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Sveikatai palankiis augalinés kilmés produktai — tradiciné ir padidintos biologinés vertés
kvietiné ir ruginé¢ duona — yra populiarlis kasdieninio vartojimo produktai tarp visy gyventojy
amziaus grupiy. Pagrindinés Lietuvoje gaminamos duonos riiSys yra ruginé, kvietiné ir misri
ruginé-kvietiné duona. Pagal statistinius duomenis duonos suvartojimo norma vienam gyventojui
per parg yra apie 300 g.

Lietuvoje ruginé, tradiciné juoda duona yra populiariausia. VVokietijoje, Skandinavijos ir
Ryty Europos Salyse pirmenybé teikiama kvietiniai duonai t.y. batonams, ragaiSiams. DidZioji dalis
visy pasaulio rugiy yra iSauginami Europoje. Tokiu biidu rugiai yra antri po kvieciy pagal
populiaruma javai, naudojami duonos gamybai. Pagal chemin¢ sudét] rugiai yra viena i$
naudingiausiy Zzmoniy mitybai javy rasiy. Jy sudétyje yra daug skaiduliniy ir kity dietiskai vertingy
medziagy. Rugiy baltymai pasizymi dideliu nepakei¢iamy amino rigsciy kiekiu nei kvieciy
baltymai. Jie lengviau brinksta ir tirpsta vandenyje. Rugiai turtingi skaidulinémis medZziagomis,
arabinoksilanais, fruktanais ir p-gliukanais. Kepyklose ruginé duona gaminama pagal tradicine
technologija su raugu ir plikiniu. Pridéjus plikinio duonoje padaugéja cukraus, pageréja jos
skoninés savybés, minkstimo akytumas, plutelés spalva, aromatas. Duona pagaminta su plikiniu
lé¢iau zied¢€ja, nes plikinyje krakmolas yra kleisterizavesis.

Raugo su plikiniu pusgaminis gali buti skystas (70-80 % drégnio) arba tirStas (= 50 %
drégnio). Kiekvienas jy ruoSiamas pagal atskiras technologines schemas. Dalis tokio pusgaminio,
kurio sudétyje yra specifiné¢ rigimo mikroflora, naudojama teSlos maiSymui, o kita dalis —
nepertraukiamam raugo atnaujinimui. Pablogéjus raugo kokybei (sumazgjus riig§ciy susidarymo
greiciui, raugo kélimo galiai) ar gatavo kepinio skoniui ar aromatui bei technologiniams rodikliams
(tirinei apimciai, akytumui), atliekamas naujas raugo iSvestinis ciklas. Kokius pusgaminius, skystus
ar tirStus, naudoti teSlai ruoSti priklauso nuo konkrec¢iy gamybos techniniy salygy. Skysti
pusgaminiai labiau tinka mechanizuotai gamybai ir leidzia intensyvinti gamybos technologinj
procesa.

Plikinj apcukrinant, susidaro gliukozés, maltozés ir dekstriny miinys. Sie cukriis gali biiti
mitybos terpe mieléms ir pieno riigSties bakterijoms. Be to jie gali dalyvauti aromato junginiy
susidarymo reakcijose. Be to plikinio gamybos metu vyksta kiti sudétingi biocheminiai ir fiziniai
procesai. Jy metu negrjztamai pakinta milty sudétiniai komponentai (krakmolas, baltymai). Siuos
poky¢ius sukelia aukSta temperatiira, plikinio drégmés kiekis ir fermenty aktyvumas.

Lietuvos rinkoje platus duonos asortimentas, tac¢iau pagal tradicines technologijas su raugu
ir plikiniu duonos gaminama nepakankamai. Sis gamybos bidas reikalauja Ziniy ir profesinio

meistriSkumo, be to procesas sudétingas ir ilgas.



KTU Maisto instituto mokslininkai, jgyvendindami Nacionalinés mokéjimy agentiiros prie
Zemés tikio ministerijos finansuojama projekta ,,Mokslo Ziniy ir technologijy pritaikymas sveikatai
palankiy gyvininés ir augalinés kilmés maisto produkty gamybai tkiuose* 2011 m. birzelio - liepos
mén. atliko parodomuosius kvietinés-ruginés duonos (tradicinés ir su nattraliais maisto priedais,
turinCiais padidintg biologing verte) ir ruginés-kvietinés duonos, gaminamos su raugu ir plikiniu,
kepimo bandymus. Jie vyko KTU Maisto instituto eksperimentingje bazéje ir zemés tikio veiklos
subjekty valdose (Z.Sutkaus dikininko tikyje, Kretkampio kaimas, Leké¢iy sen., Sakiy raj.).
Parodomyjy bandymy rezultatai pristatyti KTU Maisto institute ir Leké¢iy mokykloje vykusiose
lauko dienose. Pagaminta trijy rasiy duona: kvietiné-ruginé¢ duona, kvietiné-ruginé duona su
natiiraliais maisto priedais, turin¢iais padidintg biologing vertg, ruginé-kvietiné duona, gaminamos
su raugu ir plikiniu. Kiekvienos duonos rtsies pagaminta po du variantus su skirtinga rauginimo
trukme (I atveju 2 val., 1l atveju — 4 val). Degustacija ir juslinis vertinimas buvo atlickami praéjus
6-16 val. po iSkepimo.

Duona tiek tradicing, tiek su natiiraliais maisto priedais, turinciais padidintg biologing vertg,
yra sveikatai palankus produktas. Gaminant duong pagal tradicing technologija su raugu ir plikiniu,
rauginant ir apcukrinant plikinj vyksta biocheminiai procesai, kuriy metu suskaidomi oligo- ir
disacharidai iki paprastesnés struktiiros angliavandeniy, kurie lengviau virSkinami ir geriau
organizmo jsisavinami. Plikinj apcukrinant, susidaro gliukozés, maltozés ir dekstriny misinys. Sie
cukriis dalyvauja aromato junginiy susidarymo reakcijose ir yra gera mitybos terpé duonos
rauginimo mikroflorai.

Siekiant ekonominio efekto pramonés jmonés atsisako arba mazina tradiciniy technologijy
su raugais ir plikiniais produkcijos gamybos apimt] ir vis daugiau gamina duonos pagal naujas
technologijas su jvairiais teSlos konsistencijg ir gaminio skonj pagerinanciais maisto priedais.
Vartotojai daZnai renkasi saldesng, puresng, minkStesne, ilgau neZied¢jancia duong pagaminta pagal
naujas technologijas. Tokiu biidu, tradiciné kvietiné ir rugin¢ duona, kuri yra misy kasdieninis
maistas nepelnytai iSstumiama i$ rinkos ir vartotojy mitybos racione tampa maziau populiari.
Siekiant populiarinti tradiciniy gamybos technologijy rugine ir kvieting duona, kaip sveikatai
palanky produkta, ja galima biity kepti nedidelémis gamybos partijomis mazose gamybos jmonése
ir ikiuose.

Gamybai naudojamos Zaliavos. Kvietinés duonos gamybai naudojamos zaliavos kvietiniai
812, 550 tipo miltai, riebalai, cukrus, presuotos mielés, druska ir vanduo turi atitikti standarty ir kity
norminiy dokumenty reglamentuojamus kokybés reikalavimus.

Zaliavy paruos§imas duonos gamybai. Produkcijos kokybé priklauso nuo Zzaliavy

technologiniy savybiy, kurios veikia teslos bukle ir duonos kokybés rodiklius.



Ruginiai ir kvietiniai miltai gamybai pristatomi partijomis, tos pacios rasies su viena
kokybés pazyma. ISduotoje pazymoje turi biiti nurodoma kokie miltai, jy riiis, spalva, skonis,
kvapas, drégmé, rupumas, peleningumas, priemaisos, glitimo kokybé.

Laikant Svieziai sumaltus miltus, vyksta daugiau procesy, kurie pakei¢ia jy kokybe. Kai
laikant pageréja milty kepimo savybés, Sis reiSkinys vadinamas milty brendimu. Laikomuose
miltuose vyksta kvépavimo procesai, ir, susidarius netinkamoms sglygoms, milty kokybé blogé¢ja ir
jie pradeda gesti.

Tinkamai laikomy kvietiniy milty kepimo savybés geréja. Kinta jy drégnis ir pasiekia
pusiausvyrg, atitinkancig oro parametrus. Oksiduojantis dazantiems pigmentams, miltai Svieséja.
Kaupiantis nesoc¢iosioms riebaly rugstims, padidéja rugstingumas, maziau skaldosi baltymai, todél
pageréja fizinés glitimo ir teslos savybés, padidéja vandens sugérimo pajégumas.

Laikant ruginius miltus, sumazéja fermenty aktyvumas ir padidéja krakmolo atsparumas
fermenty veikimui. Maziau tirpsta baltymai ir daugiau brinksta netirpus baltymai.

Kai duona kepama i$ Svieziy kvietiniy milty, paprastai tesla yra lipni ir rauginama praskysta,
kildymo metu teslos gabalai iStyzta, o kepant plutoje atsiranda jtrukimy, gatavos produkcijos iSeiga
mazesn¢. Pasalinéms priemaiSoms atskirti miltai sijojami. Sijoti miltai naudojami teslai ruosti.

Druska ir cukrus. Sios Zaliavos negali turéti nuodingy metaly junginiy ar kity medziagy. Jos
labai higroskopiskos, todél jos laikomos sausoje patalpoje.

Ruosiant tesla, druska ir cukrus dedamas tirpaly pavidalu. Tam S$ios zaliavos atskirai
tirpinamos, atskiriamos tirpaluose esancios nuosédos ir filtruojama, laikomi atskiruose
rezervuaruose.

Kepimo mielés. Duonos gamyboje prakting reikSme turi tik viena mieliy riisis —
Sacharomyces cerevisiae. Atskiros Sios riiSies padermés skiriasi tarpusavyje fermentiniy sistemy
ypatumais. Duonos gamyboje pritaikomas mieliy sukeltas anaerobinis angliavandeniy rtigimas,
susidarant teslg purenancioms anglies dioksido dujoms. Be CO: ir etilo alkoholio susidaro visa eilé
produkty: glicerolis, sviesto, acto ir kt. organinés riigStys, kurios suteikia teslai malony prieskon; ir
formuoja aromata.

Pagrindinis rigimo tikslas — sukaupti pusgaminiuose pakankamg CO: kiekj produkto
purenimui

Kepimui naudojamos presuotos mielés turi biti pilkai gelsvos spalvos, be tamsiy démiy,
turéti charakteringg mieléms kvapg ir skonj, lengvai lazti. Jy drégnumas ne daugiau 75 procentai.
Mielés laikomos §varioje, sausoje patalpoje 2-4 °C temperatiiroje, Saldymo kameroje.

Vertinant mieles kaip teslos komponentg, galima pasakyti , kad jis yra vienas i$ pagrindiniy
kvietiniy kepiniy gamyboje. Joms fermentuojant cukrus, susidargs CO: turi jtakos teSlos

struktirinéms mechaninéms savybéms ir gatavo kepinio kokybés rodikliams (minkStimo
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poringumui, tiiriui, formos iSlaikymo rodikliui). Kiti mieliy metabolizmo produktai turi reikSmés
gatavo kepinio skonio ir aromato formavimuisi.

Duonos pramongje labiausiai paplite presuotos ir sausos mielés. Ruosiant specialiy kepiniy
teSlas yra naudojamos ir kitos mieliy rasys: dirbtings, inkapsuliuotos, Saldytos. Saldyty tesly ir
kepiniy gamyboje naudojamos Saltytos mielés, kurios yra genetiSkai pakeistos ir specialiai
adaptuotos islikti gyvybingomis po atSildymo.

Dazniausiai naudojamy misy pramonéje presuoty mieliy (atitinkan€iy standartinius
reikalavimus) kiekis kepinio receptiiroje daugiausiai priklauso nuo teslos ruosimo biido ir kinta nuo
0,5 iki 3,0 %.

Nuo mieliy kiekio, naudojamo teSlos jmaiSymui, tiesiogiai priklauso teSlos brandinimo
trukmé. Ruosiant tesla vienfaziu biidu naudojamas mieliy kiekis sudaro nuo 1,5 iki 3 %. Siuo atveju
teSlos brandinimo trukmé — nuo 2 iki 4 val., esant 28-30 °C temperatiirai. Pradiniame te$los
brandinimo etape, mieléms jsisavinant fermentuojamus cukrus (pirmiausiai monosacharidus, o po
to sacharozg), CO2 susidarymo intensyvumas tesloje tolygiai did¢ja. Maltozg, susidariusig veikiant
krakmolg amilolitiniams fermentams, mieliy Iastelés pradeda fermentuoti tik tada, kai teSloje
nelieka fruktozes, gliukozés ir sacharozés. Maltozés rauginimui mielés turi pertvarkyti savo
fermenting sistemg. Sio poky¢io metu yra stebimas susidaranéio CO> kiekio sumazéjimas. Pradéjus
fermentuoti maltoze, kiekis teSloje pradeda tolygiai didéti ir pasickia maksimumg galutinio teSlos
ruoSiniy kildinimo metu.

Ruosiant dvifaziu biidu , lyginant su vienfaziu buidu, yra naudojamas mazesnis mieliy kiekis
(0,5-1 %). Taciau bendra ir teSlos brandinimo trukmé yra ilgesné. Tiek vienfaziu, tiek ir dvifaziu
biudu mieliy kiek;j tesloje apsprendzia jy keliamoji galia. Kuo ji mazesné, tuo didesnj mieliy kiekj
reikia naudoti teSlos jmaiSymui.

Vanduo, vartojamas teslai paruosti, turi atitikti visus geriamam vandeniui keliamus
reikalavimus pagal Lietuvos higienos normg HN 24:2003 ,,Geriamojo vandens saugos ir kokybés
reikalavimai® (2003 m. liepos 23 d. Nr.V-455).. Kietesnis vanduo gerai veikia glitimo ir teslos
fizines savybes, sustiprina jos konsistencijg. Chloruotame vandenyje turi biiti zinomas likusio
aktyvaus chloro kiekis, nes jis pasiZymi oksidacinémis savybémis ir gali sustiprinti silpng glitima.

Riebalai. Duonos kepyklose dazniausiai naudojamas margarinas, aliejus, sviestas, reciau
lydyti taukai, lajus. Saulégrazy aliejus laikomas tamsiuose sandéliuose, esant 19° C temperatiirai.
Pries pilant ] teslg aliejus turi biiti perkoSiamas per sietg, kurio skylu¢iy iSmatavimai ne didesni kaip
3 mm. Greitai gendancios zaliavos (sviestas, margarinas, kiauSiniai) laikomos $aldymo kamerose.

Marmeladas — tai vientisa, trinta masé; be sékly, séklidziy, kauliuky. Konsistencija — nuo
tirStos tepamos masés iki tirStos mases; spalva — atitinkanti vaisiy ir uogy, 1§ kuriy marmeladas

pagamintas, spalva. Marmeladas neturi biiti susicukraves, sausy medziagy jame turi biiti ne maziau



kaip 53 %. Marmeladas laikomas sausose, gerai védinamose patalpose, esant temperatiirai nuo 0 iki
20° C. Marmeladas prie$ naudojant perkosiamas per sieta, kurio skylu¢iy i§matavimai ne daugiau
kaip 3 mm.

Razinos (dziovintos vynuogés ). Duonos ir pyrago kepiniams naudojamos razinos be
kauliuky. Razinose turi nebiiti supuvusiy arba arba augaly kenké&jy pazeisty vynuogiy, spiritinio
rigimo Zymiy, matomy pelésiy, metalo, smélio ir kity jusliniais organais pastebimy priemaisy.

Kmynai — tai dziovinti, subrend¢ dvimecio augalo vaisiai. Gali biti tiekiami smulkinti arba
nesmulkinti. Kmynai persijojami per sieta, kurio skyluc¢iy iSmatavimai ne didesni kaip 1,5 mm.

Sezamo séklos pagal spalva skirstomas j baltas arba kreminio atspalvio, geltonai rudas arba
tamsiai rudas ir juodas. Sezamo séklos turi biiti sveikos, be pelésiy, priplékimo arba kito pasalinio
kvapo. Sezamas tickiamas maiSuose. Sezamo séklos sijojamos per sietg, kurio skylu¢iy iSmatavimai
2-2,5 mm, po to supilamos ant sieto, kurio skylu¢iy iSmatavimai 0,5 mm, ant kurio jos plaunamos
vandeniu.

Aguonos gali biiti mélynosios; baltosios ir tamsiai rudos. Vieno tipo aguony turi biiti ne
maziau kaip 85, kitu atveju jos laikomos jvairiy aguony tipy misiniu. Pyrago kepiniams naudojamos
tik mélynosios aguonos. Aguonos turi buiti nesudygusios, be priplékimo, pelésiy arba kito pasalinio
kvapo. Jos tiekiamos maiSuose. Aguonos sijojamos per sieta, kurio skylu¢iy iSmatavimai 2-2,5 mm,
po to supilamos ant sieto, kurio skyluéiy iSmatavimai 0,5 mm, ant kurio jos plaunamos vandeniu.

Kvietinés teslos savybés ir gamybos defektai. RuoSiant kvieting teslg vienfaziu ar dvifaziu
budu, sumaisius miltus su kitais receptiniais komponentais tarp jy vyksta sgveika. Ji pasireiskia
fiziniais, reologiniais, koloidiniais, mikrobiologiniais ir biocheminiais procesais. Pradinése teslos
susidarymo stadijose milty dalelés jgerdamos vandenj iSbrinksta. ISbrinkusios milty dalelés dél
intensyvaus maiSymo sulimpa j vientisa mas¢ — i$ milty, vandens ir kity receptiiriniy komponenty.

Kvietinés teslos iSskirtines savybes - klampuma, plastiSkumg ir tamprumg salygoja milty
baltyminés medZiagos. ISbrinke baltyminés medZiagos dél mechaninio poveikio (maiSymo ir
minkymo) pakeicia savo daleliy struktiira ir susijungia tarpusavyje. Susidaro trimaté, vandenyje
netirpiy tesSlos baltyminiy medZiagy struktiira — karkasas. Jis nulemia kvietinés teSlos savybes
tasumg ir elastinguma.

Tesloje baltyminis karkasas yra sutvirtinamas krakmolo grudeliais ir iSoriniy griido
sluoksniy dalelémis. Baltyminés medziagos sudarancios karkasa, brinkimo metu osmotiskai surisa
ne tik vandenj, bet ir skystas milty bei teslos sudétines dalis. Baltyminés medZiagos osmotiskai
suri$a 2-2,5 k. daugiau vandens negu pacios sveria. Milty krakmolas kiekybiskai yra sudedamoji
milty dalis. Apie 15% krakmolo griideliy yra paZeista malimo metu. PaZeistieji griideliai sugeria

vandenj 5 kartus geriau, negu sveikieji.



Krakmolo griideliai tesloje vandenj suriSa adsorbciniu budu ir dél to jy tiris tesSloje
keiCiasi nezymiai. MaZesnés iSeigos (zemesnés rusies) miltuose vandens jgérimui turi jtakos ir
iSoriniy griido sluoksniy dalelés. Kuo jy daugiau, tuo vandens jgérimas mazesnis. Kietaja teslos
faze sudaro krakmolo gradeliai, iSorinio grido sluoksniy dalelés, iSbrinke vandenyje netirpios
baltyminés medziagos. Vandens jgériamumui labai svarbiis yra pentozanai. Jie tirpiis vandenyje ir
gali sugerti zymiai daugiau vandens lyginant negu sveria patys. Greta kietosios teslos fazés yra ir
skystoji. Joje nesuriStame absorbciniu budu vandenyje yra iStirpe: mineralinés ir organinés
(vandenyje tirpuis yra baltymai, dekstrinai, cukriis). Taip pat skystoje fazéje yra dauguma labai
1Sbrinkusiy pentozany.

Teslos praskydimas. Kai kurie vandenyje netirpiis baltymai paprastai vandenyje tirpsta
ribotai, esant tam tikroms salygoms jie gali tirpti neribotai ir sukelti baltymy peptizacija. Tuomet
tesSla pereina | klampy koloidin;j tirpalg. Praktikoje Sis reiSkinys vadinamas teSlos praskydimu. Jj
sukelia: per ilgas maiSymas, tesSlos ruoSimas i§ milty, kuriy baltymy struktiiros atsparumas yra
mazas. Skysta kvietinés teslos fazé be paminéty jos biidu, gali buti kaip laisvas klampus skystis
apsupantis kietosios teSlos fazés elementus(isSbrinkusius baltymus, krakmolo grudelius, iSoriniy
grido sluoksniy daleles).

Be kietosios ir minkstosios teSlos fazés yra ir dujiné fazé. [prastai yra laikoma, kad teslos
dujiné fazé susidaro dél mieliy veiklos teslos rauginimo metu. Taciau ji susidaro daug anksciau —
sijojant miltus ir kitas birias zaliavas, bei maiSant teslg jmaiSomos oro dalelés, kurios teslos tiirj t.y.
dujing faze gali padidinti iki 10 %. Dalis oro | tesla patenka su vandeniu ir i§plaktomis emulsijomis.
I tesla iki maiSymo patekes oras labai svarbus susidarant duonos poringumui.

Kvietinés duonos su padidintg biologing verte turinCiais natiraliais maisto priedais
gamybai naudojamos Zaliavos. Kvietinés duonos su padidintg biologing verte turinciais natiiraliais
maisto priedais gamybos dvifaziu badu naudojamos turi atitikti standarty ir kity norminiy
dokumenty reglamentuojamus kokybés reikalavimus. Siuo gamybos atveju naudojamos Zaliavos
skirtos tradicinés kvietinés duonos gamybai (kvietiniai 812, 550, 405 tipo miltai, riebalai, cukrus,
presuotos mielés, druska ir vanduo) ir padidinta biologing verte turin¢ios grudinés zaliavos.

BiologiSkai vertingi grudiniai priedai duonos gamybai yra rugiy, kvieciy, avizy, kukuriizy,
zirniy sélenos, skaldyti, traiSkyti, pjaustyti rugiy ir kvie¢iy grudai, greito paruosimo kvieciy, rugiy,
mieziy, avizy, grikiy dribsniai, kvie¢iy gemalai.

Skaldyti griidai gaminami leidziant griidus per specialias valcy stakles. Jomis griidas yra
suskaldomas ] netolygias stambias dalis.

TraiSkyti griidai gaminami specialia jranga - voly tipo staklémis, kuriomis grudai yra

suspaudziami - suplojami.



Pjaustyti griidai - tai naujausias misy gaminys - kuris gaminamas specialia jranga, kuria
gridas yra supjaustomas ] 3 tolygias dalis ir Sio proceso metu beveik néra milty. Gridai yra
mazdaug vienodo dydzio, puikiai atrodo, grei¢iau ir tolygiau iSbrinksta.

Biologiskai vertingi gridiniai priedai duonos gamybai. Duonos pramongje Vis didesnis
démesys skiriamas funkcionalaus maisto produkty, turin¢iy auks$tg biologine verte, kiirimui ir
masinei gamybai. Siuolaikiniai zmoniy mitybos ir gyvensenos ypatumai rodo, kad maista reikty
praturtinti biologiskai vertingais grudiniais priedais, turin¢iais maistiniy skaiduliniy medziagy.

Duona yra vienas pagrindiniy maisto produkty ir vienas pagrindiniy skaiduliniy medziagy
Saltiniy. Siekiant racionaliai ir subalansuotai maitintis, reikia visuomene skatinti vartoti tradicing ir
padidintos biologinés vertés duong su natiiraliais maisto priedais.

Duona — kasdienis maistas ir suaugusiems, ir vaikams. Vertingiausia yra rupiy milty duona.
Kuo ji rupiau sumalta, tuo turi daugiau mineraliniy ir skaiduliniy medZiagy. Sios padeda geriau
virskinti ir pasisavinti biologiskai vertingas medziagas.

Dalis skaiduliniy ir mineraliniy medziagy, vitaminy atsiskiria nuo gridy su sélenomis.
Rupiy milty kepinys ne taip gerai pasisavinamas kaip smulkaus malimo, bet, esant Kietiems
viduriams, rupi duona Zarnyng iSjudina.

Gridy produktai yra geras mineraliniy medziagy Saltinis (Hoseney C.R., 1994, Handbook of
Cereal Science and Technology, 2000, Marquat L., 2002). Kadangi $ios medziagos daugiausia
susikaupusios luobeléje, tai kuo labiau smulkinamas gridas, kuo auksStesnés rasies miltai, tuo
maziau lieka juose s¢leny, kartu maZziau ir mineraliniy elementy.

Gridy selenos yra geras maistiniy skaiduliniy medziagy Saltinis (100 g sé¢leny yra apie 45-50
g skaiduliniy medziagy). Skaidulinés medziagos atlieka daugiau mechaninj poveikj zarnyne, didina
Zarnyno turinio tranzito greit]. Maistiniy skaiduliniy medziagy skaldymo metu Zarnyne susidaro
butiratas, veikiantis kaip véZiniy lasteliy proliferacijos inhibitorius, apsaugantis nuo metastaziy.
Butirato lygis priklauso tik nuo netirpiy maistiniy skaiduliniy medZiagy maiste kiekio. Kvieciy ir
rugiy selenos storojoje zarnoje skaldomos labai létai, todel susidaro daug butirato, taip pat
atsiskiedzia ir padid¢ja fekalijy tiris. Tai padeda apsaugoti Zarnos epitel] nuo kontakto su
kancerogeninémis medziagomis, tulZies riigStimis, amoniaku ir kt. (Hegarty V., 1992).

Rinkoje yra daug gaminiy, kuriy pagrinda vienokioje ar kitokioje formoje sudaro produktai
18 séleny ir skaldyty bei traiSkyty ar pjaustyty griidy. Taciau dél zmogaus virSkinimo trakto ypatybiy
bei labai stipriy griido ir s¢leny sudétyje esanciy celiuliozés, lignino ir kity medziagy saity, taip pat
dél cheminiy rySiy poveikio zmogaus virSkinamasis traktas praktiskai nesugeba natiiraliame
pavidale jsisavinti didZiosios daugumos mikroelementy, vitaminy ir kity organizmui reikalingy

medziagy 18 s¢leny, griiddy apvalkaly ar grubiai skaldyty gridy.



Sélenos ir skaldyti griidai tik iSvalo virSkinamajj trakta kaip natiirali "Sluota", taciau
reikalingos organizmui medziagos yra mazai jsisavinamos. Paprastu biidu, smulkiai, nors ir iki
desim¢iy mikrony sumalti griidai tik maza dalimi padidina jsisavinamy medziagy kiekj.

Skaldyti ir traiSkyti, bei pjaustyti rugiy ir kvieciy produktai yra gaminami specialia jranga,
$variai nuvalius griidus valymo masinomis. Sie produktai yra pamégti kepyklose, kuriose kepama
duona su natiiraliais grudais. Visy griidy iSmirkymas uzima labai daug laiko, ir reikalauja
papildomy talpy kepyklose, todél buvo pradéta skaldyti, traiskyti ir galiausiai pjaustyti rugiy ir
kvieCiy griidus, kad jie greiciau iSbrinkty ir iSmirkty. Naudoti nemirkytus gridus negalima, nes
iSkeptoje duonoje likty sausas grudas. Taip atsitinka todél, kad laiko, kol duonos tesSla yra
ruoSiama, nepakanka griidams i$Smirkti, o neiSmirke griidai gadina duonos vaizda ir valgant duonele
yra problematika kramtyti. Skaldyti gridai zymiai greiciau iSbrinksta (sugeria vandenj), duonos
minks$time atrodo patraukliai ir valgant nesijaucia kiety sausy griidy.

Skaldyti ir traiSkyti, bei pjaustyti rugiy ir kvie€iy produktai naudojami kaip priedas jvairiy
duonos risiy, ypa¢ su griudais, gamybai. Duona praturtinama mikroelementais (Ca, Mg, P, Fe, K,
Na) ir vitaminais (B grupés, PP, C, E, provitaminais A). Skaldyti, traiSkyti ir pjaustyti griidai
suteikia duonai rupumo. Dozavimas: 10 - 50 % milty kiekiui.

ParuoSimas gamybai: Skaldyti griidai gali biiti uzplikomi verdanciu vandeniu ir pamirkomi
apie pusvaland] arba uzpilami paprastu $altu vandeniu ir palaikomi apie 4 -5 val., kad i8brinkty, ir
dedami j tesla. Tolimesnis gamybos procesas atlickamas pagal kepyklos nustatyta technologija.

Ruginés-kvietinés duonos rauginimas. Pagal tradicing Lietuvoje paplitusia technologija,
gaminant ruging ir miSig ruging-kvieting duong naudojami KkultGriniai raugai. Jie gaunami
kultivuojant pieno riigSties bakterijas ir mieles ruginiy milty ir vandens suspensijos terp¢je iki
optimalios aktyviojo rugstingumo (pH 3,5) vertés. Raugas gaminamas i$vestiniu biidu. Jo gamyba
susideda maziausiai i§ 4 stadijy iki pasiekiamas optimalus raugo riigitingumas: 12-16° tirstiems
raugas (50-55 %) ir 9-13° skystiems raugams (75-80 %). Ruginés duonos gamyboje raugas dalimis
yra naudojama teslos gamyboje ir nuolat atnaujinamas. Atnaujinimas vyksta pridedant j iSriigusj
raugg ruginiy pasijoty milty ir vandens bei vél rauginant, kol susikaupia reikiamas riigsciy kiekis ir
atsistato mikrofloros sudétis. Toks gamybinio raugo iSvedimas, susidedantis i§ keliy iSvedimo cikly,
pakankamai ilgas ir sudétingas. Kiekvienoje raugo iSvedimo stadijoje bitina uztikrinti reikiama
pieno riigSties bakterijy ir mieliy santykj rauge, sekti jy gaminamy riig§¢iy kiekj. Taip pat
naudojami ir liofilizuoti raugai (sausi). Liofilizuotos pieno riigsties bakterijy lastelés, prarasdamos
drégme, pereina | anabiozés bukle, o esant palankioms jy vystymosi sglygoms vél suaktyveéja.
Tokioje biikl¢je mikroorganizmai pasizymi didesniu atsparumu nepalankiy veiksniy poveikiui ir
gali biiti ilgiau saugomi.

Teslos riigimg biocheminiu aspektu galima suskirstyti j dvi grupes:



1) spiritinj riigimg, kurj sglygoja miclés. Tai budinga kvietinei teSlai, ruoSiant jg tiek

vienfaziu, tiek dvifaziu biidu. Taciau greta spiritinio riigimo vyksta ir kiti rigimo tipai;

2) spiritinis riigimas derinamas su pienarfigi¢iu ragimu. Sis atvejis budingas ruginés ir

misrios ruginés-kvietinés duonos gamyboje. Atskirais atvejais jis gali biiti pritaikytas ir
kvietinés duonos gamyboje.

Pieno rigsties bakterijos nesudaro spory, auga anaerobinémis (be oro) salygomis. Jy
energijos Saltinis yra angliavandeniai, o pagrindinios riigimo produktas — pieno riigstis. Pieno
rugsties bakterijos placiai aptinkamos gamtoje. Jy randama ant jvairiy augaly pavirSiy, maiste: i$
augalinés zaliavos pagamintuose gérimuose (aluje, vyne), iSriigusioje tesloje, raugintose darzovése,
ant mésos pavirsSiaus, piene ir raugintuose jo produktuose, o taip pat nutekamuosiuose vandenyse,
Zmoniy ir gyviny organizme.

Pieno rhgsties bakterijos atsparios dziovinimui, CO2, 6-10 % koncentracijos NaCl. Jos
pasizymi antagonistinémis savybémis prie§ daugumg ligas sukelian¢iy bakterijy ne tik dél
gaminamos pieno rugsties, bet ir dél antibiotiniy savybiy. Pasaliné mikroflora, patenkanti j teslg su
miltais ir kitais priedais, teSlos kokybei didesnés reikSmés neturi, nes teslos rauginimo metu
susidaranti riigsti terpés reakcija yra nepalanki nepageidaujamos mikrofloros dauginimuisi.

Priklausomai nuo temperatiiros, kurioje jos vystosi, pieno riigSties bakterijos skirstomos i
mezofilines ir termofilines. Mezofiliniy pieno riigsties bakterijy optimali vystimosi temperatiira yra
25-35 °C, o termofiliniy — 40-50 °C. Pagal tai, kokiu buidu pieno rtgsties bakterijos raugina
angliavandenius, jos skirstomos ] homo- ir heterofermentines. Homofermentinés pieno riigsties
bakterijos gamina didZiaja dalj pieno riigSties ir nedidelj kiekj acto rugsties. Heterofermentinés
pieno rugsties bakterijos be pieno riigSties gamina lakiasias riigstis, anglies dioksida, vandenilio,
azoto dujas ir nedidelj kiekj etilo alkoholio. Sie junginiai formuoja ruginés teslos skonj ir aromata.

Angliavandeniy fermentacijos metu pieno riigSties bakterijos duonos rauge, plikinyje ir
tesloje skaido gliukoze vienu atveju i pieno riigstj (homofermentinis procesas):

CeH1206 —» 2CH3CH(OH)COOH,
kitu atveju j pieno ir acto ragstj bei kitus produktus (heterofermentinis procesas):
CeH1206 — CH3CH(OH)COOH + CH3CH20OH +CH3COOH +COs.

D-gliukozé yra pradiné homofermentinio pienariig§¢io rigimo medZiaga, i§ kurios vykstant
tarpinéms reakcijoms pasigamina piruvo rugstis, acetaldehidas, etilo alkoholis, anglies dioksido
dujos.

Priklausomai nuo mikroorganizmy specifiniy ypatybiy ir auginimo salygy, piruvo rigstis
transformuojasi } kitus junginius (acetaldehida, izopropilo alkoholj, propanolj, izobutilo alkoholj,

butanolj) ir sudaro pagrindinius duonos aromato junginius (organines riigstis, alkoholius, aldehidus
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ketonus, esterius ir karbonilinius junginius). Mieliy skilimo taip pat pasigamina jvairis duonos
aromatg sustiprinantys junginiai (acetaldehidas, izoalkoholiai ir etilo alkoholis).

Pieno riigsties bakterijos reiklios mitybinei terpei. Jy gyvybiniy funkcijy palaikymui tinka
Jvairis angliavandeniai: sacharozé, fruktozé, maltozeé, galaktozé, laktozé ir kiti. Taciau ruginés
teslos terpéje atskiros pieno rugsties bakterijy kultiros angliavandenius veikia specifiSkai: vienos
skaido vienus angliavandenius, kitos — kitus. Azoto Saltiniu Siy mikroorganizmy gyvybinei veiklai
yra amino riigtys, polipeptidai, baltymai. Optimaliam jy kultyvavimui uZztikrinti reikalingas
pakankamas vitaminy B1, B2, biotino, pantoteno ir folinés ruigsties kiekis mitybos terpéje.

Duonos raugy paruosimas. Parodomajam kepimo bandymui naudojami biologiniai raugai,
sudaryti i§ KTU Maisto instituto pieno rigsties bakterijy kolekcijos kultiiry.

Ruginés ir ruginés-kvietinés duonos gamybai ruoSiami mezofiliniai (vidutinés plikinio
rauginimo temperatiiros) ir termofiliniai (aukstos plikinio rauginimo temperattiros) duonos raugai.

Raugai sudaryti 1§ gryny pieno riigsties bakterijy, adaptuoty kultyvuoti ruginiy milty ir
vandens terpéje.

Mezofiliniai raugai gaminami i$ kultary:

e Lactococcus lactis subsp. lactis (ML);
e Lactobacillus plantarum (MP);
e Lactobacillus casei subsp. casei (MC);
e Lactobacillus brevis (MB).
Termofiliniai raugai gaminami i§ kultiry:
e Lactobacillus acidophilus (TA);
e Lactobacillus helveticus (TH);
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (TB).

Kiekvienos pieno riigSties bakterijy padermés kultiira paruosta darbui perséjant | sterily
pieng ir rauginant (25-40) °C temperatiiroje (16-24) h (1 lent.).
1 lentele
Raugy, paruosty is atskiry pieno rtgsties bakterijy kultiiry, paruoSimo temperatiira

Pieno rugsties bakterijy kulttros Augimo temperatiira, °C

Raugai, paruosti 1§ mezofiliniy pieno riigSties bakterijy kulttiry:
Lactococcus lactis subsp. lactis 25-30
Lactobacillus plantarum

Lactobacillus casei subsp. casei
Lactobacillus breve

Raugai, paruosti 1§ termofiliniy pieno rugsties bakterijy kulttry:

Lactobacillus acidophilus 37
Lactobacillus helveticus 40
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 38

11



IS tokiu biidu paruosty atskiry pieno rugsties bakterijy kultiry gaminti duonos raugai, t.y.

pieno riigsties bakterijos, adaptuotos kultyvimui ruginiy milty terpéje. Raugai paruosti iSvestiniu

budu prie atitinkamy temperatiiros rezimy (2 lent.). Gaminant $iuo biuidu atitinkamu santykiu

MaisSyta gryny pieno riigSties bakterijy kulttira, ruginiai pasijoti miltai ir vanduo. Po to rauginta, kol

susikaupia reikiamas riigs¢iy kiekis. Raugo paruosSimas, susideda maziausiai i§ keturiy iSvedimo

cikly iki pasiekiamas optimalus raugo ragstingumas (11 °N) [IST 19961256-98:1998]. Gamybinio

duonos raugo iSvedimo parametrai pateikti 2 lenteléje.

2 lentelé
Gamybinio duonos raugo iSvedimo parametrai
Zaliavos ir technologiniai I-mas Il-mas I11-mas IV-mas V-mas
parametrai maitinimo | maitinimo | maitinimo | maitinimo | maitinimo
misinys misinys misinys misinys misinys
Paruosta darbui pieno 55 - - - -
rugsties bakterijy kulttra, g
Maitinimo miSinys, g - 35,5 95,5 200,5 399,5
Ruginiai pasijoti miltai, g 10 20 35 63 170,5
Vanduo, g 20 40 70 136 500
Bendra raugo masé¢, g 35,5 95,5 200,5 399,5 1070
Rauginimo trukmé, h 4-5 6-9 6-9 4-6 3-5
Riigstingumas, °N 3-4 7-9 8-11 10-11 8-11

Duonos raugo rugStingumas nustatytas titravimo budu pagal LST 1439:1996. Metodas

paremtas meéginio tirpalo titravimu 0,1 mol/l NaOH tirpalu. Rastingumas jvertintas Neimano

laipsniais (°N). Raugo tyrimai nustatant pieno ruigsties bakterijy skaiciy atlikti s¢jimo j l1éksteles

metodu, naudojant MRS agaro terpg (Oxoid).

Rekomenduojama:

esant gamybos salygoms: mezofilinei (vidutinei 22-27°C) plikinio rauginimo
temperatirai ir trukmei iki 4 val., naudoti Lactococcus lactis subsp. lactis (ML) ir
Lactobacillus acidophilus (TA) pieno ragsties bakterijy raugus kartu.

esant gamybos sglygoms: mezofilinei (vidutinei 22-27°C) plikinio rauginimo
temperatirai ir trtukmei daugiau kaip 4 val., naudoti Lactococcus lactis subsp. lactis
(ML) pieno ragsties bakterijy rauga.

esant gamybos saglygoms: termofilinei (aukstai 37-45°C) plikinio rauginimo
temperatdrai ir trukmei iki 4 val., naudoti Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus (TB) pieno riigsties bakterijy rauga.

esant gamybos salygoms: termofilinei (aukstai 37-45°C) plikinio rauginimo
temperatiirai ir trukmei daugiau kaip 4 val., naudoti Lactobacillus acidophilus (TA)

arba Lactobacillus helveticus (TH).
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Plikinio paruesimas ir rauginimas. Plikinio paruosimui ruginiai miltai plikomi verdanc¢iu
vandeniu. | plikinio ruoSimo talpg dedami ruginiai pasijoti miltai, kmynai, salyklas ir tolygiai
maisant pilamas (95-98) °C vanduo. Po to ausinama iki pradinés plikinio temperatiiros — (64+2) °C.
Sioje temperatiiroje vyksta krakmolo Kleisterizacija ir efektyviai veikia amilolitiniai milty
fermentai. Kleisterizavesis krakmolas amilolitiniy fermenty poveikyje virsta maltoze. Plikinio
apsicukrinimas trunka (1,5-2,0) h, kol jo temperatira sumazéja iki (35-36) °C. Efektingai
apsicukrings plikinys pagerina skonines duonos savybes, prailgina jos Sviezumo trukme.

Raugo su plikiniu pusgaminio paruoSimas. Paruo$tas ir apcukrintas plikinys uzraugiamas
duonos raugu. Plikinys su mezofiliniu duonos raugu rauginamas 30 °C, o su termofiliniu — (37-40)
°C temperattiroje apie 12 val., kol pasiekiamas 11°N plikinio riigstingumas. Rauginimo metu dél
rauguose esanciy pieno rugsties bakterijy veiklos susidaro aromatinés ir kitos medziagos,
suteikiancios duonai specifinj malony skonj, aromatg. D¢l pieno riigSties bakterijy veiklos pageréja
mink$timo struktiirinés mechaninés savybés, kepinys yra gero poringumo ir atsparus zied¢jimo
procesams.

Igyvendinant projekta Mokslo ziniy ir technologijy pritaikymas sveikatai palankiy gyviininés
ir augalinés kilmés maisto produkty gamybai itkiuose pagal Lietuvos kaimo plétros 2007-2013 mety
programos priemonés ,,Profesinio mokymo ir informavimo veikla“ veiklos sritj ,,Zemés ir misky
veiklos ir zemés ukio produkty perdirbimo iikyje mokslo ziniy ir inovacinés praktikos sklaida“
parengtoje parodomyjy bandymy metodikoje ,,Tradicinés ir padidintos biologinés vertés kvietinés-
ruginés ir ruginés-kvietinés duonos gamyba tkiuose* i§samiai pateikiama kvietinés-ruginés duonos
su padidinta biologing vert¢ turinCiais nattraliais maisto priedais gamybos dvifaziu bidu
parodomojo bandymo metodika ir ruginés-kvietinés duonos su raugu ir plikiniu kepimo parodomojo
bandymo metodika. Seminaruose ir lauko dienose vykusiuose Kauno technologijos universiteto
Maisto institute ir tikininko tikyje duonos su padidintg biologing verte turinCiais natiiraliais maisto
priedais kvietinés-ruginés duonos (gaminamos dvifaziu budu) ir ruginés-kvietinés duonos
(gaminamos su raugu ir plikiniu) kepimo parodomuose bandymuose buvo praktiskai atlikti duonos
kepimai su skaldytais kvieciais ir ruginémis sélenomis. Papildomai atlikti eksperimentiniai tyrimai
su kitais metodikoje nurodytais biologiskai vertingais griidiniais priedais duonos gamybai: kvieciy
sélenomis, traiskytais rugiy, skaldytais kvieciy grudais, greito paruoSimo kvieciy, mieziy, avizy

dribsniais, kvieciy gemalais ir gauti technologiniy tyrimy rezultatai pateikti kaip rekomendacijos.
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Rekomendacijos

tradicinés ir padidintos biologinés vertés kvietinés-ruginés ir ruginés-kvietinés

1.

2.

duonos parodomiesiems kepimo bandymams atlikti

Sveikatai palankios kvietinés-ruginés duonos (gaminamos dvifaziu badu) teSlai
rekomenduojama kaip pagrinding zaliava naudoti kvietinius 812 tipo miltus, kurie
receptiiroje sudaryty 50-70 %, jmaiSui - pasijotus ruginius 1370 tipo miltus (30 %), o
likusig dalj 20-40 % grudinés zaliavos - kvietinius 550 ir/ar 405 tipo miltus - kepinio
struktiiriniy mechaniniy savybiy uztikrinimui.

Sveikatai palankios ruginés-kvietinés duonos (gaminamos su raugu ir plikiniu) teslai
rekomenduojama naudoti ruginius sijotus 700 tipo miltus, kurie receptiiroje sudaryty 50-
70 %, raugui ir plikiniui - pasijotus ruginius 1370 tipo miltus (30 %), o likusig dalj 20-40
% grudinés zaliavos - kvietinius 550 ir/ar 405 tipo miltus - kepinio struktiiriniy
mechaniniy savybiy uztikrinimui.

Duonos su padidintg biologing verte turiniais nattraliais maisto priedais gamyboje
rekomenduojama nuo 20 iki 40 % griidinés Zaliavos receptiroje pakeisti biologiskai
vertingais grudiniais priedais duonos gamybai: kvieCiy sélenomis, traiSkytais rugiy
grudais, skaldytais kvie¢iy grudais, greito paruoS§imo kvie€iy, mieziy, avizy dribsniais,
kvie¢iy gemalais. Siuos biologiskai vertingus griidinius priedus naudoti atskirai arba

derinti tarpusavyje laisvai pasirinktomis proporcijomis.

Duonos receptiiroje numatytus druskos (1,5 2,0 %), cukraus (4,0-5,0 %) Kkiekius
rekomenduojama déti j jmaisg ar plikinj; cukraus kiekio nedidinti, o saldziartigstj duonos
skonj pasiekti pasirenkant optimalig jmaiSo ir plikinio rauginimo trukme ir temperatiirg.
Optimali duonos pusgaminiy rauginimo mikrofloros temperatiira kepimo mieléms
Sacharomyces cerevisiae yra 33-35 °C, duonos raugams sudarytiems i§ gryny pieno
ragsties bakterijy kultiry Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus casei subsp. casei, Lactobacillus breve - 25-30 °C, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus — 37-
40 °C.

Gaminant ruging-kvieting duong plikinj rekomenduojama pradZioje raugti gryna pieno
rugsties bakterijy kultiira, o pra¢jus 2/3 rauginimo trukmés pridéti mieles. Tokia eiga,

leidzia pasiekti saldziartigsti duonos skonj be pasalinio prieskonio, kuris galimas dél per
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ilgo rauginimo mielémis, nes susidaro nepageidaujamo skonio ir aromato mieliy

metabolizmo produktai.

3. Riebaly kiekis sveikatai palankioje kvietinéje-ruginéje duonoje rekomenduojamas 5-15
%, ruginéje-kvietinéje mazesnis — iki 5 %. Geriausiai tinka augalinés kilmés riebalai.
Kmynai, kalendra ar kiti kvapis priedai labiau atskeidzia savo aromatg ir padeda

suformuoti duonos skonj, jei juos désime j jmaisg ar plikomg plikinj.

4. Skaldytus ir traisSkytus, bei pjaustus rugiy ir kvie¢iy gridus rekomenduojama paruos$iant
gamybai uzplikyti verdanciu vandeniu ir pamirkyti apie pusvalandj arba uzpilti paprastu
Saltu vandeniu ir palaikyti apie 4 -5 val., kad i$brinkty, ir po to déti j tesla.

Skaldytus greito paruo§imo rugius ir kviecius rekomenduojama paruo$ti gamybai uZpilant
27-28 °C temperatiiros vandeniu (1 kg skaldyty greito paruosimo rugiy 800 ml vandens),
mirkymo trukmeé 30 min.

Greito paruosimo kvie¢ius rekomenduojama paruosti gamybai uzpilant 28-30 °C
temperatiiros vandeniu (1 kg skaldyty greito paruo$imo kvieéiy 1 Itr vandens), mirkymo
trukmé 2 val.

Greito paruosimo avizas rekomenduojama paruosti gamybai uZpilant 29-30 °C
temperatiros vandeniu (1 kg skaldyty greito paruosimo avizy 800 ml vandens), mirkymo
trukmé 2 val.

Greito paruo$imo ruginiai dribsnius rekomenduojama paruosti gamybai uzpilant 28-29 °C
temperatiros vandeniu (1 kg greito paruo$imo ruginiy dribsniy 1250 ml vandens),

mirkymo trukmé 20 min.

5. Pagal sudaryta parodomyjy duonos kepimo bandymy metodika rekomenduojamas
kvietinés-ruginés duonos raugo drégnis yra 50 %, jmaiSo — 70 %, teslos - 48,5 %.
Papildomy parodomyjy kepimo bandymy rezultatai, parodé, kad padidinus duonos raugo
drégnj 5-7 % ir teslos drégnj 12-16 % duonos kokybé Zymiai pageréja: minkStimas tampa
elastingesnis, puresnis, ger¢ja duonos vilgumas, labiau atsiskleidzia duonos skonis ir
aromatas. Padidinus raugo ir teSlos teSlos drégnj suintensyvéja rauginimo procesas ir
reikiamas  rigStingumas duonos pusgaminiuose pasiekiamas greifiau, todél
rekomenduojama teslos brandinimo trukme¢ sumazinti 30 % (iki 1 val.), o galutinio duonos
pusgaminiy kildinimo trukme sumazinti 30 % (iki 30 min.). Didesnio drégnio duonoje po
iSkepimo intensyviau vyksta biocheminiai procesai, ji ilgiau bresta, todel ja raikyti

rekomenduojama pra¢jus daugiau kaip 12 val. po iSkepimo.

15



6. Pusruginés duonos su padidintg biologing verte turin¢iomis grudinémis Zzaliavomis
gamybai rekomenduojama naudoti biologiskai vertingus gradinius priedus: rugiy, kvieciy,
avizy, kukuriizy, zirniy sélenas, skaldytus, traiskytus, pjaustytus rugiy ir kvieéiy gradus,
greito paruoSimo kvieCiy, rugiy, mieziy, avizy, grikiy dribsnius, kvie¢iy gemalus. Juos
paruosiant gamybai reikia 1\3 dalj receptiiroje numatyto vandens pakaitinti iki 90°C ir juo
uzplikyti pasirinktus biologiskai vertingus griidinius priedus. Tokiu atveju jmaisas

ruoSiamas i$ viso receptiiroje numatyto mieliy, cukraus kiekio ir 2\3 daliy vandens.

7. Rekomenduojama ruginés ir ruginés-kvietinés duonos duonos gamybai pasirinkti
mezofilinius (vidutinés duonos pusgaminiy rauginimo temperatiiros) arba termofilinius
(aukstos duonos pusgaminiy rauginimo temperatiiros) pieno riigSties bakterijy raugus
priklausomai nuo gamybos salygy: pusgaminiy rauginimo ir teSlos brandinimo
temperaturos.

Duonos gamybos metu, esant vidutinei raugy laikymo ir duonos pusgaminiy rauginimo
temperaturai (24-29°C), rekomenduojama duonos gamybai naudoti mezofilinius pieno
rugsties bakterijy raugus.

Duonos gamybos metu, esant aukStai raugy laikymo ir duonos pusgaminiy rauginimo
temperaturai (37-42°C), rekomenduojama duonos gamybai naudoti termofilinius pieno

rugsties bakterijy raugus.

8. Gaminant ruging ir ruging-kvieting duong su raugu ir plikiniu rekomenduojama j plikinio
ruo$imo talpg déti ir plikyti (95-98) °C vandeniu ne vien ruginius miltus, o kartu ir
skonines bei aromato medziagas suteikian¢ius priedus kmynus, kalenda ir salykla.
Geresniy duonos skoniniy savybiy uztikrinimui geriau naudoti fermentuota salykla.
Paruostg ir apcukrinta plikinj rekomenduojama uZraugti mezofiliniu arba termofiliniu
pieno riigSties bakterijy raugu priklausomai nuo plikinio rauginimo temperatiiros. Esant
25-30 °C plikinio rauginimo temperaturai, plikinj rekomenduojama uzraugti mezofiliniu
duonos raugu 8-12 val., o esant 38-43 °C temperatiirai — termofiliniu duonos raugu 6-8
val., kol pasiekiamas pageidaujamas duonos pusgaminio rtgstingumas. Norint pasiekti

vidutinj duonos ragstinguma apie 6 °N rekomenduojamas 11°N plikinio ragstingumas.

9. Pusgaminiy kildinimui temperatiira rekomenduojama palanki pirmiausia kepimo mieliy
biocheminei veiklai — 35-37 °C, santykiné drégmé 75-85 %. Kildinamy pusgaminiy

pavirSiy rekomenduojama drékinti vandeniu, arba 5 % cukraus sirupu. Galima kildinamo
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pusgaminio pavirSiy dengti polietilenine plévele, kad sudaryti anaerobines sglygas pieno
rugsties bakterijy vystimuisi. Kildinimo trukmé turi baiti reguliuojama priklausomai nuo
pusgaminiy masés: 70 - 100 g duonos orioooo pusgaminiams — 20 - 25 min., 450 - 600 g —
30-35 min., 800 - 1000 g 45 - 60 min.

10. Duonos kepimo technologinj rezima rekomenduojama sudaryti kiekvienai kepiniy
rusiai atskirai. Priklausomai nuo pusgaminio svorio kepimo trukmé turi bati skirtinga: 70-
100 g duonos pusgaminiams — 12 - 15 min., 450 - 600 g — 25 - 30 min., 800 - 1000 g - 55 -
60 min. Duonos kepimo temperatiira rekomenduojama nuo 210 iki 250 °C priklausomai
nuo grudinés Zaliavos sudéties duonos receptiiroje ir pusgaminio masés. Kuo daugiau
duonos receptiiroje ruginiy milty ir kuo didesnés masés pusgaminiai, tuo auksStesné
kepimo temperatira. Bendru atveju kepimo technologinis rezimas rekomenduojamas:
kepimo pradZioje auksCiausia temperatira (250 °C arba 230 °C), tuomet vyksta
aktyviausias kepimas, kurio metu susidaro pluta ir minkstimas, pluta jkaista iki 160 °C,
duonos plutos formavimosi metu i§ virSutiniy teSlos sluoksniy iSgaruoja vanduo, dalis
plutos drégmés pereina | minkS§tima, o kita dalis iSgaruoja i aplinka. Kepimo pabaigoje
temperatirg reikia sumazinti iki 210 °C arba 230 °C. Iskepusios duonos mink$timo centre
temperattra turi bati (95-97) °C. I8kepusiag duong rekomenduojama ausinti iki 18-20 °C

temperaturos.

Rekomendacijas parengeé: dr. Lina Vaiciulyté-Funk
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