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IŠRŪGOS, JŲ SUDĖTIS, MAISTINĖ BEI BIOLOGINĖ VERTĖ. 
PERSPEKTYVIOS PANAUDOJIMO SRITYS. PRODUKTŲ IŠ 
IŠRŪGŲ TECHNOLOGIJOS

Dr. Raimondas Narkevičius, KTU Maisto institutas
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Pastabos

Išrūgos, jų sudėtis, maistinė bei 
biologinė vertė. perspektyvios 

panaudojimo sritys. Produktų iš 
išrūgų technologijos

Cheminė pieno sudėtis

Pieno sudedamoji dalis                    Kiekis 100 g pieno
Vidutiniškai         Svyravimo ribos

• Sausosios medžiagos, g 12,70 10,0-18,0
• Baltymai, g 3,58 3,28-3,88
• Riebalai, g 3,6 3,00-4,60
• Laktozė,g 4,8 4,70-4,85
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• Į išrūgas paprastai pereina maždaug 50 % pieno
sausų medžiagų.

•Atskirų pieno sudėtinių dalių perėjimo į išrūgas
laipsnį labai įtakoja jų dydis

Fermentinių sūrių išrūgų cheminė sudėtis

Išrūgų sudedamoji dalis               Kiekis 100 g išrūgų

•Sausosios medžiagos, g 4,5-7,2
•Baltymai, g 0,5-1,1
•Riebalai, g 0,2-0,5
• Laktozė,g 3,9-4,9
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Varškės išrūgų cheminė sudėtis

Išrūgų sudedamoji dalis               Kiekis 100 g išrūgų

•Sausosios medžiagos, g 4,2-7,4
•Baltymai, g 0,5-1,4
•Riebalai, g 0,05-0,4
• Laktozė, g 3,2-5,1

•Reikia pažymėti, kad išrūgų baltymai pasižymi labai
aukšta maistine ir biologine verte ir yra puikus
nepakeičiamų amino rūgščių šaltinis.

• Išrūgų baltymus sudaro kelios atskiros frakcijos, iš
kurių svarbiausios yra β- laktoglobulinas, ά-
laktoalbuminas, kraujo serumo albuminas,
imunoglobulinai, laktoferinas, glikomakropeptidas,
lizocimas, laktoperoksidazė.

• Išrūgų baltymų biologinė vertė yra labai aukšta.
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•Daugelis išrūgų baltymų pasižymi dar ir dideliu
unikaliu biologiniu aktyvumu, t. y. gali įtakoti
metabolizmo procesus organizme ir turėti vienokių
ar kitokių sveikatai naudingų savybių.

•Todėl yra tikslinga gaminti įvairius išrūgų produktus
arba išskirti ar sukoncentruoti išrūgų baltymus.

•Fermentinių sūrių gamybos metu gaunamos taip
vadinamos saldžios (fermentinės) išrūgos.

Fermentinio sūrio gamybos procesas apima:

•pieno baltymų koaguliavimą,
• sūrių masės atskyrimą nuo išrūgų,
• formavimą,
•presavimą arba savaiminį presavimąsi,
• sūdymą,
•nokinimą (tam tikroje temperatūroje, esant tam

tikrai santykinei drėgmei) aerobinėse ar
anaerobinėse sąlygose.
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Pagrindinės fermentinių sūrių gamybos 
proceso operacijos :

•Pieno gavimas (gamyba, atšaldymas, rezervavimas,
transportavimas)

•Pieno brandinimas (pieno, kaip substrato
pienarūgščių mikroorganizmų dauginimuisi
paruošimas)

•Pieno normalizavimas (racionalaus kazeino bei
riebalų panaudojimo užtikrinimas )

•Patogeninės bei techniškai žalingos mikrofloros
pašalinimas (pasterizavimas, baktofugavimas,
mikrofiltravimas)
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•Kalcio chlorido pridėjimas (sutraukinimo savybių
pagerinimas)

•Salietros pridėjimas (enterobakterijų bei
sviestarūgščių bakterijų vystymosi stabdymas)

•Raugo paruošimas ir pridėjimas (juslinių sūrio
rodiklių formavimas ir kenksmingos mikrofloros
vystymosi stabdymas)
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•Pieno sutraukinimas (kazeino bei riebalų
sukoncentravimas)

•Paprastai pieno sutraukinimo temperatūra būna 32 
– 34 °C

•Sutraukinimo proceso trukmė – 30-35 min.
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•Sutraukos pjaustymas, sūrio grūdelių apdorojimas
(išrūgų pašalinimas iš sutraukos, pienarūgščių
bakterijų biomasės sukaupimas, laktozės
surauginimas)
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Antrasis pašildymas. Temperatūra priklauso nuo sūrio rūšies
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Pastabos

Dalinis pasūdymas grūdeliuose (200 – 300 g druskos/100 kg 
pieno)

Formavimas (sūrio formos  ir dydžio  užtikrinimas)
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Pastabos
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•Presavimas (išrūgų likučių pašalinimas, sūrio
paviršiaus sutankinimas)

•Sūdymas (juslinių charakteristikų formavimas,
mikrobiologinių bei biocheminių procesų
reguliavimas)

•Paruošimas nokinimui (plovimas, apdžiovinimas,
žievelės sudarymas)

•Pakavimas į plėvelę (anaerobinių sąlygų, siekiant
slopinti ant sūrio paviršiaus žalingą mikroflorą,
sudarymas)

•Sūrio nokinimas (juslinių charakteristikų
suformavimas)
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Išrūgų baltymų išskyrimo (sukoncentravimo) 
būdai

•Terminis
•Termorūgštinis

IŠRŪGŲ SŪRIO GAMYBA IŠ ŠVIEŽIŲ IŠRŪGŲ

•Šis sūris gali būti gaminamas kaip iš šviežių
fermentinių sūrių išrūgų, taip ir iš išrūgų bei lieso
pieno mišinio.

•Gaminant sūrį vien tik iš išrūgų, baltymai
sukoncentruojami terminiu būdu.
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•Geriausias išrūgų sūris yra gaunamas iš šviežių
išrūgų, kurių aktyvusis rūgštingumas pH yra 5,4-5,5.

•Todėl gaminant fermentinį sūrį gautos nesūdytos
išrūgos yra surenkamos ir turėtų būti iš karto
perdirbamos.

• Nesant galimybės išrūgų perdirbti iš karto, jos
pakaitinamos iki 55 -60 º C, kad nekiltų jų
rūgštingumas.

•Surinktos išrūgos inde yra pakaitinamos iki 90 º C ir
tokioje temperatūroje išlaikomos nuo 10 iki 20 min.,
kol jų paviršiuje susidaro plonas išrūgų sūrio masės
sluoksnis.

•Šis sluoksnis su ilgakočiu kiaurasamčiu nugraibomas
nuo išrūgų paviršiaus ir supilamas į formas.

•Formose sūrai išlaikomi tam, kad vyktų savaiminis
presavimas.
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•Sūrio presavimo patalpoje temperatūra turi būti
apie 15 - 20 ˚C.

•Savaiminis presavimas trunka apie 1 val. Jo metu,
po 20 – 25 min. sūriai vieną kartą apverčiami.

•Tada sūriai greitai atšaldomi iki O – 4 ˚C
temperatūros.

•Gali būti gaminamas ir riebus išrūgų sūris. Jį
gaminant sūrio masė prieš formavimą sumaišoma
su grietinėle

•Norint pagaminti mažiau drėgmės turinčius sūrius,
jie papildomai presuojami presuose apie 40 – 60
min., kad pašalinti dalį drėgmės.

•Gaminant sūrį iš išrūgų bei lieso pieno mišinio,
baltymai sukoncentruojami termorūgštiniu būdu.
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• Išrūgų ir lieso pieno mišinys yra pakaitinamas iki 80
- 85 º C ir į jį lėtai pilamas 5 % koncentracijos
citrinos rūgšties tirpalas.

•Rūgšties pilame tiek, kad išrūgos taptų skaidrios.
Tada toliau nemaišydami išrūgų ir lieso pieno mišinį
šildome iki 90 - 95 º C ir po to išlaikome ne
žemesnėje kaip 90 º C temperatūroje 15 min.

•Po to sūrio masė yra formuojama ir atšaldoma.

•Yra galimas išrūgų sūrio variantas, kai į sūrio masė
prieš formavimą pridedama raugo ir druskos.

•Tai sūriui suteikia pienarūgštį skonį ir lengvą
aštrumą.



22

Pastabos

Albumininė varškė

Galimi keli šio produkto gamybos variantai:
•Rūgštinis gamybos būdas
•Termorūgštinis gamybos būdas

•Gaminant albumininę varškę rūgštiniu būdu,
fermentinių sūrių išrūgos yra surauginamos
pienarūgščiu arba acidofilinės lazdelės raugu
atitinkamai iki 80-85 º T arba 90-100 º T.

•Po to išrūgos kaitinamos iki 90 - 95 º C
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•Gaminant albumininę varškę termorūgštiniu būdu,
fermentinių sūrių išrūgos pakaitinamos iki 90 - 95 º
C ir į jas pridedama rūgščių išrūgų bei mišinys
išlaikomas toje temperatūroje 1-2 val.

• Išsiskyrę baltymų dribsniai formuojami ir paliekami
savaiminiam presavimuisi 3 – 4 val.

Išrūgų gėrimai

•Pasterizuotos varškės išrūgos
•Pasterizuotos varškės išrūgos su priedais
• Išrūgų gira
•Acidofilinis - mielių išrūgų gėrimas
•Probotinis - acidofilinis - mielių išrūgų gėrimas
•Raugintos išrūgos
•Hidrolizuotos išrūgos
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•Sviestas iš grietinėlės, gautos separuojant
fermentinių sūrių išrūgas

•Produkto laikymo trukmė ne daugiau 2 mėnesių
• Lydyto sviesto gamybai

•Sviestas iš grietinėlės, gautos separuojant varškės
išrūgas

• Lydyto sviesto gamybai
•Sviestas iš grietinėlės, gautos separuojant
fermentinių sūrių išrūgas

•Vykdomas plazmos pakeitimas skiedžiant grietinėlę
vandeniu ar liesu pienu ir pakartotinai separuojant
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PERSPEKTYVŪS INGREDIENTAI IR MAISTO PRIEDAI, 
NAUDOTINI PRODUKTŲ IŠ ANTRINIŲ PIENO PERDIRBIMO 
ŽALIAVŲ GAMYBOJE

Dr. Raimondas Narkevičius, KTU Maisto institutas



26

Pastabos

Perspektyvūs ingredientai ir 
maisto priedai, naudotini 
produktų iš antrinių pieno 

perdirbimo žaliavų gamyboje 

Maisto produkte gali būti :

• Maisto produktų ingredientai (sudedamosios 
dalys)

• Maisto priedai
• Pagalbinės medžiagos
• Teršalai
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Kuriai grupei priskiriama :

Valgomoji druska ?
Cukrus ?
Prieskoniai ? 
Uogienė, džemas ?
Antibiotikai piene ?
Iš pakavimo medžiagų patekę junginiai?
Konservantas gėrime ?

Maisto priedas – medžiaga, kuri nėra
vartojama kaip atskiras maisto produktas ir
kaip tipinė maisto produktų sudedamoji dalis,
neatsižvelgiant į tai, ar ji turi mitybinę vertę, ar
jos neturi, ir kuri sąmoningai įdėta į maisto
produktus dėl technologinių tikslų (gamybos,
perdirbimo, apdorojimo, pakavimo, gabenimo
ar laikymo) tampa pati ar jos dariniai tokių
maisto produktų sudėtine dalimi.
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Pagalbinė medžiaga – medžiaga, kuri
nevartojama kaip maisto produktų
sudedamoji dalis ir kuri sąmoningai pridedama
dėl tam tikro tikslo perdirbant žaliavas, maisto
produktus ar jų ingredientus. Pagalbinės
medžiagos ar jos darinių likučiai yra
neišvengiami gatavame produkte, tačiau jie
neatlieka technologinės funkcijos maisto
produkte ir turi nekelti pavojaus vartotojų
sveikatai.

• Teršalai – tai medžiagos, kurios nėra
sąmoningai įdėtos į maisto produktą, bet
tampa tokio produkto sudėtinėmis dalimis
gamybos, perdirbimo, apdorojimo, pakavimo,
gabenimo ar laikymo metu arba patenka iš
aplinkos. Vabzdžių fragmentai, graužikų
plaukai bei kitos pašalinės medžiagos nėra
teršalai.
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• Gaminant produktus iš antrinių pieno žaliavų,
gali būti naudojami papildomi ingredientai,
maisto priedai ar pagalbinės medžiagos,
padedantys padidinti jų maistinę bei biologinę
vertę, pagerinti juslines charakteristikas ar
stabilumą, išplėsti gaminamų produktų
asortimentą bei padidinti konkurencingumą.

Probiotikai

• Probiotikai – tai gyvų mikroorganizmų
kultūros ir jų mišiniai, ar su minėtais
mikroorganizmais fermentuoti produktai,
kurie teikia naudą žmogaus arba gyvulio
organizmui, palaikydami ar gerindami žarnyno
mikrofloros balansą.
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• Probiotikai – tai gyvi mikroorganizmai, kurie,
vartojant adekvačiais kiekiais, yra naudingi
žmogaus sveikatai

Probiotikų funkcijos žmogaus 
organizme:

• Gamina apsaugines žarnyno gleivines medžiagas
• Gamina mikronutrientus (vitaminus, 

antioksidantus, aminus)
• Apsaugo nuo patogeninių mikroorganizmų 

augimo
• Stimuliuoja žarnyno limfinį audinį ir imuninę 

funkciją
• Šalina toksines medžiagas
• Reguliuoja žarnyno funkcijas
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Kaip probiotikai pieno pramonėje 
dažniausiai naudojamos :

• Lactobacillus acidophilus,
• Bifidobacterium,
• Lactobacillus plantarum,
• Lactobacillus rhamnosus,
• Lactobacillus casei subsp. casei,
• Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus

Raugo kultūrų parinkimo principai :

• Antagonistinis aktyvumas sąlyginai 
patogeninei ir techniškai žalingai mikroflorai,

• Pieno rauginimo aktyvumas,
• Tarpusavio antagonizmo nevbuvimas,
• Gyvybingų ląstelių kiekis rauge.
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• Gaminant raugintus pieno produktus su
probiotikais, juose probiotinių bakterijų
mažiausias skaičius turi būti 106 KSV/g
produkto

• Gaminant pieno produktus galima naudoti
kaip atskiras probiotines bakterijas, taip ir
įvairiausias probiotinių bakterijų kombinacijas.

• Taip pat ir jų derinius su įprastinėmis
mezofilinėmis aromatinėmis kultūromis
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• Probiotinių bakterijų kombinacijas tikslinga
naudoti raugintų pieno produktų (jogurtų ,
varškės, gėrimų ir kt.) iš antrinių pieno žaliavų
gamyboje.

• Atsižvelgianat į rauguose naudojamų
mikroorganizmų sudėtį, būtina koreguoti
technologinio proceso eigą.

Prebiotikai

• Tai žarnyno mikrofloros charakteristikas
pagerinantis substratas, maistinė terpė
naudingoms žarnyno bakterijoms.

• Prebiotiniams priskiriami gaminiai, kurių
sudėtyje yra medžiagų, gebančių palankiai
veikti šeimininko organizmą, selektyviai
stimuliuojant ir (arba) aktyvinant normalios
žarnyno mikrofloros atstovus.
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• Prebiotikai – tai naudingos žarnyno
mikrofloros vystymąsi skatinančios ir jų
metabolizmo procesus aktyvinančios
medžiagos.

• Pagrindinė jų funkcija – probiotikų augimo
palaikymas.

• Prebiotikams priskiriami nevirškinamieji
skaidulinio tipo sacharidai.

• Žmonių organizme nėra fermentų,
hidrolizuojančių šiuos sacharidus, todėl jie
nesuskaidomi plonosiose žarnose ir pasiekia
storąją žarną nepakitę, kur juos suskaido
naudinga žarnyno mikroflora.
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• Prebiotikų šaltiniai yra: grūdinės kultūros,
svogūnai, topinambai, cikorija, bananai,
akacijų sakai, varnalėšos, pieno cukrus ir kt.

• Daugiausiai naudojami prebiotikai yra:
laktulozė, inulinas, arbinogalaktanas, frukto-,
galakto-, gliuko- , izomalto- oligosacharidai.

• Akacijų sakai – vienas iš labai gerai žinomų
gamtinių junginių, naudotas kaip maisto
priedas jau žiloje senovėje.

• Akacijų sakai priskiriami glikoproteinams, , jų
molekulė susideda iš polisacharidinės ir
baltyminės kilmės fragmentų.
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Prebiotinis preparatas Fibregum

• Tai iš atrinktų akacijų rūšių sakų išgrynintos
tirpiosios skaidulos. Fibregum klasifikuojamas
kaip kompleksinis arabinogalaktanas,
natūralus polisacharidas, tirpiųjų maistinių
skaidulų kiekis – ne mažesnis kaip 90 %
(perskaičiavus pagal sausąsias medžiagas).

• Fibregum pasižymi patvarumu rūgščioje
aplinkoje, atsparumu aukštesnių temperatūrų
poveikiui, geru tirpumu vandenyje, mažu
klampumu, gebėjimu sulaikyti vandenį.
Pagerina gėrimų skonį bei riebalinės fazės
stabilumą.

• Pieno produktuose- pagerina juslines
charakteristikas bei produkto stabilumą.
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• Prebiotikais gali būti praturtinti daugelis
maisto produktų : pieno produktai (jogurtai,
rauginti pieno gėrimai, valgomieji ledai),
konditerijos gaminiai (saldainiai, zefyrai,
šokoladas), vaisių uogienės ir kompotai,
duonos ir pyrago gaminiai, gėrimai, mėsos
gaminiai.

• Sinbiotikai – tai probiotikų ir prebiotikų
derinys, dėl kurio pasireiškia abipusis
stiprinantis poveikis fiziologinėms organizmo
funkcijoms ir medžioagų apykaitos procesams.

• Didžiausią naudą žmogus gali gauti
vartodamas sinbiotinius produktus.



38

Pastabos

Pieno produktai be laktozės

• Laktozės netoleravimo problema, atsiranda
dėl fermento laktazės nepakankamumo,
priverčia dalį žmonių atsisakyti pieno
produktų.

• Šią problemą galima spręsti, vartojant pieno
produktus be laktozės arba su sumažintu
laktozės kiekiu.
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• Pieno produktai su sumažintu laktozės kiekiu
ar visai be jos pagal maistinių medžiagų sudėtį
praktiškai nesiskiria nuo įprastinių pieno
produktų, išskyrus tai, kad juose nėra pieno
cukraus laktozės ar jos kiekis žymiai
sumažintas bei tai, kad dėl mechaniškai
atskirtos laktozės belaktoziuose produktuose
kiek sumažėja angliavandenių kiekis.

• Tokių produktų gamybai paprastai naudojamas
fermentas laktazė (β - galaktozidazė).

• Pavyzdžiui, kompanija C. Hansen gamina
laktazės preparatus HA-Lactase ir NOLA FIT.
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Naudojant minėtus preparatus , 
galima pagaminti laktozės 

neturinčius:
• jogurtą, 
• varškę,
• ledus,
• išrūgų, pasukų bei pieno gėrimus,
• fermentinius sūrius
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PASUKOS

Ervydas Juodišius, KTU Maisto institutas
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• Pieno perdirbimo atliekos – antrinės pieno 
žaliavos

• Sviesto gamyba
• Pasukų sudėtis, maistinė bei biologinė vertė
• Pasukų panaudojimo sritys
• Produktų iš pasukų technologijos

Pieno produktų gamybos metu

Susidaro antriniai pieno produktai:
• Liesas pienas
• Pasukos
• Išrūgos
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Saldžios
grietinėlės

sviesto
gamyba

Pieno separavimas

Grietinėlė Separuotas pienas

Grietinėlės normalizavimas

Pasterizacija 

Grietinėlės brandinimas

Mušimas

90 oC

8 oC, 5 – 7 val.

Fasavimas

Grūdelių apdorojimas

Pakavimas, ženklinimas

Laikymas

Vasarą 7 – 12 oC
Žiemą 8 – 14 oC

6 oC

28 – 35 %

Pasukos

Rūgščios
grietinės

sviesto
gamyba

Pieno separavimas

Grietinėlė Separuotas pienas

Grietinėlės normalizavimas

Pasterizacija 

Grietinėlės rauginimas

Mušimas

90 oC

16 – 20 oC, 4 – 6 val.

Fasavimas

Grūdelių apdorojimas

Pakavimas, ženklinimas

Laikymas

Vasarą 7 – 12 oC
Žiemą 8 – 14 oC

6 oC

Raugas

Pasukos
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Grietinėlės rauginimas
• Raugas Str. lactis, Str. Cremoris ir Str. 

diacetilactis (3 – 5 %)
• Rauginama 16 – 20 oC
• Trukmė 4 – 6 val.
• Pradžioje kas valandą 3 kart pamaišome
• Rūgštingumas:

– vasarą 65 – 75 oT
– žiemą 80 – 85 oT
– atšaldoma iki 4 – 7 oC ir per naktį brandinama

• Ryte mušama

Sviesto gamybos įrengimai
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Muštuvas

Pasukos

• Pagaminus 1 kg sviesto susidaro 20 kg
liespienio ir 1,2 – 1,5 kg pasukų.

• Gaunamas pasukų kiekis priklauso nuo
mušamos grietinėlės riebumo ir plazmos
kiekio svieste.
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Riebalų kiekis pasukose

• Nugraibius (nugriejus) pieną - jame lieka
0,5÷1,0% riebalų.

• Po separavimo – 0,04÷0,5% riebalų.
• Sumušus sviestą pasukose lieka nuo 1,0 iki

5,0% riebalų.

Pasukų sudėtis, %

Pavadinimas Riebalai Baltymai Laktozė Mineralinės
medžiagos

Sausosios
medžiagos

Saldžios 1 – 5 3,2 – 3,4 4,8 – 4,9 0,7 – 0,75 9,6 – 9,7
Rūgščios 1 – 5 3,2 – 3,4 4,2 – 4,5 0,75 – 0,8 9,9 – 10

100 g pasukų – 38,2 kcal 
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Pasukų riebalai

• Riebalų rutulėliai pasukose būna iki 1 mkm
dydžio.

• Toks riebalų rutulėlių dydis pasiekiamas tik
homogenizuojant pieną.

• Į pasukas pereina iki 21% grietinėlės fosfolipidų
(lecitino, sfingomielino ir kt.).

• Didelė dalis LLRR.

Pasukų technologinės savybės (1)

• Pasukų sutrauka būna silpna ir sinerezė vangi.
• Sutraukos nusausinimui temperatūrą reikia

kelti iki 50 C.
• Surauginus pasukas pienarūgščiu raugu

drėgmės pašalinimui iki 70 -75 % temperatūrą
reikia pakelti iki 55 – 65 C .
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Pasukų technologinės savybės (2)

• Rauginant termofilinėmis kultūromis procesas 
2 – 3 val. trumpesnis nei mezofilinėmis.

• Traukinant pieno rūgštimi:
– Išrūgos išsiskiria  žymiai lėčiau nei pieno sutraukos
– Baltymų nusodinimui CaCl reikia dėti 15 – 20 

g/100 kg pasukų

Pasukų panaudojimo sritys

• Gėrimai
• Raugintos pasukos
• Varškė
• Sūriai
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Produktų iš pasukų technologijos

Šviežios pasukos

• Naudojamos saldžios pasterizuotos grietinėlės
sviesto pasukos, kurių rūgštingumas ne
didesnis nei 21 oT

• Nukošimas, kad neliktų sviesto gumulėlių
• Pasterizacija 74 – 76 oC išlaikymas 18-20 s arba

85 – 90 oC i6laikant 2 – 3 s
• Išpilstymas
• Laikymas 6 oC 36 val.
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Pasukos su kava
• Pasukas pašildyti iki 50 – 60 C, pridėti

cukraus ~ 7% ir kavos ištrauką
Kavos ištrauka: tirpią kavą ištirpinti vandenyje 1 : 3 ir
pavirinti 5 min., palaikius 30 min. supilti į pasukas

• Mišinys pasterizuojamas 85 – 90 C 
išlaikant 5 – 10 min.

• Atšaldyti iki 3 – 6 C
• Išpilstyti 

Varškės gamyba 
• Gaminama pasukas sumaišius su liesu pienu

santykiu 1:1
• Pasterizacija 65 C, 30 min.
• Traukinama

– vasarą 28 – 30 C, 
– žiemą 30 – 32 C iki 80 - 90 T

• Sutrauka šildoma 30 – 50 min. iki 55-60 C 
švelniai maišant

• Sutrauka supilama į lavsano maišus ir 2 val. 
atliekamas savaiminis presavimas
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Sūrio gamyba

• Pasukos kuo greičiau pašildomos iki 27 - 30C
• Užraugiamos mezofiliniu raugu ir pridedama 

10 - 15 g CaCl2 100 kg pasukų ir šliužo 
fermento

• Rauginama 5 – 6 val. iki 78 – 86 T
• Pjaustoma 1,5 – 2 cm  
• Pašildoma per 55 min. iki 70 C
• Supilama į formas
• Savaiminis presavimas 3 – 4 val.
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LIESAS PIENAS

Ervydas Juodišius, KTU Maisto institutas
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• Pieno separavimas
• Liesas pienas, jo sudėtis, maistinė bei 

biologinė vertė
• Lieso pieno panaudojimo sritys
• Produktų iš lieso pieno technologijos

Pieno separavimas
• Pieno riebalai yra lengvesni nei likęs 

pienas, todėl jie savaime iškyla į 
paviršių

• Per parą į paviršių iškyla nuo 70 iki 75 
% pieno riebalų.

• Grietinėlės nusistovėjimą, galima 
taikyti, kai perdirbamas nedidelis pieno 
kiekis

• Esant didesniam pieno kiekiui, 
grietinėlei atskirti, naudojami 
separatoriai

Grietinėlė
Liesas 
pienas
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Separatoriaus darbo principas

Gustaf de Laval

1879 sausio 15 d.

Separavimo temperatūra (1)
• Separuojant šaltą pieną separatoriaus našumas

sumažėja dvigubai arba net trigubai
• Pašildžius pieną iki 35 – 45 oC geriau išsiskiria

grietinėlė, nes:
– padidėja riebalų rutulėlių skersmuo
– sumažėja pieno klampis
– pieno riebalų tankis
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Separavimo temperatūra (2)

• Pakilus pieno temperatūrai iki 60 oC arba
aukščiau:
– pieno baltymai nusėda ant separatoriaus lėkščių
– grietinėlė ir separuotas pienas ima putoti
– riebalų rutulėliai susmulkinami ir jų daugiau lieka

separuotame piene

Riebalų kiekis liesame piene

• Nugraibius (nugriebus) pieną - jame lieka 
0,5÷1,0% riebalų

• Po separavimo – 0,04÷0,5% riebalų
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Apytikris separavimo metu gautos
grietinėlės riebumo apskaičiavimas

Išmatuojame 
gautos grietinėlės 
kiekį (B) Išmatuojame gauto 

lieso pieno kiekį (C)

Išmatuojame 
separuojamo pieno 
kiekį (A)

Skaičiavimas

Išmatuojame gautos 
grietinėlės kiekį (B)

Išmatuojame gauto 
lieso pieno kiekį (C)

Išmatuojame 
separuojamo pieno 
kiekį (A)

A
B

X = Grietinėlės riebumas
Separuojamo 
pieno 
riebumas
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Kitas būdas

• Nuseparavus maždaug pusę pieno po
grietinėlės lataku pakišame nedidelį indelį ir,
tuo pačiu metu, po separuoto pieno lataku
puoduką, kuris turėtų būti bent 10 kartų
didesnis už pirmąjį.

• Kai tik mažasis indelis prisipildys grietinėlės abu
indus atitraukiame.

• Dabar galime paskaičiuoti kiek dalių separuoto
pieno tenka vienai daliai grietinėlės.

• Grietinėlę iš mažojo indelio išpilame į
grietinėlės surinkimo indą ir į jį pilame
nuseparuotą pieną iš didesniojo indelio.

• Kiekvieną kartą pripylę mažąjį iki viršaus jį
išpilame į separuojamą pieną, skaičiuodami
kiek tokių indelių pribėgo separuoto pieno.
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• Sakykim, kad indelį, į kurį leidome grietinėlę,
pripildėme separuotu pienu 9 kartus, tai
grietinėlės ir separuoto pieno santykis bus 1:9.

• Jeigu žinome vidutiniškai kokio riebumo pieną
duoda mūsų karvė, galime apytikriai
paskaičiuoti grietinėlės riebumą.

Pavyzdžiui (1)
• Mes turėjome 15 kg neseparuoto pieno, kurio

riebumas 3,5 %
• Separavimo metu atlikę anksčiau aprašytus

veiksmus nustatėme, kad grietinėlės ir separuoto
pieno santykis 1:9

• Šis santykis rodo, kad iš 10 dalių neseparuoto
pieno mes gavome 1 dalį grietinėlės ir 9 dalis
separuoto pieno

• Skaičius 10 pienininkystėje vadinamas išeiga. Jis
parodo, kiek reikia pieno dalių, kad gautume 1
dalį grietinėlės.
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Pavyzdžiui (2)

• Manykim, kad separuotame piene liko 0,1 % 
riebalų, tai į grietinėlę pateko likusieji 3,4 %

• Taigi 3,4 dauginame iš 10 ir gauname 34
• Reiškia, kad mūsų gauta grietinėlė yra 34 % 

riebumo. 

• Jeigu grietinėlės ir separuoto pieno santykis būtų 1:6, tai 
išeiga būtų 7. Tai tokiu atveju grietinėlės riebumas būtų 
3,4 x 7 =23,8%

Separatorių eksploatavimo taisyklės (1)

• Kruopščiai ir teisingai sudėkite separatoriaus
lėkštes į būgną;

• Prieš paleidžiant separatorių, patikrinkite ar
gerai sudėjote visas jo dalis;

• Jeigu jūsų separatorius didesnis ir turi būgno
stabdį, prieš paleidimą neužmirškite patikrinti
ar jis atpalaiduotas;
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Separatorių eksploatavimo taisyklės (2)

• Separatoriui pasiekus normalų sūkių skaičių,
pradžioje praleiskite pro jį nedidelį kiekį
pašildyto iki 50 – 60 oC temperatūros vandens,
kad sušiltų visos separatoriaus dalys;

• Separavimo pabaigoje įpilkite nuseparuoto
pieno, kad jis išstumtų separatoriuje likusią
grietinėlę.

Lieso pieno sudėtis 

• Vanduo - 91,25 %
• Baltymai - 3,15 %
• Riebalai - 0,05 %
• Anliavandeniai – 4,85 %
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Lieso pieno panaudojimas

Pramonėje:
• Liesas sūris
• Liesa varškė
• Sutirštintas pienas
• Pieno milteliai
• Kazeinas
• Pieno pakaitalai

Ūkiuose:
• Liesas sūris
• Liesa varškė
• Varškės gamyba 

atskiruoju būdu
• Normalizacija

Lieso pieno panaudojimas varškės 
gamybai atskiruoju būdu
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Būdo esmė 

• Varškė gaminama iš separuoto pieno
• Paskui ji sumaišoma su pasterizuota grietinėle
• Baigus presavimą, neataušinta varškė

sumaišoma su ataušinta grietinėle

Maišymo proporcijos

Pusgaminiai Grietinėlės riebumas, %

50 51 52 53 54 55

Liesa varškė 64,32 65,03 65,71 66,36 67,00 67,60

Grietinėlė 36,18 35,47 34,79 34,14 33,50 32,90

Liesos varškės ir grietinėlės kiekis, reikalingas gauti 100 kg riebios varškės 
(18 % riebalų ir 65 % drėgmės)
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Jei varškė gaminama dvisienėse 
voniose

• Pakartotinai šildoma, paduodant karštą vandenį į
tarpsienį

• Šildyti reikia palaipsniui ir tolygiai
• Šildymo metu sutrauka atsargiai maišoma
• Pasiekus 38 – 40 C temperatūrą, sutrauka ramiai

palaikoma 15 – 20 minučių; per tą laiką ji iškyla į
paviršių

• Išrūgos nusemiamos arba nuleidžiamos sifonu

Jei varškė gaminama  puode (1)

• Puodą su paruošta sutrauka galima įstatyti į kitą
didelį indą su karštu vandeniu. (Vandens temperatūra
turi būti ne aukštesnė kaip 60 – 65 C)

• Pasirodžius išrūgoms prie puodo kraštų, sutrauka
supjaustoma 2 – 3 cm gabalėliais, kurie atsargiai
stumdomi.
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Jei varškė gaminama  puode (2)
• Antrą kartą šildant, sutraukos temperatūra turi būti

ne aukštesnė kaip 28 – 40 C, kitaip varškė bus per
sausa.

• Varškė nusausėja tada, kai ji purios masės pavidalu
iškyla į paviršių; taip atsitinka po 30 – 40 minčių nuo
antrojo pašildymo pradžios.

• Iš puodo varškės masė kaušu perdedama į rėčius,
išklotus sūrdrobe.

Jei varškė gaminama  puode (3)

• Reikia stengtis kuo mažiau pažeisti masės
struktūrą

• Perdėta masė suvyniojama į sūrdrobę ir
paliekama stovėti 10 – 15 minučių, kad
savaime susipresuotų

• Po to reikiamu santykiu sumaišoma su
pasterizuota, atvėsinta grietinėle ir

• Ataušinama iki 6 – 8 C
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Lieso pieno ir saldžių išrūgų mišinio 
panaudojimas „Rikotos“ tipo  sūrio 

gamybai

Sūrio gamyba (1)

• Sumaišome liesą pieną su saldžiomis sūrių
išrūgomis santykiu 1:1

• Dalį lieso pieno galima pakeisti pasukomis
• Mišinį pašildome iki 85 – 95 C
• Lėtai maišant pilame rūgščias išrūgas (200 –

220 T) arba rūgštį
• Pasirodžius dribsniams, rūgšties pylimą

nutraukiame
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Sūrio gamyba (2)

• Ramybėje palaikome apie 5 min.
• Iškilusią sutrauką nugraibome kiaurasamčiu
• Nuskaidrėjusias išrūgas nupilame, o ant dugno

likusias išrūgas kartu su nusėdusiais baltymais
supilame į tankaus audeklo sūrmaišį.

• Dedame ant stalo ir apkrauname daužytu ledu

Sūrio gamyba (3)

• Po 10 -20 valandų maišelio turinį sumaišome
su anksčiau nugraibytais baltymais

• Pasūdžius, iš šios masės formuojama sūrio
galvutė

• Masę galima pasaldinti, paskaninti
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Lieso pieno panaudojimas 
normalizacijai. 

Pieno normalizavimas

• Gaminant varškę, sūrius pieno riebumą reikia
padaryti tokį, kad galutinį produktą gautume
norimo arba reikiamo riebumo

• Riebalų kiekio padidinimą ar sumažinimą iki
reikiamo, vadiname pieno normalizavimu
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Kvadrato taisyklė

Pavyzdžiui:
• Turime 3,8 % riebumo pieną
• Mums reikia jį normalizuoti iki 2,5 % 

separuotu 0,05 % riebumo pienu
• Kiek reikia sumaišyti neseparuoto ir separuoto 

pieno?

Kvadrato taisyklė

3,8

0,05

2,45

1,3
2,5 3,75

3,75 100
2,45 M
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M=
2,45 x 100

3,75
= 65,3%

Taigi reikia sumaišyti 65,3 % nenugriebto pieno ir 34,7 % separuoto pieno.  

• Pienas visada normalizuojamas prieš 
pasterizaciją!

• Po pasterizacijos pieno normalizuoti negalima
• Pilstydami iš vieno indo į kitą, jį užteršime 

bakterijomis
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