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ISRUGOS, JU SUDETIS, MAISTINE BEI BIOLOGINE VERTE.
PERSPEKTYVIOS PANAUDOJIMO SRITYS. PRODUKTUY 1S
ISRUGY TECHNOLOGIJOS

Dr. Raimondas Narkevicius, KTU Maisto institutas



ISragos, jy sudeéetis, maistineé bei

biologiné verte. perspektyvios

panaudojimo sritys. Produkty is
iSrigy technologijos

Cheminé pieno sudétis

Pieno sudedamoji dalis Kiekis 100 g pieno

Vidutiniskai Svyravimo ribos
* Sausosios medziagos, g 12,70 10,0-18,0
* Baltymai, g 3,58 3,28-3,88
* Riebalai, g 3,6 3,00-4,60
* Laktozeé,g 4,8 4,70-4,85
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] iSrlgas paprastai pereina mazdaug 50 % pieno
sausy medziagy.

* Atskiry pieno sudétiniy daliy peréjimo j iSrligas
laipsnj labai jtakoja jy dydis

Fermentiniy sariy iSrdgy cheminé sudétis

ISragy sudedamoji dalis Kiekis 100 g isragy
* Sausosios medZiagos, g 4,5-7,2
*Baltymai, g 0,5-1,1
*Riebalai, g 0,2-0,5
* Laktozé,g 3,9-4,9
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Varskes isrigy chemine sudétis

ISrtigy sudedamoji dalis Kiekis 100 g iSrugy
*Sausosios medziagos, g 4,2-7,4
*Baltymai, g 0,5-1,4

*Riebalai, g 0,05-0,4

e Laktozé, g 3,2-5,1

*Reikia pazymeti, kad isrlgy baltymai pasizymi labai
auksta maistine ir biologine verte ir yra puikus
nepakei¢iamy amino ragsciy Saltinis.

*1Srigy baltymus sudaro kelios atskiros frakcijos, i$
kuriy svarbiausios vyra B- laktoglobulinas, a-
laktoalbuminas, kraujo serumo albuminas,
imunoglobulinai, laktoferinas, glikomakropeptidas,
lizocimas, laktoperoksidazé.

*|Srlgy baltymy biologiné verté yra labai auksta.
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*Daugelis iSrlGgy baltymy pasizymi dar ir dideliu
unikaliu biologiniu aktyvumu, t. y. gali jtakoti
metabolizmo procesus organizme ir turéti vienokiy
ar kitokiy sveikatai naudingy savybiy.

* Todél yra tikslinga gaminti jvairius iSrigy produktus
arba isskirti ar sukoncentruoti isragy baltymus.

*Fermentiniy sldriy gamybos metu gaunamos taip
vadinamos saldzios (fermentinés) iSrGgos.

Fermentinio strio gamybos procesas apima:

* pieno baltymy koaguliavima,

* sriy masés atskyrima nuo isrtgy,

* formavimg,

* presavima arba savaiminj presavimasi,
* sidymag,

*nokinimg (tam tikroje temperatlroje, esant tam
tikrai  santykinei  drégmei) aerobinése ar
anaerobinése sglygose.
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Pagrindinés fermentiniy sdriy gamybos
proceso operacijos :

*Pieno gavimas (gamyba, atSaldymas, rezervavimas,
transportavimas)

*Pieno brandinimas (pieno, kaip substrato
pienartgsciy mikroorganizmy dauginimuisi
paruosimas)

*Pieno normalizavimas (racionalaus kazeino bei
riebaly panaudojimo uztikrinimas )

*Patogeninés bei techniskai Zalingos mikrofloros
pasalinimas (pasterizavimas, baktofugavimas,
mikrofiltravimas)
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*Kalcio chlorido pridéjimas (sutraukinimo savybiy
pagerinimas)

e Salietros pridéjimas (enterobakterijy bei
sviestartgsciy bakterijy vystymosi stabdymas)

°*Raugo paruosimas ir pridéjimas (jusliniy srio
rodikliy formavimas ir kenksmingos mikrofloros
vystymosi stabdymas)
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*Pieno sutraukinimas (kazeino bei riebaly
sukoncentravimas)

* Paprastai pieno sutraukinimo temperatira bina 32
—-34°C
* Sutraukinimo proceso trukmé — 30-35 min.
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* Sutraukos pjaustymas, sirio grudeliy apdorojimas

(isrGgy pasalinimas iS sutraukos, pienaragsciy
bakterijy biomasés sukaupimas, laktozés
surauginimas)
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Antrasis pasildymas. Temperatira priklauso nuo sirio risies
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Dalinis pastdymas grideliuose (200 — 300 g druskos/100 kg
pieno)

Formavimas (strio formos ir dydZio uztikrinimas)
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*Presavimas (iSrdgy liku¢iy pasalinimas, sdrio
pavirsiaus sutankinimas)

eSudymas (jusliniy charakteristiky formavimas,
mikrobiologiniy bei biocheminiy procesy
reguliavimas)

*Paruosimas nokinimui (plovimas, apdziovinimas,
Zievelés sudarymas)

*Pakavimas j plévele (anaerobiniy sglygy, siekiant
slopinti ant sdrio pavirSiaus zalingg mikroflorg,
sudarymas)

e Surio nokinimas (jusliniy charakteristiky
suformavimas)
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ISrdgy baltymy iSskyrimo (sukoncentravimo)
budai

* Terminis
* Termoragstinis

ISROGY SURIO GAMYBA IS SVIEZIY ISROGY

«Sis sdris gali bati gaminamas kaip i§ 3vieZiy
fermentiniy sariy isrlgy, taip ir is iSrdgy bei lieso
pieno misinio.

*Gaminant sdrj vien tik 8 iSrdgy, baltymai
sukoncentruojami terminiu badu.
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*Geriausias iSrlGgy sdris yra gaunamas iS SvieZiy
iSrdgy, kuriy aktyvusis ragstingumas pH yra 5,4-5,5.
*Todél gaminant fermentinj sdrj gautos nestdytos
iSrigos yra surenkamos ir turéty bati iS karto
perdirbamos.

* Nesant galimybés isrigy perdirbti iS karto, jos
pakaitinamos iki 55 -60 2 C, kad nekilty jy
ragstingumas.

* Surinktos iSrligos inde yra pakaitinamos iki 90 2 C ir
tokioje temperatiroje iSlaikomos nuo 10 iki 20 min.,
kol jy pavirSiuje susidaro plonas isrtgy sirio masés
sluoksnis.

+Sis sluoksnis su ilgako¢iu kiaurasaméiu nugraibomas
nuo iSrtgy pavirsiaus ir supilamas j formas.

*Formose sirai iSlaikomi tam, kad vykty savaiminis
presavimas.

Pastabos
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*SlUrio presavimo patalpoje temperatlra turi bati
apie 15-20 °C.

* Savaiminis presavimas trunka apie 1 val. Jo metu,
po 20 — 25 min. sdriai vieng kartg apverciami.

*Tada sdriai greitai atSaldomi iki O - 4 °C
temperaturos.

*Gali bdti gaminamas ir riebus isSrGgy sris. Jj
gaminant slrio masé pries formavimg sumaiSoma
su grietinéle

*Norint pagaminti maziau drégmés turincius sUrius,
jie papildomai presuojami presuose apie 40 — 60
min., kad pasalinti dalj drégmeés.

*Gaminant sarj iS iSrGgy bei lieso pieno misinio,
baltymai sukoncentruojami termoragstiniu badu.
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*|Sragy ir lieso pieno misinys yra pakaitinamas iki 80
- 85 2 Cir j jj létai pilamas 5 % koncentracijos
citrinos ragsties tirpalas.

*Rlgsties pilame tiek, kad iSrGgos tapty skaidrios.
Tada toliau nemaisydami iSrtgy ir lieso pieno misinj
Sildome iki 90 - 95 2 C ir po to iSlaikome ne
Zemesnéje kaip 90 2 C temperatiroje 15 min.

* Po to slirio masé yra formuojama ir atSaldoma.

*Yra galimas iSrGgy sirio variantas, kai j sGrio masé
prie$ formavimg pridedama raugo ir druskos.

*Tai sdriui suteikia pienartgstj skonj ir lengva
astruma.
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Albumininé varské

Galimi keli Sio produkto gamybos variantai:
* RUgstinis gamybos bildas
* Termorugstinis gamybos bldas

*Gaminant albuminine varske ragstiniu badu,
fermentiniy sOriy iSrdgos yra surauginamos
pienaragsciu arba acidofilinés lazdelés raugu
atitinkamai iki 80-85 ° T arba 90-100 2 T.

* Po to iSrligos kaitinamos iki 90 - 95 2 C
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*Gaminant albuminine varske termortgstiniu budu,
fermentiniy sariy iSrdgos pakaitinamos iki 90 - 95 2
C ir j jas pridedama ragsciy iSragy bei misinys
iSlaikomas toje temperatiroje 1-2 val.

¢ ISsiskyre baltymy dribsniai formuojami ir paliekami
savaiminiam presavimuisi 3 — 4 val.

ISragy gerimai

* Pasterizuotos varskeés isrlgos

* Pasterizuotos varskeés iSriigos su priedais
*1Srlgy gira

* Acidofilinis - mieliy iSragy gérimas

* Probotinis - acidofilinis - mieliy iSrlagy gérimas
* Raugintos iSrugos

* Hidrolizuotos iSriigos
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*Sviestas i§ grietinélés, gautos separuojant
fermentiniy sariy iSrdgas

* Produkto laikymo trukmé ne daugiau 2 ménesiy

* Lydyto sviesto gamybai

*Sviestas iS grietinélés, gautos separuojant varskés
iSrGgas

* Lydyto sviesto gamybai

*Sviestas i§ grietinélés, gautos separuojant
fermentiniy sariy iSragas

*Vykdomas plazmos pakeitimas skiedZiant grietinéle
vandeniu ar liesu pienu ir pakartotinai separuojant

Pastabos
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PERSPEKTYVUS INGREDIENTAI IR MAISTO PRIEDA,
NAUDOTINI PRODUKTU IS ANTRINIYU PIENO PERDIRBIMO
ZALIAVYU GAMYBOJE

Dr. Raimondas Narkevicius, KTU Maisto institutas
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Perspektyvus ingredientai ir
maisto priedai, naudotini
produkty is antriniy pieno

perdirbimo zaliavy gamyboje

Maisto produkte gali buti :

Maisto produkty ingredientai (sudedamosios
dalys)

Maisto priedai

Pagalbinés medziagos
* Tersalai

Pastabos
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Kuriai grupei priskiriama :

Valgomoji druska ?

Cukrus ?

Prieskoniai ?

Uogiené, dzemas ?

Antibiotikai piene ?

IS pakavimo medziagy pateke junginiai?
Konservantas gérime ?

Maisto priedas — medziaga, kuri néra
vartojama kaip atskiras maisto produktas ir
kaip tipiné maisto produkty sudedamoji dalis,
neatsizvelgiant j tai, ar ji turi mitybine verte, ar
jos neturi, ir kuri sgmoningai jdéta j maisto
produktus dél technologiniy tiksly (gamybos,
perdirbimo, apdorojimo, pakavimo, gabenimo
ar laikymo) tampa pati ar jos dariniai tokiy
maisto produkty sudétine dalimi.
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Pagalbiné medziaga - medziaga, kuri
nevartojama kaip maisto produkty
sudedamoji dalis ir kuri sgmoningai pridedama
dél tam tikro tikslo perdirbant zaliavas, maisto
produktus ar jy ingredientus. Pagalbinés
medziagos ar jos dariniy likuciai yra
neiSvengiami gatavame produkte, taciau jie
neatlieka technologinés funkcijos maisto
produkte ir turi nekelti pavojaus vartotojy
sveikatai.

* Tersalai — tai medziagos, kurios néra

sgmoningai jdétos j maisto produkty, bet
tampa tokio produkto sudétinémis dalimis
gamybos, perdirbimo, apdorojimo, pakavimo,
gabenimo ar laikymo metu arba patenka is
aplinkos. Vabzdziy fragmentai, grauziky
plaukai bei kitos pasSalinés medziagos néra
tersalai.
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* Gaminant produktus i$ antriniy pieno Zaliavy,
gali bati naudojami papildomi ingredientai,
maisto priedai ar pagalbinés medziagos,
padedantys padidinti jy maistine bei biologine
verte, pagerinti juslines charakteristikas ar
stabilumg, iSplésti gaminamy produkty
asortimentg bei padidinti konkurencinguma.

Probiotikai

* Probiotikai — tai gyvy mikroorganizmy
kultiros ir jy misiniai, ar su minétais
mikroorganizmais fermentuoti  produktai,
kurie teikia nauda Zmogaus arba gyvulio
organizmui, palaikydami ar gerindami Zzarnyno
mikrofloros balansa.
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* Probiotikai — tai gyvi mikroorganizmai, kurie,
vartojant adekvacdiais kiekiais, yra naudingi
Zmogaus sveikatai

Probiotiky funkcijos Zzmogaus
organizme:

* Gamina apsaugines Zarnyno gleivines medziagas

* Gamina mikronutrientus (vitaminus,
antioksidantus, aminus)

* Apsaugo nuo patogeniniy mikroorganizmy
augimo

e Stimuliuoja Zarnyno limfinj audinj ir imunine
funkcija

+ Salina toksines medZiagas

* Reguliuoja Zarnyno funkcijas

Pastabos

30



Kaip probiotikai pieno pramoneéje
dazniausiai naudojamos :
* Lactobacillus acidophilus,
* Bifidobacterium,
* Lactobacillus plantarum,
* Lactobacillus rhamnosus,
* Lactobacillus casei subsp. casei,
* Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus

Raugo kultury parinkimo principai :

* Antagonistinis aktyvumas sglyginai
patogeninei ir techniskai Zalingai mikroflorai,

* Pieno rauginimo aktyvumas,

* Tarpusavio antagonizmo nevbuvimas,

* Gyvybingy lasteliy kiekis rauge.
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* Gaminant raugintus pieno produktus su

probiotikais, juose probiotiniy bakterijy
maZiausias skaiCius turi bati 10% KSV/g
produkto

* Gaminant pieno produktus galima naudoti
kaip atskiras probiotines bakterijas, taip ir
jvairiausias probiotiniy bakterijy kombinacijas.

* Taip pat ir jy derinius su jprastinémis
mezofilinémis aromatinémis kultGromis

Pastabos
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* Probiotiniy bakterijy kombinacijas tikslinga
naudoti rauginty pieno produkty (jogurty ,
varskes, gérimy ir kt.) i$ antriniy pieno Zaliavy
gamyboje.

* Atsizvelgianat j rauguose naudojamy
mikroorganizmy sudétj, buatina koreguoti
technologinio proceso eigg3.

Prebiotikai

* Tai zarnyno mikrofloros charakteristikas
pagerinantis substratas, maistiné terpé
naudingoms Zarnyno bakterijoms.

* Prebiotiniams priskiriami gaminiai, kuriy
sudétyje yra medziagy, gebanciy palankiai
veikti Seimininko organizmga, selektyviai
stimuliuojant ir (arba) aktyvinant normalios
Zzarnyno mikrofloros atstovus.
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* Prebiotikai — tai naudingos Zarnyno

mikrofloros vystymasi skatinancios ir jy
metabolizmo procesus aktyvinancios
medzZiagos.
Pagrindiné jy funkcija — probiotiky augimo
palaikymas.

Prebiotikams priskiriami nevirskinamieji
skaidulinio tipo sacharidai.

Zmoniy organizme néra fermenty,
hidrolizuojan¢iy Siuos sacharidus, todeél jie
nesuskaidomi plonosiose Zarnose ir pasiekia
storgja Zarng nepakite, kur juos suskaido
naudinga Zarnyno mikroflora.
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* Prebiotiky Saltiniai yra: gradinés kultdros,
svogunai, topinambai, cikorija, bananai,
akacijy sakai, varnalésos, pieno cukrus ir kt.
Daugiausiai naudojami  prebiotikai  yra:
laktulozé, inulinas, arbinogalaktanas, frukto-,
galakto-, gliuko- , izomalto- oligosacharidai.

Akacijy sakai — vienas iS labai gerai zZinomy
gamtiniy junginiy, naudotas kaip maisto
priedas jau Ziloje senovéje.

Akacijy sakai priskiriami glikoproteinams, , jy
molekulé susideda S polisacharidinés ir
baltyminés kilmés fragmentuy.
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Prebiotinis preparatas Fibregum

* Tai i$ atrinkty akacijy ruasiy saky isgrynintos

tirpiosios skaidulos. Fibregum klasifikuojamas
kaip kompleksinis arabinogalaktanas,
natdralus polisacharidas, tirpiyjy maistiniy
skaiduly kiekis — ne mazesnis kaip 90 %
(perskaiciavus pagal sausgsias medziagas).

Fibregum pasizymi patvarumu rugscioje
aplinkoje, atsparumu aukstesniy temperatiry
poveikiui, geru tirpumu vandenyje, mazu
klampumu, gebéjimu sulaikyti vanden;.
Pagerina gérimy skonj bei riebalinés fazés
stabiluma.

Pieno produktuose- pagerina  juslines
charakteristikas bei produkto stabiluma.
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* Prebiotikais gali buti praturtinti daugelis
maisto produkty : pieno produktai (jogurtai,
rauginti pieno gérimai, valgomieji ledai),
konditerijos gaminiai (saldainiai, zefyrai,
Sokoladas), vaisiy uogienés ir kompotai,
duonos ir pyrago gaminiai, gérimai, meésos
gaminiai.

Sinbiotikai — tai probiotiky ir prebiotiky
derinys, dél kurio pasireiSskia abipusis
stiprinantis poveikis fiziologinéms organizmo
funkcijoms ir medzioagy apykaitos procesams.
Didziausiag nauda Zmogus gali gauti
vartodamas sinbiotinius produktus.
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Pieno produktai be laktozés

* Laktozés netoleravimo problema, atsiranda
dél fermento laktazés nepakankamumo,
priveria dalj Zmoniy atsisakyti pieno
produkty.

 Sig problema galima spresti, vartojant pieno
produktus be laktozés arba su sumazintu
laktozés kiekiu.
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* Pieno produktai su sumazintu laktozés kiekiu
ar visai be jos pagal maistiniy medziagy sudétj
praktiskai nesiskiria nuo jprastiniy pieno
produkty, iSskyrus tai, kad juose néra pieno
cukraus laktozés ar jos kiekis Zymiai
sumazintas bei tai, kad dél mechaniskai
atskirtos laktozés belaktoziuose produktuose
kiek sumazeéja angliavandeniy kiekis.

* Tokiy produkty gamybai paprastai naudojamas
fermentas laktazé (P - galaktozidaze).

* Pavyzdziui, kompanija C. Hansen gamina
laktazeés preparatus HA-Lactase ir NOLA FIT.
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Naudojant minétus preparatus,
galima pagaminti laktozés
neturindius:

jogurta,

varske,

ledus,

iSrugy, pasuky bei pieno gérimus,
fermentinius surius
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PASUKOS

Ervydas Juodisius, KTU Maisto institutas
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* Pieno perdirbimo atliekos — antrinés pieno
zaliavos

* Sviesto gamyba

* Pasuky sudétis, maistiné bei biologiné verte
* Pasuky panaudojimo sritys

* Produkty i$ pasuky technologijos

Pieno produkty gamybos metu

Susidaro antriniai pieno produktai:
* Liesas pienas
* Pasukos
* |Sragos

Pastabos
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S a I dz i OS [ Pieno separavimas ]

grietinelés

SVieStO [ Grietinélés normalizavimas ]_ 58: 3_5 9ﬁ _I
gamyba |

[ Pasterizacija ] 90 °C
I

[ Grietinélés brandinimas ] 8 °C,5-7 val.

Vasarg 7 —-12°C
Ziema 8 — 14 °C

R l_J g ééios [ Pieno separavimas ]

grietinés
SVieStO [ Grietinélés normalizavimas

gamyba [

[ Pasterizacija ] 90 °C
]_[ Grietinélés rauginimas ] 16 - 20 oc’ 4 - 6 val.

Pasukos ]—[ Musimas ] \i,iaes:‘.;ag__l]f;z:

T

[ Raugas

P

Grudeliy apdorojimas

Pakavimas, Zenklinimas

Pastabos
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Grietinélés rauginimas

* Raugas Str. lactis, Str. Cremoiris ir Str.
diacetilactis (3 — 5 %)
* Rauginama 16 — 20 °C
* Trukmé 4 — 6 val.
* Pradzioje kas valandg 3 kart pamaiSome
* Ragstingumas:
—vasarg 65 —75°T
— Ziemg 80 — 85 °T
— atSaldoma iki 4 — 7 °C ir per naktj brandinama
* Ryte musama

Sviesto gamybos jrengimai

Pastabos
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Mustuvas

J. F. RICHARDSON.
BOOKING OHURN.

No. 542,659, Patented Jyly 16, 1895,

Pasukos

* Pagaminus 1 kg sviesto susidaro 20 kg
liespienio ir 1,2 — 1,5 kg pasuky.

* Gaunamas pasuky kiekis priklauso nuo
musamos grietinélés riebumo ir plazmos
kiekio svieste.
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Riebaly kiekis pasukose

* Nugraibius (nugriejus) pieng - jame lieka
0,5+1,0% riebaly.
* Po separavimo — 0,04+0,5% riebaly.

* Sumusus sviestg pasukose lieka nuo 1,0 iki
5,0% riebaly.

Pasuky sudétis, %

Pavadinimas Riebalai | Baltymai Mineralinés | Sausosios
medziagos medZiagos

Saldzios 3,2-3,4 4,8—-4,9 0,7-0,75 9,6-9,7

Rugscios 1-5 3,2-3,4 4,2-45 0,75-0,8 9,9-10

100 g pasuky — 38,2 kcal
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Pasuky riebalai

* Riebaly rutuléliai pasukose buna iki 1 mkm
dydzio.

* Toks riebaly rutuléliy dydis pasiekiamas tik
homogenizuojant pienga.

* | pasukas pereina iki 21% grietinélés fosfolipidy
(lecitino, sfingomielino ir kt.).

* Didelé dalis LLRR.

Pasuky technologinés savybeés (1)

* Pasuky sutrauka blna silpna ir sinerezé vangi.

* Sutraukos nusausinimui temperatlirg reikia
kelti iki 50 °C.

e Surauginus pasukas pienarugs€iu  raugu
drégmeés pasalinimui iki 70 -75 % temperatirg
reikia pakelti iki 55 — 65 °C.
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Pasuky technologinés savybeés (2)

* Rauginant termofilinémis kultiromis procesas
2 — 3 val. trumpesnis nei mezofilinémis.
* Traukinant pieno ruagstimi:
— ISrdigos iSsiskiria Zymiai léciau nei pieno sutraukos
— Baltymy nusodinimui CaCl reikia déti 15 — 20
g/100 kg pasuky

Pasuky panaudojimo sritys

e Gérimai

Raugintos pasukos

Varske
e Suriai
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Produkty iS pasuky technologijos

SvieZios pasukos

Naudojamos saldZios pasterizuotos grietinélés
sviesto pasukos, kuriy ragstingumas ne
didesnis nei 21 °T

NukoSimas, kad nelikty sviesto gumuléliy

Pasterizacija 74 — 76 °C islaikymas 18-20 s arba
85 —-90°C iblaikant2-3s

ISpilstymas
Laikymas 6 °C 36 val.
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Pasukos su kava

» Pasukas pasildyti iki 50 — 60 °C, pridéti
cukraus ~ 7% ir kavos iStraukg

Kavos iStrauka: tirpig kava istirpinti vandenyje 1 : 3 ir
pavirinti 5 min., palaikius 30 min. supilti j pasukas

» Misinys pasterizuojamas 85 — 90 °C
iSlaikant 5 — 10 min.

» AtSaldyti iki 3 —6 °C

* |ISpilstyti

Varskées gamyba

* Gaminama pasukas sumaisius su liesu pienu
santykiu 1:1

* Pasterizacija 65 °C, 30 min.

* Traukinama
— vasarg 28 — 30 °C,
— Ziemg 30—-32°Ciki80-90°T

* Sutrauka Sildoma 30 — 50 min. iki 55-60 °C
Svelniai maisant

* Sutrauka supilama j lavsano maisus ir 2 val.
atliekamas savaiminis presavimas
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Surio gamyba

* Pasukos kuo greiciau pasildomos iki 27 - 30°C

* UZraugiamos mezofiliniu raugu ir pridedama
10 - 15 g CaCl, 100 kg pasuky ir Sliuzo
fermento

* Rauginama 5—6 val. iki 78 — 86 °T

* Pjaustoma 1,5—-2cm

* PasSildoma per 55 min. iki 70 °C

* Supilama j formas

* Savaiminis presavimas 3 — 4 val.
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LIESAS PIENAS

Ervydas JuodiSius, KTU Maisto institutas
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* Pieno separavimas

* Liesas pienas, jo sudétis, maistiné bei
biologiné verté

* Lieso pieno panaudojimo sritys

* Produkty is lieso pieno technologijos

Pieno separavimas

* Pieno riebalai yra lengvesni nei likes
pienas, todél jie savaime iskyla j
pavirsiy

* Per parg j pavirsiy iskyla nuo 70 iki 75
% pieno riebaly.

e Grietinélés nusistovéjimg, galima
taikyti, kai perdirbamas nedidelis pieno
kiekis

e Esant didesniam pieno kiekiui,
grietinélei atskirti, naudojami
separatoriai

Grietinélé
Liesas
pienas

2

0
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Separatoriaus darbo principas

e~

Grietingl &

Liesas pienas * i
o
T
| &
|
I
I

Lekstes

Gustaf de Laval

Mesvarumai

1879 sausio 15 d.

Separavimo temperatura (1)

* Separuojant Saltg pieng separatoriaus nasumas
sumazéja dvigubai arba net trigubai

* PasildZius pieng iki 35 — 45 °C geriau iSsiskiria
grietinélé, nes:
— padidéja riebaly rutuléliy skersmuo
— sumazéja pieno klampis
— pieno riebaly tankis
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Separavimo temperatura (2)

* Pakilus pieno temperatirai iki 60 °C arba
auksciau:
— pieno baltymai nuséda ant separatoriaus léksc¢iy
— grietinélé ir separuotas pienas ima putoti

— riebaly rutuléliai susmulkinami ir jy daugiau lieka
separuotame piene

Riebaly kiekis liesame piene

* Nugraibius (nugriebus) pieng - jame lieka
0,5+1,0% riebaly
* Po separavimo — 0,04+0,5% riebaly
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Apytikris separavimo metu gautos
grietinélés riebumo apskaiciavimas

ISmatuojame
separuojamo pieno
kiekj (A)

ISmatuojame

4 7

gautos grietinélés 'f - ¢ j
kiekj (B) &+ I8matuojame gauto
L 4 lieso pieno kiekj (C)

Skaiciavimas

A Separuojamo
Xpieno = Grietinélés riebumas
riebumas ISmatuojame
separuojamo pieno

kiekj (A)

ISmatuojame gautos - 7
grietinélés kiekj (B) ' f l%f j

¥

ISmatuojame gauto
lieso pieno kiekj (C)
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Kitas budas

Nuseparavus mazdaug puse pieno po
grietinélés lataku pakiSame nedidelj indelj ir,
tuo paciu metu, po separuoto pieno lataku
puoduka, kuris turéty bati bent 10 karty
didesnis uz pirmajj.

Kai tik mazasis indelis prisipildys grietinélés abu
indus atitraukiame.

Dabar galime paskaiciuoti kiek daliy separuoto
pieno tenka vienai daliai grietinélés.

Grietinéle iS mazojo indelio iSpilame |
grietinélés surinkimo indg ir j jj pilame
nuseparuotg pieng isS didesniojo indelio.
Kiekvieng kartg pripyle mazgjj iki virsaus jj
iSpilame ] separuojamg pieng, skaic¢iuodami
kiek tokiy indeliy pribégo separuoto pieno.
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Sakykim, kad indelj, j kurj leidome grietinéle,
pripildéme separuotu pienu 9 kartus, tai
grietinélés ir separuoto pieno santykis bus 1:9.
Jeigu Zinome vidutinisSkai kokio riebumo pieng
duoda muasy karve, galime apytikriai
paskaiciuoti grietinélés riebuma.

Pavyzdziui (1)

Mes turéjome 15 kg neseparuoto pieno, kurio
riebumas 3,5 %

Separavimo metu atlike ankscCiau aprasytus
veiksmus nustatéme, kad grietinélés ir separuoto
pieno santykis 1:9

Sis santykis rodo, kad i§ 10 daliy neseparuoto
pieno mes gavome 1 dalj grietinélés ir 9 dalis
separuoto pieno

SkaicCius 10 pienininkystéje vadinamas iSeiga. Jis
parodo, kiek reikia pieno daliy, kad gautume 1
dalj grietinélés.
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Pavyzdziui (2)

* Manykim, kad separuotame piene liko 0,1 %
riebaly, tai j grietinéle pateko likusieji 3,4 %

* Taigi 3,4 dauginame iS 10 ir gauname 34

* Reiskia, kad musy gauta grietinélé yra 34 %
riebumo.

* Jeigu grietinélés ir separuoto pieno santykis baty 1:6, tai
iSeiga baty 7. Tai tokiu atveju grietinélés riebumas bty

3,4x7=23,8%

Separatoriy eksploatavimo taisyklés (1)

* Kruopsciai ir teisingai sudékite separatoriaus
lékstes j blgng;

* Prie$ paleidziant separatoriy, patikrinkite ar
gerai sudéjote visas jo dalis;

* Jeigu jusy separatorius didesnis ir turi btigno
stabdj, pries paleidimg neuZmirskite patikrinti
ar jis atpalaiduotas;
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Separatoriy eksploatavimo taisyklés (2)

* Separatoriui pasiekus normaly sukiy skaiciy,
pradzioje praleiskite pro jj nedidelj kiekj
pasildyto iki 50 — 60 °C temperaturos vandens,
kad susSilty visos separatoriaus dalys;

* Separavimo pabaigoje |jpilkite nuseparuoto

pieno, kad jis iSstumty separatoriuje likusig
grietinéle.

Lieso pieno sudétis

* Vanduo - 91,25 %

* Baltymai-3,15%

* Riebalai - 0,05 %

* Anliavandeniai — 4,85 %

Pastabos

60



Lieso pieno panaudojimas

Pramonéje:

e Liesas suris

* Liesa varské

e Sutirstintas pienas
* Pieno milteliai

* Kazeinas

* Pieno pakaitalai

Ukiuose:

Liesas suris
Liesa varske
Varskés gamyba
atskiruoju bidu
Normalizacija

Lieso pieno panaudojimas varskeés

gamybai atskiruoju budu
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Budo esmeé

* Varské gaminama i$ separuoto pieno
* Paskui ji sumaiSoma su pasterizuota grietinéle

* Baigus presavima, neatausinta varske
sumaisSoma su atausinta grietinéle

MaiSymo proporcijos

Liesos varskeés ir grietinélés kiekis, reikalingas gauti 100 kg riebios varskés
(18 % riebaly ir 65 % drégmés)

Pusgaminiai

Grietinélés riebumas, %

51 52 53 54 -

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

50
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Jei varské gaminama dvisienése
voniose

e Pakartotinai Sildoma, paduodant karS$tg vandenj j
tarpsienj

« Sildyti reikia palaipsniui ir tolygiai

+ Sildymo metu sutrauka atsargiai maisoma

e Pasiekus 38 — 40 °C temperaturg, sutrauka ramiai
palaikoma 15 — 20 minudiy; per tg laikg ji iskyla j
pavirsiy

e |ISrdgos nusemiamos arba nuleidZziamos sifonu

Jei varské gaminama puode (1)

* Puodga su paruosta sutrauka galima jstatyti j kitg
didelj indg su karstu vandeniu. (vandens temperatiira
turi bati ne aukstesné kaip 60 — 65 °C)

* PasirodZius iSrigoms prie puodo krasty, sutrauka
supjaustoma 2 — 3 cm gabaléliais, kurie atsargiai
stumdomi.
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Jei varské gaminama puode (2)

Antrg kartg Sildant, sutraukos temperattra turi bati
ne aukstesné kaip 28 — 40 °C, kitaip varské bus per
sausa.

Varské nusauseéja tada, kai ji purios masés pavidalu
iSkyla j pavirsSiy; taip atsitinka po 30 — 40 minciy nuo
antrojo pasildymo pradzios.

IS puodo varSkés masé kausu perdedama j récius,
iSklotus strdrobe.

Jei varské gaminama puode (3)

Reikia stengtis kuo maziau paZzeisti masés
struktlra

Perdéta masé suvyniojama | sdrdrobe ir
paliekama stovéeti 10 — 15 minudiy, kad
savaime susipresuoty

Po to reikiamu santykiu sumaiSoma su
pasterizuota, atvésinta grietinéle ir

Atausinama iki 6 — 8 °C
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Lieso pieno ir saldziy iSrigy misinio
panaudojimas , Rikotos” tipo surio
gamybai

Sario gamyba (1)

* Sumaisome liesg pieng su saldziomis suriy
iSrigomis santykiu 1:1

* Dalj lieso pieno galima pakeisti pasukomis

* MiSinj paSildome iki 85 —95 °C

e Létai maisant pilame ragscias isragas (200 —
220 °T) arba ragst;j

* PasirodZius dribsniams, rugsties pylima
nutraukiame
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Surio gamyba (2)

Ramybéje palaikome apie 5 min.

ISkilusig sutrauka nugraibome kiaurasamciu

Nuskaidréjusias isSrugas nupilame, o ant dugno
likusias iSrtgas kartu su nusédusiais baltymais
supilame j tankaus audeklo stirmais;.

* Dedame ant stalo ir apkrauname dauzytu ledu

Sirio gamyba (3)

* Po 10 -20 valandy maiselio turinj sumaiSome
su anksciau nugraibytais baltymais

* Pastdzius, iS Sios masés formuojama surio
galvuteé

* Mase galima pasaldinti, paskaninti

Pastabos

66



Lieso pieno panaudojimas
normalizacijai.

Pieno normalizavimas

* Gaminant varske, surius pieno riebumg reikia
padaryti tokj, kad galutinj produktg gautume
norimo arba reikiamo riebumo

* Riebaly kiekio padidinimg ar sumazinimg iki
reikiamo, vadiname pieno normalizavimu
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Kvadrato taisyklé

PavyzdZziui:
* Turime 3,8 % riebumo pieng

* Mums reikia jj normalizuoti iki 2,5 %
separuotu 0,05 % riebumo pienu

* Kiek reikia sumaisyti neseparuoto ir separuoto
pieno?

Kvadrato taisyklée

3,

8 2,45
\2 ; /
0,05 / ~ 1,3

3,75 — 100
2,45 —— M
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M= 242X 100 - g5 39

3,75

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

* Pienas visada normalizuojamas pries
pasterizacija!
* Po pasterizacijos pieno normalizuoti negalima

* Pilstydami is vieno indo j kitg, jj uzterSime
bakterijomis
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UZRASAMS
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