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(57) Referatas:

Sviesto gamybos blidas susideda i$ grietinélés gavimo, jos sumai8ymo su separuota irigine grietinéle, kuri
sudaro 5-25% nuo grietinélés kiekio, brandinimo 85°-105°C temperatiroje, iSlaikant 10-20 sek., at¥aldymo,
Zalumyniniy darzoviy misinio jmaidymo prie pat musimg. Zalumyniniy darZoviy misinio kiekis sudaro 2-3% nuo
brandintos grietinelés kiekio. Badas leidZia geriau iSnaudoti pieno riebalus, yra neimlus energijos ir laiko at2vilgiu,
leidZia iSplésti sviesto gaminiy asortimentg, o tuo bddu pagamintas sviestas pasizymi geromis skoninémis
savybémis.
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I8radimas priskiriamas sviesto gamybai, o butent svies-

to su priedais gamybos badui.

Iprastinis sviesto gamybos budas susideda i3 grieti-
nélés gavimo, terminio apdorojimo, at3aldymo, brandi-

nimo bei mu3imo operacijuy.

Pastaruoju metu, priklausomai nuo vartotoju poreikiy,
sviesto mitybiné verté keiliama, maZinant jo riebumg ir
didinant baltymy, vitaminy, mikroelementy 1ir pan.

kieki. Tai skatina naujy sviesto gamybos technologijy

vystymasi.

%inomas sviestinio produkto gamybos  budas pagal
autorinio liudijimo apra3yma SU No 1450806. Jis
pagristas tuo, kad iprastiniame sviesto gamybos procese
dalis termi3kai apdorotos grietineéleés atskiriama 3
kita talpa, sumaiSoma su isrigy baltymais bei skoni-
niais priedais (kakava, cukrumi) ir gautas miSinys
termomechanifkai apdorojamas. Gauta sviestinés konsis-
tencijos mase palaipsniui sumaiSoma su likusia

grietinéle, homogenizuojama ir i3fasuojama.

Biidas i3ple&ia sviesto gaminiy asortimenta, ta&iau
nepagerina Jju kokybés, pasiZymi sudétingu gamybos

procesu.

Jinomas sviesto gamybos budas pagal autorinio liudijimo
apra3yma SU No 810910 kur baltyminiai priedai
(fermentinis stris) maisomi su gydomosiomis Zolémis
(pvz. barkino Zole), smulkinami ir gauta masé palaips-

niui imaiSoma j jprastiniu budu pagamintag sviesta.

Bidas yra imlus energijos ir laiko atZvilgiu,
pagamintas sviestas nepasiZymi geru skoniu, turi
konsistencijos ydas: sluoksniuotuma, 3ilumini nepatva-

rumg, miltinguma.
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ISradimo uZdavinys yra supaprastinti sviesto gamybga,
sumazinti savikaing, pilniau i3naudoti pieno riebalus,
kurie lieka 1i3rdgose ir gauti geros kokybés bei
maistinés vertes produktg, turtinga baltymais,

vitaminais bei mineralinémis medZiagomis.

$i  uZdavini i3sprendZia sviesto gamybos bidas,
susidedantis is grietinélés gavimo, terminio
apdorojimo, at3aldymo, brandinimo, priedy imai3ymo ir
mus$imo operacijy, kuriame pagal iSradimg prie$ terminij
apdorojima i grietinéle imai3oma separuota iSragine
grietinélé kiekiu, sudaran&iu 5-25% nuo grietinélés
masés, gautas mi3inys termi3kai apdorojamas 85-105°C
temperatiroje i3laikant 10-20 sekundZiy, o po at3aldymo
sumaiSomas brandinimo talpoje su paruodtu Zalumyniniy
darZoviy miZiniu, sudarandiu 2-3% termikai apdorotos

grietineleés maseés.

I3rGginé grietinélé prie$ separavima skiedZiama liesu
pienu iki 3-3,5% riebumo, paSildoma iki 35°-40°

temperatiros, po to separuojama iki 38-45% riebumo.

Zalumynineés darZoves nuplaunamos Saltu vandeniu,
. . . 0 v} - .

blan3iruojamos 2-3 minutes 80°-85"C temperatiiroje,

smulkinamos ir mai3omos su pasterizuotomis pasukomis

arba destiliuotu vandeniu ir druska santykiu 1:1:0,9.

Sviesto gamybos bido pagal i3radima panaudojimas
leidZia sutaupyti energijag ir laika, nes termiskai
apdorojama jau sumai$yta su i3rtgine grietinéle mase.
Keliy terminio apdorojimo etapy sujungimas i vieng
leidZia ~maZinti savikainag ir pagerinti sviesto
kokybe, kadangi kelis kartus termiskai apdirbant

prarandama biologiné vertée.
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ISrGgines grietinélés panaudojimas leidZia geriau
idnaudoti pieno riebalus, o miSinio terminis apdoro-
jimas trumpg laikg aukStoje temperatiroje pagerina
mikrobiologinius produkto rodiklius. Sumaisant
Zalumyniniy darzZoviy misinj brandinimo talpoje
supaprastinamas sviesto su priedais gavimo procesas ir

sumaZzinami sviesto nuostoliai.
ISradimas plac¢iau paaiSkinamas pridedama schema.

Schemoje parodyta technologine 1linija, kurig sudaro
pieno priémimo vonia 1, siurblys 2, pieno pa&ildytojas
3, pieno separatorius-valytuvas 4, grietinélés $aldy-
tuvas 5, tarpiné grietinélés sukaupimo talpa 6,
iSrGgineés grietinélés paruos$imo skyrius 7, siurblys 8,
vamzdinis grietinélés pasterizatorius 9, grietinéles
Saldytuvas 10, grietinelés brandinimo-sumaidymo rezer-
vuaras 11, tarpinis bakelis 12, stidmoklinis siurblys
13, nepertraukiamo veikimo sviesto mustuvas 14,
Zalumyniniy darZoviy plovimo vonia 15, blan3iravimo
talpa 16, malinas-smulkintuvas 17, sumaiSymo talpa 18,

siurblys 19.

Sviesto gavimas pagal iS3radimg vyksta sekanc¢iai: 1§
talpg 1 supilamas atveZtas pienas, kuris siurbliu
2 paduodamas i pieno paS$ildytojg 3, o 18 ten j
separatoriy-valytuvag 4, kur gaunama 38-45% riebumo
grietinele, at3aldoma 3aldytuve 5 iki 8°-12°
temperatiiros 1ir kaupiama talpoje 6. Nesant pieno,
siurbliu 2 i35 wvonios 1 i kaupimo talpg 6 gali buati
paduodama i8 kity gamykly atveZta grietinelé. ISrdgineé
grietinélé gaunama skyriuje 7. ISrlginés grietinelés
rigStumas plazmoje  turi  bati 14°-30°T. RiigStumui
plazmoje atstatyti iSrGginé grietineélé maisSoma su
nepasterizuotu ne aukStesneés 10°C temperatiros liesu
pienu 1iki 3-3,5% riebumo. MiSinys paSildomas iki

35°-40°C temperatiiros ir separuojamas iki 38-45%
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riebumo. Separuota i3riginé grietinéle, kurios kiekis
sudaro 5-25% nuo pagrindinés grietinélés kiekio,
paduodama i kaupimo talpa 6 kur sumai3oma su pagrindine
grietinéle. Sumai3yta grietinéleée siurbliu 8 paduodama i
vamzdini grietinélés pasterizatoriy 9 kur pasterizuo-
jama: vasaros laikotarpiu 85°-90° temperatiroje, Ziemos
laikotarpiu arba blogesnés kokybés grietineéle 92°-105°
temperatiroje 10-20 sek., po to at3aldoma Saldytuve
10 iki 10°-16°% temperatiros, i3 kur paduodama j
brandinimo-sumaisymo rezervuara 11, kur baigiama
at3aldyti iki 6°-10°C temperatiros ir i3laikoma ne
maZiau 8 val. Po brandinimo, prie3 pat sviesto mu3img
siurbliu 19 paduodamas paruo3tas Zalumyniniy darZoviy

midinys, kurio kiekis sudaro 2-3% nuo termiSkai

apdorotos grietinelés kiekio. Zalumyniniy darZoviy
misinys paruo3iamas sekanc¢iai: plovimo vonioje
15 darZoves nuplaunamos Saltu vandeniu, po to

blanSiruojamos 80°-85°% temperatiroje 2-3 minutes, kad
bty sunaikintos Zalingos bakterijos. Po blan3iravimo
Zalumyninés darZovés smulkinamos smulkintuvu 17 ir
talpoje 18 sumaiSomos su pasterizuotomis pasukomis arba
distiliuotu vandeniu ir druska santykiu 1:1:0,9. Gautas
miS8inys, kaip ank3&iau paminéta, siurbliu 19 paduodamas
i, brandinimo-sumai3ymo rezervuarga 11. Prie3 Zalumyniniy
darZoviy padavima grietinéle pa3ildoma iki mu3imo
temperatiros 11°-13°C; Sumai¥yta ir brandinta grietinéle
su Zalumyniniu darZoviy mi3iniu tuoj pat paduodama
stimokliniu siurbliu 13 per tarpini bakeli 12 j sviesto

mustuva 14, o toliau i fasavimo automatus.
1 pavyzdys
38% riebumo grietinélé, gauta separuojant nenugriebta

pieng 35°% temperatiroje sukaupiama tarpinéje talpoje

atsaldyta iki 6°C temperatiros.



10

15

20

25

30

LT 3303 B
5

ISrigine grietinélé, gauta separuojant stGriy ir var3kés
iSrugas, tikslu pagerinti S$Sios grietinélés kokybe,
padidinti baltymy fazés termostabilumg, sumai3oma su
nepasterizuotu liesu pienu 8°c temperatiiros ir gaunamas
3% riebumo mi3inys. Jis separuojamas ©prie 35°%
temperatiros, gaunant 45% riebumo i3rlGgine grietinéle.
Dalis separuotos i3riigines grietinélés, sudaranti 5%
nuo sukauptos grietinelés kiekio, atskiriama, sumaiZoma
su sukaupta grietinele ir pasterizuojama 85°C
temperatiroje, i3laikant 10 sek. Po to at3aldoma iki
6°C temperatiiros ir brandinama ne maZiau 8 val.

5 kg petraZoliy ir 3 kg svoguny lai3ky nuplaunama 3altu
vandeniu, po to 2 minutes blansiruojama 80°C tempera-
tiros vandeniu, smulkinama ir dedama i sumai¥ymo talpa,
kur 8 kg darZoviy mai3oma su 8 kg pasterizuoty pasuky
arba distiliuoto vandens ir 7 kg druskos. 8$io mi3inio
imama 2% nuo brandintos grietineles kiekio ir
brandinimo talpoje sumai3oma su grietinéle, mi3inys
padildomas iki 12°C sviesto mu$imo temperatiros ir
paduodamas i sviesto mustuvg, o toliau i fasavimo

automatus.

Sio sviesto fizikiniai-cheminiai rodikliai.

1. Riebumas, % ne maZiau -69,0;

2. Dreégme, %ne daugiau -28,0;

3. Zalumyninés darZoveés, % -4,5;

4, 1I3rdGginé grietinéleé, % -5,0;

5. Skonis ir kvapas, balais -8;

6. Spalva, balais -2;
2 pavyzdys

40% riebumo grietinélé, gauta separuojant nenugriebtg
piena 38°c temperatiroje sukaupiama tarpinéje talpoje

at3aldyta iki 8% temperatiros.
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ISrdginé grietinélé, gauta separuojant sidriy ir var3kes
i3rdgas, tikslu pagerinti 3Sios grietinelés kokybe,
padidinti baltymy fazés termostabilumg, sumaiSoma su
nepasterizuotu liesu pienu 8°c temperatiros ir gaunama
3,2% riebumo miS$inys. Jis separuojamas prie 38°¢
temperatiros, gaunant 40% riebumo i3ridgine grietinele.
Dalis separuotos i3riginés grietinélés, sudaranti 15%
nuo sukauptos grietinélés kiekio, atskiriama, sumai3oma
su sukaupta grietinele ir pasterizuojama 95°C
temperatiroje, i%laikant 20 sek. Po to at3aldoma iki

8°c temperatiros ir brandinama ne maZiau 8 val.

5 kg petraZcliy ir 3 kg svoginy lai3ky nuplaunama 3altu
vandeniu, po to 2 minutes blan3iruojama 80°c tempera-
tiros vandeniu, smulkinama ir dedama i sumai3ymo talps,
kur 8 kg darZoviy maiSoma su 8 kg pasterizuoty pasuky
arba distiliuoto vandens ir 7 kg druskos. Sio mi3inio
imama 2,5% nuo brandintos grietinélés kiekio ir
brandinimo talpoje sumai3oma su grietinéle, mi3inys
paSildomas iki 13°%C sviesto mu3imo temperatiros ir
paduodamas i sviesto mustuvg, o toliau i fasavimo

automatus.

Sio sviesto fizikiniai-cheminiai rodikliai.

1. Riebumas, % ne maZiau -69,0
2. Drégmeé, % ne daugia: -28,0
3. Zalumyninés darZovés, % -5,0
4., 1I3ruginé grietinele, % -15,0
5. Skonis ir kvapas, balais 9
6. Spalva, balais 2
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3 pavyzdys

45% riebumo grietinélé, gauta separuojant nenugriebtg
pieng 40°c temperatiiroje sukaupiama tarpinéje talpoje
at3aldyta iki 10°c temperatiros.

I3rGginé grietinéle, gauta separuojant sdriy ir varskes
i8rligas, tikslu pagerinti 3ios grietinélés kokybe,
padidinti baltymy fazés termostabilumg, sumaiSoma su
nepasterizuotu liesu pienu 10°% temperatiros ir
gaunamas 3,5% riebumo miSinys. Jis separuojamas prie
40°c temperatiros, gaunant 38% riebumo i3rdgine
grietinéle. Dalis separuotos iSrlGginés grietineles,
sudaranti 25% nuo sukauptos grietinelés kiekio,
atskiriama, sumaisoma su sukaupta grietineéle ir
pasterizuojama 105°C temperatiiroje, i8laikant 20 sek.
Po to at3aldoma iki 10°C temperatiros ir brandinama ne

mazZziau 8 val.

5 kg saliery lapy ir 3 kg svoguny laisky nuplaunama
Saltu vandeniu, po to 3 minutes blan3iruojama 85°C
temperatiros vandeniu, smulkinama ir dedama i sumai3ymo
talpg, kur 8 kg darZoviy mai3oma su 8 kg pasterizuoty
pasuky arba distiliuoto vandens ir 7 kg druskos. Sio
miZinio imama 3% nuo brandintos grietinélés kiekio ir
brandinime talpoje sumaiSoma su grietinéle, miSinys
paSildomas iki 14°C temperatiros ir paduodamas §

sviesto muStuva, o toliau i fasavimo automatus.

8io sviesto fizikiniai-cheminiai rodikliai.

1. Riebumas, % ne maZiau -69,0;
2. Dréegmeé, % ne daugiau -28,0;
3. Zalumyninés darZoves, % -5,5;
4, I3rdginé grietinéle, % -25;
5. Skonis ir kvapas, balais 7;
6. Spalva, balais 1;
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Pagal sitlomg biuda pagamintas sviestas turi sumaZintg
riebaly kieki, pasifymi geromis skoninémis savybémis,
nes Zalumyniniy darZoviy aromatinés medZiagos Zymiai
pagerina skonj. Sviestas jgauna atitinkamo Zalumyno
atspalvi, kas ypa¢ aktualu rudens-Ziemos sezonu, yra
turtingas vitaminais, mikroelementais ir Jjo Zema
savikaina~ Visos Sios savybés leidZia tenkinti
vartotojuy poreikius ir papildyti rinka geros kokybes
produktu.
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ISRADIMO APIBREZTIS

l.Sviesto gamybos biidas, susidedantis i3 grietinélés
gavimo, terminio apdorojimo, at3aldymo, brandinimo,
priedy imaidymo bei mu3imo operacijy, b e s i s k i -
r i ant i s tuo, kad pried3 termini apdorojimg i
grietinéle imaiSo separuota i3rigine grietinéle kiekiu,
sudaranéiu 5-25% nuo grietinélés kiekio, gauta mi3ini
termiskai apdoroja 85° - 105° temperatiroje islaikant
10-20 sekundZiy, o po atSsaldymo brandina ne maZiau
8 val. ir brandinimo talpoje pried pat musimg sumaiso
su paruoStu Zalumyniniy darZoviy mi3iniu, sudarandiu

2-3% nuo brandintos grietinélés kiekio.

2.Sviesto gamybos bidas pagal 1 punkta, b e s i s k 1 -
r iantis tuo, kad 1i3rGgine grietinéle pries
separavimg skiedZia liesu pienu iki 3-3,5% riebumo,
pa3ildo iki 35° - 40°% temperatiros, o po to separuoja
iki 38-45% riebumo.

3.Sviesto gamybos bidas pagal 1 punkta, b e s i s k i -
riantdis tuo, kad Zalumynines darZoves, ruo$iant
mid3ini, plauna S$altu vandeniu, blan3iruoja 2-3 minutes
80° - 85°C temperatiiroje, smulkina ir mai3%o su pasteri-
zuotomis pasukomis arba distiliuotu vandeniu bei druska
santykiu 1:1:0,09.
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