SALDAINIAI

Gamybos Zaliava, klasifikacija ir skirstymas.
Kokybés rodikliai ir laikymo sqlygos



Gamybos Zaliava, klasifikacija ir skirstymas

Saldainiai - tai minkStos konsistencijos konditerijos gaminiai, kurie yra gaminami i§
Jvairiy masiy, taciau jy visy pagrindg sudaro cukrus, kuris stipriai jtakoja saldainiy skonj. Saldainiy
skonis skiriasi ir priklauso nuo gamybai naudojamy priedy, gaminiy rusies.

Pagal gamybos biidg ir pavirSiaus apdailg saldainiai gali buti skirstomi j: glaistytus,
neglaistytus, Sokoladinius su jdaru, saldainius miltiniame cukruje, irisus bei drazé.

Glaistytiems saldainiams priskiriami saldainiai su Sokoladiniu bei riebaliniu glaistu.
Saldainiai, glaistyti Sokoladiniu glaistu, pasiZymi ruda spalva, blizganciu bei banguotu pavirSiumi.
Tuo tarpu saldainiy, glaistyty riebaliniu glaistu, pavirSius yra Sviesesnis, matinis, neblizga. Nuo
glaisto raiSies priklauso saldainiy kokyb¢ ir kaina. Glaistyti ir neglaistyti saldainiai, priklausomai nuo
saldainiy masés, gali biiti pomadiniai, t.y., pagaminti i§ suplakto iSvirto cukraus ir krakmolo sirupo,
pridéjus skoniniy ir aromatiniy priedy. . Taip pat, glaistytiems saldainiams priskiriami ir pienisko
maseés tipo saldainiai, kurie gaminami cukraus ir krakmolo sirupg verdant su pieno produktais, dedant
sviesto, kakavos ir kity priedy, pavyzdziui, rieSuty, vaisiy ar uogy. Pieniskiems saldainiams
priskiriami visiems puikiai zinomi saldainiai "Karvuté". Dar vienas saldainiy masés tipas,
priskiriamas saldainiams su glaistu - rieSutiniai saldainiai, kurie gali biiti marcipaninio ir pralininio
tipo. Nors marcipanin¢ ir pralininé mas¢ skiriasi savo konsistencija, abejose masése yra riesuty
branduoliy su jvairiais priedais. Marcipaningje maséje rieSutai neskrudinami; tuo tarpu pralininéje -
skrudinami ir susmulkinami iki vienalytés masés. Pralininio tipo masé ruosiama i$ aliejiny augaly su
jvairiais priedais. Kitas saldainiy tipas, buidingas glaistytiems saldainiam - plaktieji saldainiai, kurie
gaminami kiauSiniy baltymus plakant su cukrumi bei ] mase¢ pridedant jvairiy vaisiy ir uogy tyriy,
kakavos ar kity priedy. Siy saldainiy masé yra puri, tai galima jsitikinti paragavus "Paukiy pieno"
saldainiy. Kremo masés tipo saldainiai gaminami Sokoladg trinant su rieSutais, vafliais ir kitais
priedais. Vaflinio tipo saldainiams biidingi saldainiai, kuriy korpusa sudaro vafliai, viduje uzpildyti
Jvairiais jdarais. Dar vienas saldainiy masés tipas, kuris naudojamas glaistytiems saldainiams gaminti
- saldainiai su likeriu, kurie yra gaminami i§ cukraus ir krakmolo sirupo, kuris verdamas pridéjus
vyno, likerio, konjako ar kity priedy. Tokiy tipo saldainiai - "Bociy likeris", "Varinis raitelis".

Kiti saldainiy masés tipai - vaisiy ir uogy, grilijaziniai, drebutiniai saldainiai. Vaisiy ir
uogy masé panasi j drebucius, Siems saldainiams priskiriami " . GrilijaZiniams saldainiams buidinga
kieta masé, gaminama i§ cukraus su riesutais ir aliejiniy augaly sé¢klomis. I Siy saldainiy asortimenta
jeina "Grilijazas Sokolade" saldainiai. Drebutiné saldainiy masé - tai stangri elastiné mas¢ 1§ cukraus
ir zelatininiy medZziagy su priedais.

Pagrindinis skirtumas tarp Sokoladiniy saldainiy su jdaru ir glaistyty saldainiy yra tas,
kad Sokoladiniy saldainiy su idaru Sokolado apvalkalas sudaro ne maziau nei 50% masés, o glaistyty
saldainiy $okoladas sudaro tik 22% jy masés. Sokoladiniuose saldainiuose pagrindg sudaro $okoladas,
1§ kurio formuojamas tus¢iaviduris korpusas, kuris uzpildomas jvairiais jdarais: likeriu, plaktuoju,
rie$utiniu, pomadiniu ir kitais. Sokoladiniai saldainiai su jdaru, gali bati jvairiy formy ir daZniausiai
yra pakuojami j déZutes.

Svarbu paminéti, jog yra ir specialios paskirties saldainiy, kurie gali biti jvairios
paskirties ir gaminami atsizvelgiant | maisting, biologing bei energeting vert¢. Vaikams
rekomenduoja valgyti saldainius, kuriuose yra daug pieno produkty. Sportininkai, sunky fizinj darba
dirbantys zmonés dazniau atkreipia démesj i didele energeting verte turincius saldainius. Diabetu
sergantys asmenys ieSko saldainiy, kurie bty gaminami su ksilitu.

Kitas atskiras saldainiy tipas yra irisai. Irisai gaminami i§ pieno, krakmolo sirupo,
verdant pridéjus riebaly. | kai kuriy irisy mas¢ dedama kavos, kakavos, aromatiniy ir skoniniy priedy.
Pagal maisting vertg jie yra panasis | pieniskus saldanius, tik, prieSingai nei pieniSkuose saldainiuose,
irisuose yra maziau drégmés. Siy saldainiy storis gali svyruoti nuo 5 iki 15 mm. Pagal receptiira jie
skirstomi j pieniSkus, sojos, rieSuty ir aliejiniy augaly sékly bei j irisus su Zelatina. Priklausomai nuo
struktiiros ir konsistencijos, irisai skirstomi j karamelinius, puskiecius bei tirazuotus. Karameliniai
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irisal gaminami i§ gerai nugarintos masés, jie yra kieti. PuskieCiy gamybai naudojama maziau
nugarinta masé, jie yra tasiis, amorfinés struktiros. TiraZzuotiems biidinga smulkiakristalé struktiira ir
jvairi konsistencija. TiraZzuoti irisai biina puskie€iai (masés drégme tik 6 procentai), minkstos
konsistencijos (masés drégmé iki 9 procenty) bei tasys, kurie yra gaminami dedant zelatininiy
medziagy.

Dar viena atskira kiety, apvaliy saldainiy grupé, kurie gaminami saldainiy, vaisiy, uogy,
rieSuty arba karamelés korpusa padengiant cukraus pudra arba kitokiu glaistu: Sokoladu, cukraus
sirupu su jvairiomis aromatinémis bei daZzan¢iomis medZiagomis. Siy saldainiy grupei priklauso
ivairiis zirneliai, métinukai, miSko uogos, vysSniy kauliukai, jiiros akmen¢liai, rieSutai Sokolade,
migdoly draze, Zemés riesutai cukruje, spanguolés cukruje ir kt.

Kokybés rodikliai ir laikymo salygos

Nusipirkus saldainiy, visy pirma yra svarbu isitikinti, jog jie yra geros kokybés.
Saldainiy skonis ir kvapas turéty biiti gryni, be prieskoniy. Forma turéty biti taisyklinga, tik pieniski
saldainiai gali buti Siek tiek deformuoti. Glajus turéty biiti lygus, neitrukes, o asorti tipo saldainiy
pavirsius - blizgantis, pieSinys aiSkus. Neglaistyty saldainiy pavirSius turéty biiti sausas. Popieréliai
turéty biiti neprilipe. Idary spalva ir skonis turi atitikti saldainiy tipg. Saldainiai turi biiti suvynioti
priklausomai nuo jy raisies: ] pergamentinj pamusalg, po to j folijg ir ] specialiai apipavidalintg
popierelj; | specialiai apipavidalintg popier¢lj, kurio vidiné pusé padengta folija; ; pergamentinj
popierelj; Sokoladiniai saldainiai fasuojami j dézutes su specialiais déklais kiekvienam saldainiui.
Saldainiai laikomi kaip Sokoladas, jy galiojimo laikas - nuo 15 dieny iki 3 ménesiy. Tikslus vartojimo
laikas turi biiti nurodytas ant jpakavimo.

Korpuso masés tipo saldainius laikant ilgesnj laika, galima pastebéti tam tikras ydas:
pomadiniy saldainiy mas¢ ima dzifiti, pavirSiuje kaupiasi cukraus kristalai, atsiranda baltos démés,
masé kietéja. Marcipaniniy, vaisiniy, plakty vaisiy saldainiai ima cukruotis, rieSuty saldainiai,
gendant rieSutams, apkarsta. Netinkamai laikant Sokoladu glaistytus saldainius, jy pavirSius papilkéja.

Kokybiski irisai turéty buti rudos spalvos, jy pavirSius - sausas, nelipnus, taisyklingos
formos. Laikant irisus ilgesnj laikg, keiCiasi jy struktiira, skonis, kvapas bei iSvaizda. Svyruojant
patalpy drégmei, irisai gali netekti drégmés, smarkiai sukietéti ir buiti sunkiai jkandami. Esant
didesnei santykinei drégmei, irisai sudréksta, sunké¢ja, prilimpa etiketé. Kadangi irisuose yra riebaly,
jie gali apkarsti.

Kokybisky drazé skonis ir kvapas, kaip ir kity saldainiy, turéty biti grynas, spalva -
aiski, be démiy, pavirsius - lygus, blizgantis bei tolygiai glaistytas bei apibarstytas. Forma turéty biiti
apvali, ovali ar plokscia, bet gali biiti ir netaisyklinga, jei drazé korpusas i vaisiy ar uogy. Laikant
per drégnose patalpose, draz¢ sudréksta, sulimpa ir deformuojasi, jy pavirSius netenka blizgesio,
kartais gali pakisti spalva. Laikant per kietai, drazé sukietéja.

Saldainiy gaminius reikia laikyti Svariose, sausose, gerai védinamose patalpose, 18+-
3-C temperatiiroje ir 65% santykingje oro drégméje.



