumas — 2 t/parg — buvo parinktas, jvertinant

projektuojamos linijos pajégumus.

Suprojektuotoje gamybos linijoje atliekami tokie technologiniai veiksmai: ruo$iamos
zaliavos, maiSoma vafliy tesla ir jdaras, kepami vafliy lakstai, Saldomi lakstai, tepami jdaru,

pjaustomi, pakuojami.

7.1. Vafliy laksty kepimas
Skai¢iavimai pradedami nuo vedamojo jrenginio — kepimo krosnies.

Vafliy lak$ty kepimui parenkama kepimo krosnis ,,SWAK — GEKKO* (,,Franz Haas,,
Vokietija).

Krosnies techninés charakteristikos: krosnis kaitinama dujomis, 31 kepimo forma kepimo

formos matmenys 350 x 500 mm, galingumas 150 kW.
»,SWAK — GEKKO* krosnies naSumas apskai¢iuojamas pagal formule [23]:

n-G-60

N
h t,

@)

Cia: n —kepimo formy skaiius, vnt; G —gaminio masé, kg; tx — kepimo trukmé, min.

~31-60-0,125

N, =116,25kg / h

Zinant kepimo krosnies na§umga Ny, ir Zinant gatavy gaminiy idirbj per para, apskai¢iuojama
kepimo krosnies darbo trukme. Kepimo krosnies darbo trukmé apskaic¢iuojama pagal formule:
G

== 4
=3 (4)
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Cia:

G — kepamy gaminiy bendra masé¢, kg;

Q — tam tikros risies kepancios krosnies nasumas, kg/h

Kepimo krosnies vafliy lakstams: t =

1100+ 296
116,25

=12h

Kepimo krosnies darbo trukmés duomenys pateikti 7.1 lenteléje.

7.1 lentelé. Kepimo krosnies darbo trukmé.

Gaminio I8dirbis per para, t Kepimo Skrady Vienos Faktinis
pavadinimas trukmé, min | kiekis, vnt krosnies nasumas,
Vafliy laksty pusgaminiy nasumas, tparg
kg/h
Vafliy 1,396 2 31 116,25 1,488
lakstai

Zinant bendrg kepimo krosnies darbo trukme, apskai¢iuojamas reikalingas kepimo krosniy skaigius,

jei cecho darbo trukmé 16 val. Kepimo krosniy skai¢ius apskai¢iuojams pagal formule:

L

r]krosn =

Cia:

T-n

t

to — bendra visy gaminiy kepimo trukmé, h;
T — cecho darbo trukmé, h;
Nt — teorinis kepimo krosnies panaudojimo koeficientas, jvertinantis jSilima ir paskutinés
gaminiy partijos galutinio iSbaigimo trukme (n=0,8).

Krosniy skaicius: Ny, =

12
16-0,8

=0,94 = 1vnt.

()

Pasirinktos krosnies ,,SWAK-GEKKO* apkrovimo grafikas pateiktas 7.2 lenteléje.

7.2 lentelé. Kepimo krosnies apkrovimo grafikas

| pamaina ( 6% — 14%) 11 pamaina (14% — 22%)
Kokiam vafliy
gaminiui bus
naudojami Vafliai su Sokoladiniu jdaru Vafliai su vaniliniu jdaru
i8kepti vafliy
lakstai

60 | 700 | g0 | oo | 109 | 119 | 129 | 139 | 14% | 15% | 169 | 17% | 18% | 19% | 20% | 27% | 990

Krosnies
darbo laikas
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7.2. Milty talpyklos skai¢iavimas

Vafliams kepti naudojamy kvietiniy milty 550 E talpyklos tuiris yra apskai¢iuojamas pagal
formule [23]:

V, = —2 (6)

Cia:
M, — milty atsargos 7 paroms,kg
q — savitasis milty tiris, t/m® (q = 0,55 t/m°)

V = 149530-7

=190311kg ~ 19032k
! 0.55 1k g

Projektuojamoje linijoje pasirinkta 20 t talpos milty saugojimo talpykla.

7.3. Milty sijojimas

Milty sijotuvas ,,Rovabo®“ Mod - SF (Vokietija), skirtas milty persijojimui prie§ jy
panaudojimg gamyboje.

Sijotuvo pagrindinés charakteristikos: elektrinis galingumas: 0,5 kW; matmenys: 1000 x 700
X 1360 mm; svoris: 150 kg; naSumas: 20 kg/min. Sijotuvo nasumas: Q =20-60=1200 kg/h.

Faktiné sijotuvo darbo trukmé sijojant miltus apskai¢iuojama pagal 4 formule:

[ -G _149530_, .0y
Q 1200

Faktinis sijotuvo panaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal formule [23]:

t

7 =?*-m (5)

Cia:
ts — bendras aparato panaudojimas per parg, h;
T- darbo trukmé, h;
n; —teorinis aparato panaudojimo koeficientas.
1,25
Ngj =
16-0,8

=01
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7.4. Cukraus smulkinimas

Projektuojamoje linijoje reikalinga zaliava yra cukraus pudra, o laikyti jmonéje ja yra
sudétinga, todél cukraus milteliai gaminami prie§ dedant juos j jdarg. Cukraus smuklinimui
parenkamas OMZ smulkinimo jrenginys. Parinkto jrenginio parametrai: galingumas 0,75 kW,
svoris 51 kg, jtampa 400 V/ 3 / 50 Hz, naSumas - 35 kg/val. Smulkinimo jrenginio faktiné darbo

trukme apskaic¢iuojama pagal 4 formule:

(G288
Q 35

Faktinis cukraus smulkinimo jrenginio koeficientas apskaiiuojamas pagal 5 formulg:

Ly 8,23
=, =" =064
T =7 " 1608

7.5. Vafliy lak§ty smulkinimas

Projektuojamoje linijoje reikalinga zaliava yra smulkinti vafliy lakstai, vafliy lakstai yra
kepami projektuojamoje imongje ir paskui smulkinami. Parinkto jrenginio parametrai: galingumas
0,6 kW, naSumas - 30 kg/val. Vafliy lakSry smulkinimo jrenginio faktiné darbo trukmé

apskai¢iuojama pagal 4 formule:

G _2% oo
Q 30

Faktinis vafliy laksty smulkinimo jrenginio koeficientas apskaic¢iuojamas pagal 5 formulg:

t; 987
oy = 28T 077
T T T 1608

7.6. Teslos gamyba

Vafliy laksty teslai gaminti naudojama TMN-GEKKO maisyklé, kurios talpa yra 80 |,
galingumas 2 kW.

MaiSyklés nasumas apskaiciuojamas pagal formulg:

G, -60 60-60
T

Q =144 kg/h @)

Cia:
Gm — maksimalus teslos kiekis, telpantis kubile, kg;
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T — vieno pakrovimo bei plakimo trukmé, min.
Faktiné teslos gamybos darbo trukmé apskaiciuojama pagal 4 formulg:

t, =2 139 _g70n
Q 144

Faktinis teslos gamybos jrenginio koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formule:

t, 9,7

T =1 T 15 08

=0,76

7.7. Jdaro gamyba

Idarui gaminti naudojama PLA-GEKKO maisyklé, kurios talpa yra 80 |, galingumas 2,5 kW,

rekomenduojama maksimali teslos norma 48 kg.
MaisSyklés naSumas apskaiciuojamas pagal 7 formule:

Q:G'“ 60 _ 482'(;30=144 kg/h

T

Faktiné jdaro gamybos darbo trukmé apskai¢iuojama pagal 4 formule:

t, =2 =990 _¢ o5
Q 144

Faktinis jdaro gamybos jrenginio koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formule:

t 6,25
— L =22 049
T T 1608

7.8. Idaro pertepimas

Idaro pertepimui naudojama FRANZ HAAZ FSTM-MB-HC (Vokietija), skirtas vafliy laksty
pertepimui jdaru.
Pertepimo masinos nasumas: 50 vafiy laksty per minutg.

Pertepimo masinos darbo trukmé apskai¢iuojama pagal 4 formule:

f g 136000000 _533h
Faktinis jdaro pertepimo masinos panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formulg
[23]:
t f
U T UL
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5,33

Nigar. pertep. — W

=0,42
7.9. AuSinimas

Vafliy lakstai yra atauSinami WBK-GEEKO jrenginiu, per minut¢ yra atauSinama 22 vafliy
lakstai (1320 vafliy laksty per valandg).

Faktiné auSintuvo darbo trukmé apskaiciuojama pagal 4 formulg:

(- 16000_ 4595
1320
Faktinis ausintuvo panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formule [23]:
t f
e = T U
n o 1212 oo
~ 16-08

7.10. Kondicionavimas

Pertepti vafliy lakstai kondicionuojami FRANZ HAAZ KTU-KVT (Vokietija) jrenginiu.

Kondicionieriaus naSumas: 1350 vafliy laksty per valanda.

Faktiné kondicionieriaus darbo trukmé apskaiciuojama pagal 4 formule:

= 10999_ 11651
1350

Faktinis kondicionieriaus panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formule [23]:

t,
74 :?'nt
Niondi = ﬂ =093
16-0,8

7.11. AtSaldymas

Vafliy produktai yra atSaldomi KKV-GEKKO kameroje. Kai jdaras yra Saldomas, jame
esantys riebalai kristalizuojasi ir jdaras jgauna reikiama konsistencija. Saldymo procesas trunka apie

4 minutes. Saldymo kameros nasumas 350 kg/h.

Faktin¢ Saldymo kameros darbo trukmé apskai¢iuojama pagal 4 formule:
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G _20000_ o,
Q 350

Faktinis saldymo kameros panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 4 formule [23]:
ne = ? 17 [5]

571

nS‘al.kam. =T e 0147
16-0,8

7.12. Pjaustymas

Atsaldyti vafliy platai yra pjaustomi pasirinkto iSmatavimo vafliais. Pjaustymas atlickamas
AWD-GEKKO jrenginiu. Sios pjaustymo masinos charakteristika: 4 pjovimo peiliai, pjaustymo
greitis 1,5 m/min, o galingumas 3,5 kW. Pjaustymo masinos naSumas: Q = 250 kg/val.

Faktiné pjaustymo masinos darbo trukmé apskai¢iuojama pagal 4 formule:

G 2000

- > _8h
Q 250

f

Faktinis pjaustymo masinos panaudojimo koeficientas apskai¢iuojamas pagal 5 formule [23]:

tf
Ur :?'nt
8
Mot = ————— =0,63
PRt 16408

7.13. Pakavimas

Pagaminti ir supjaustyti vafliy plastai pakuojami pakavimo masinoje OZB.01.
Pakavimo masina supakuoja 2300 pakeliy per valanda.

Faktiné pakavimo darbo trukmé apskai¢iuojama pagal 4 formule:

R
Faktinis pakavimo masinos panaudojimo koeficientas apskaiciuojamas pagal 5 formule [23]:
t f
U T UL
12,42

n =—=097
pakav 160,8

Projektuojamai linijai apskaiciuoty ir parinkty jrenginiy suvestiné pateikta 7.3 lentelé¢je.
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7.3 lentelé. Vafliy produkty technologinéje linijoje naudojami jrengimai ir jy charakteristika.

Eil. | Irengimas Nasumas, kg/h Galingumas,
Nr. I3naudojimo | Parinktas | kW
koeficientas | skaicius
jrenginiy
1. Vafliy lakt$ty smulkintuvas 30 0,77 1 0,6
2. Cukraus smulkinimo jrenginys 35 0,64 1 0,75
3. Milty sijotuvas 1200 0,1 1 0,5
4. Teslos maiSytuvas 144 0,76 1 2
5. Idaro maiSytuvas 144 0,49 1 2,5
6. Kepimo krosnis 116,25 0,94 1 150
7. Laksty ausintuvas 165 0,95 1 4
8. Vafliy laksty kondicionierius 165 0,93 1 3,9
9. Idaro pertepimo masina 375 0,42 1 51
10. Vafliy plasty Saldymo kamera 350 0,47 1 4
11. Pjaustymo masina 250 0,63 1 35
12. Pakavimo masSina 1610 0,97 1 4
7.14. Darbo grafikas
~ Darbo valandos
Irenglmas vit. 600 700 800 900 1000 1100 1200 1300 1400 1500 1600 1700 1800 1900 2000 2100 2200
Vafliy laksty 1
smulklntuvas PENN DENN BN BN BN BN NN BN BN BN N B B ) e .
Cukraus 1
Smu|klﬂlm0 L B 1 N N N §N N §N N 8§ §N §N _§N §N |
Irenginys
N 1
Milty sijotuvas —
- 1
Teslos maiSytuvas
N 1
Idaro maiSytuvas
. _ 1
Kepimo krosnis
_— 1
Laksty ausintuvas
Vafliy laksty 1
kondicionierius
Lapy atskyrimo 1
jrenginys
Idaro pertepimo 1
masina
Vafliy plasty 1
Saldymo kamera
_ .1
PJaustymO masina L& &N _____§ ;& ___§B ] I D (N | S | —
U i
Pakavimo masina
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8. ISvados
1. Suprojektuoja vafliy su riebaliniu jdaru gamybos linija, kurios nasumas 2 tonos per para.

2. ISanalizuotos ir aprasytos visos vafliy produkty gamyboje naudojamos zaliavos: 550 E tipo
kvietiniai miltai, vanduo, lecitinas, maistiné soda, iSrigy milteliai, druska, augaliniai riebalai,
kakavos milteliai, kvapiosios medziagos. Nustatyta, kad projektuojamai gamybos apimciai pasiekti
per parg reikia sunaudoti: kvietiniy milty — 951,4 kg, lecitino — 28,6 kg, sodos — 4,8 kg, druskos —
3,8 kg, vandens — 951,4 kg, augaliniy riebaly — 570,8 kg, cukraus pudros — 475,6 kg; vafliy milty —
444 kg, esencijos arba kakavos milteliy — 3,2 kg, iSriigy milteliy 63,4 kg.

3. Isnagrinéti vafliy produkty jusliniai, fizikiniai cheminiai ir mikrobiologiniai rodikliai.
Apskaiciuota energiné verté 353,733 kcal/100g ir maistiné verté: angliavandeniai - 42,84 g/100g,
riebalai - 18,203 g/100g, baltymai - 4,854 g/100g.

4. Aprasyti vafliy produkty gamybos technologijos etapai: vafliy teSlo paruoSimas, idaro
paruo$imas, teSlos kepimas, laksty vésinimas, vafliy pertepimas jdaru, vafliy plasty pjaustymas bei

gauty produkty pakavimas.

5. Parinkti ir apskaiéiuoti vafliy produkty gamybos jrenginiai. Apskaiéiuoti jy panaudojimo

koeficientai rodo, kad linija dirbs efektyviai.

6. Tiriamojo darbu metu jvertinta iSrigy milteliy ir kvapiyjy medziagy jtaka vafliy kokybei ir
priimtinumui. Idaro teksttros analizé parod¢, kad didinant i$rtigy milteliy kiekj didé¢ja ir jdaro
Kietumas. Pirmumo testo rezultaty statistiné analizé parodé, jog yra bendras reik§mingas skirtumas
tarp tirty vafliy su skirtingo skonio (vanilés, migdody ir Sokolado) jdarais. Vertintojai pirmuma

teike vanilinio skonio jdarui.
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Priedai
1 priedas

1.Teslos maiSytuvas TMN — GEKKO.
0 = :

l

/

|

Nertdijancio plino korpusas. MaiSymo dubens talpa 60 1, yra 4 voZtuvai prijungti tiesiogiai
prie maisancios turbinos.

2.Milty sijotuvas ,,Rovabo* mod — SF, skirtas milty persijojimui pries$ jy panaudojimag
gamyboje. Jis pasalina nereikalingas priemaisas ir yra taip sukonstruotas, kad miltai prisipildyty

deguonies. Montuojamas ant ratuky.
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3.Kepimo krosnis SWAK — GEKKO

Kepimo krosnis, skirta kepti vafliy lakStus, pagaminta i§ ypatingo pilko ketaus, kuris
vienodai padalina karstj ir vaflio lakStas jgauna vienoda gelsva atspalvi. Yra 4 degikliai, automatiné
temperatiiros ir laiko kontrolé.

4 Vafliy laksty vésintuvas WBK-GEKKO.

Irenginys sudarytas i§ neriidijanc¢io plieno rémo. Variklis varomas 4 fotoelementy. 4 skirtingi
ausinimo greiciau.

5.Kremo skirstytuvas STMK-GEKKO.

Turi 4 skirtingas skirstymo funkcijas, gali sutepti iki 5 sluoksniy jdaro. Turi 4 reguliuojamo
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aukscio volus. Jdarui skirta talpykla, talpina iki 42 1 jdaro. [renginys lengvai valomas.

6.Vafliy produkty ausintuvas KKV-GEKKO.

4 auSinimo lygiai. Pagamintas i§ nerudijnacio plieno. Naudojam Saldymo medziaga freonas
R123a.
7.Pjaustymo masSina AWD-GEKKO.

4-ri pjovimo lygiai.
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