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Sis i$radimas susijgs su pieno pramone, konkreciai su sdriy gamyba.

ISradimo tikslas - supaprastinti sariy gamybos bida.

Bidas numato pieno pasterizavima, dalies raugo terminj apdorojima, misinio paruosimg i$ termiSkai apdoroto
raugo, likusios dalies termikai neapdoroto raugo ir pasterizuoto pieno, traukinima, sutraukos pjaustyma, maisyma,
Sildyma, i&rgy alinima, sdrio gradeliy dalinj pastdyma ar be jo, sario formavima, presavima, sadyma sdryme ir
nokinima.

Nauja diame bade tai, kad terminj dalies raugo apdorojima atlieka, sumaisius jj su 20-50 % sdriui gaminti skirto
pasterizuoto pieno. Termikai apdorojama (50-75 %) raugo. Visas raugo kiekis turi bati 1,0-3,0 % nuo viso pieno
kiekio.
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Sis iSradimas susijgs su pieno pramone, o konkre&iai,

su sOriy gamyba.

Yra Zinomas siirio gamybos biudas (CGOPHHMK TEXHOJOTMUECKUX
I/IHC’I‘DYKIII’Iﬁ 110 [IPOU3BOICTBY TBEPOBIX CBHITYXKHBIX CBIDOB. - Yrmu. -
1989. - 218 c.), numatantis pieno pasterizavimag, raugo
idéjima, pieno paruo$img traukinimui, traukinimg, su-
traukos pjaustyma, maidyma, Sildyma, iSrdgy Salinima,
dalinji siGriy grudeliy sGdymg arba be jo, strio for-

mavimg, presavima, sGdymag sGryme ir nokinimg.

Minéto bildo trikumas - gana ilgas strio nokinimo pro-
cesas. Artimesnis S$iam i3radimui pagal technine esme ir
gaunamg rezultatg yra sdrio gamybos budas (Exterkate
F.A., Veer G.J.C.M. de, Stadhouders J. Acceleration of
the ripening process of Gouda cheese by using heat -
treated mixed strain starter cells// Netherland Milk
and Dairy Journal. - 1987. - Vol. 41, N 4. - P. 307-
320), numatantis pieno pasterizavima, termini raugo
apdorojimg, miSinio paruoZima, idedant | ji ne maZiau
kaip 0,6% termiskai neapdoroto raugo ir ne daugiau kaip
5% pieno kiekio termiskai apdoroto raugo, toliau pagal

Gauda sOrio technologija.

Tokio bido trakumas tas, kad termiskai apdorojama raugo
kultaros biomasé. Siam tikslui naudojant paprastus
irenginius, skirtus terminiam pieno apdorojimui, gali
sumazeti liekand¢iy po terminio apdorojimo gyvybingy
lasteliy skaicius. Toks biadas tinka naudoti labo-
ratorinémis salygomis (sGris buvo gaminamas i3 pieno
porcijy po 180 litry), o gamybinémis salygomis reikety
specialiy irenginiy, uztikrinanéiy greita raugo pa-
Sildyma iki reikiamos temperatiros ir staigy atsaldymg.
Naudojant paprastus irenginius, isliekanc¢iy po terminio
apdorojimo gyvy lasteliy skaidius sumazéja del tie-

sioginio kai kuriy raugo mikrofloros lasteliy kontakto
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su terminio apdorojimo jrenginio kar3tu pavir$iumi 1ir
juy apsaugos sumazZéjimo dél per didelio terpes rags-
tingumo. Be to, reikalingas didelis raugo kiekis (sit-
loma naudoti iki 5% termidkai apdoroto raugo), o jam

pagaminti reikia papildomy energijos ir darbo sganaudy.

$io i3radimo tikslas - supaprastinti striy gamybos bua-

da, numatanti termini raugo apdorojima.

Tikslas pasiekiamas taip. Anks¢iau minétas sldrio ga-
mybos bidas numato pieno pasterizavimg, dalies raugo
termini apdorojimg, mi$inio i35 termiSkai apdoroto raugo
ir jo likusios dalies bei pasterizuoto pieno paruo3ima,
traukinima, sutraukos pjaustymag, maisSyma, $ildymag,
i3ragy Salinima, sario gradeliy dalini pasidyma arba be
jo, surio formavimg, presavima, sudymg suryme ir noki-
nima, o pagal 38i i%radimg, terminis dalies raugo
apdorojimas atliekamas, sumaifius ji su (20-50)% sGriui
gaminti skirti pasterizuoto pieno. Termi3kai apdorojama
(50-75) % raugo nuo viso jo kiekio, o visas raugo kie-

kis turi bati 1-3% nuo viso pasterizuoto pieno kiekio.

Kiekvienas skiriamasis $io iSradimo poZymis tampriai

siejasi su i8keltu tikslu.

Taip, dalies raugo terminis apdorojimas sumaiSius Jji su
pasterizuotu pienu, leidZia naudoti paprastus iren-
ginius ir i3vengti neigiamos per didelio terpes
rigdtingumo itakos. Atkrinta butinybé naudoti brangiail
kainuojan&ius specialius irenginius, dél ko daug pigiau

ir papras&iau galima naudoti termini raugo apdorojimg

sirio gamyboje (Zr. 1 lentele). Be to, nereikia didelio
raugo kiekio, dél ko sumaZéja darbo ir energijos
sanaudos.

1 lenteléje pateikti duomenys (bandymy kartojamumas - 5)
rodo, kad gyvu lasteliy po nepraskiesty ivairiu Stamy
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kultGry terminio apdorojimo i$liko nuo 0,09 iki 1,76%,
penkis partus praskiesty - nuo 0,67 iki 6,27%, dvide-
Simt karty praskiesty - nuo 1,89 iki 12,73%. Tai pa-
tvirtina teigiama raugo praskiedimo pries terminj
apdorojimg efektg - didéjant praskiedimo laipsniui,
islieka daugiau gyvy lasteliy.

Pasterizuoto pieno kiekis, naudojamas raugui praskiesti
prie$ jo termini apdorojimg, turéty biti ne maZiau kaip
20% sUriui gaminti skirto pieno kiekio. Jis turi biti
toks, kad raugo ir pieno mifinio rug3tingumas nevirsyty
30°T, pavyzdZiui, prie 18% bus jau 32°T (3r. 2 lentele),
nes tokiu atveju terminio apdorojimo metu koaguliave
pieno baltymai 1limpa prie pasterizatoriaus sieneliuy,
del to pasunkéja jrenginio plovimas. Naudoti vir$ 50%,
pavyzdZiuil 60%, netikslinga dél dideliy darbo ir ener-

gijos sagnaudy.

Raugo kiekis, skirtas terminiam apdorojimui misSinyje su
pasterizuotu pienu, neturi bati maZesnis, kaip 50%,
pavyzdZiui prie 40%, néra efekto (Zr. 3 lentele), ir
negali buati didesnis kaip 75%, pavyzdziui, 80%, nes
neuZtekty gyvy raugo kultiry lasteliy normaliai
pienarug$¢io proceso eigai sriy gamybos metu, kuriag
charakterizuoja i3rugy titruojamo ragstingumo kilimas
(Zr. 4 lentele). I3rugy titruojamasis rigstingumas sG-
rio gamybos metu turi pakilti ne maZiau kaip 1-1,5°T /1/.
Naudojant 80% termiskai apdoroto raugo nuo viso jo
kiekio, titruojamasis rGg$tingumas pakilo tik 0,5°T,
t.y. nepakankamai. Termi3kai neapdoroto raugo kiekis
turi boti ne maZesnis, kaip 0,5% nuo viso pasterizuoto
pieno kiekio, kaip nurodyta tradicinéje sirio gamybos

technologijoje /1/.
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Praskiedimo laipsnio itaka 1lasteliy gyvybingumui po

terminio apdorojimo

5

Kultiros (rau- Gyvy las-
Eil. Stamo ar raugo o) kiekis ste- teliy skai-
NE. o riliame pie- <&ius po ter-
pavadinimas ne pries ter- minio apdo-

mini, apdoro- rojimo, %

jima, %

1. S. lactis Nr.26 100 0,17

20 5,03

5 5,30

2. S. cremoris Nr.18 100 0,22

20 4,24

5 11,26

3. 100 S. diacetilactis Nr.l1l4 100 0,09

20 0,67

5 1,89

4. S. diacetilactis Nr.12 100 1,76

20 6,27

5 12,73

5. Uglic¢o raugas 100 0,18

20 16,28

6. Stamai ir raugai (vidurkiai) 100 1,22

20 7,00

5 7,44



2 lentele

Misinio, skirto

ruagStingumo priklausomybé nuo pieno kiekio,

to miSinio sudarymui

terminiam
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apdorojimui, titruojamojo

naudojamo

Pasterizuoto pieno, skir- MiSinio titruojamasis rags-
to midinio sudarymui, kie- tingumas, OT, imant terminiam
kis, % nuo perdirbamo i apdorojimui maksimaly leis-
stirius pieno ting raugo kieki - 75% nuo
3%, t.y. 2,25%

11 42

12 40

15 36

18 32

20 30

25 28

30 26

50 24

75 22

80 21
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3 lentele

Termidkai apdoroto raugo kiekio jtaka lietuvidko sirio

kokybei

Raugo kie- .
kis, skir- Bendras rau- Organoleptiniai rodikliai, balai

tas termi- 9o kiekis,

niam apdo- Pau dojamas Skonis Konsi- Spalva ISaki- Bend-
rojimui, % surio gamybai ir sten~ jimas ras
nuo bendro kvapas cija skai&ius
jo kiekio

0 1,0 38,10 22,77 4,60 7,90 88,30
40 1,0 38,16 22,67 4,63 7,91 88,37
50 1,0 40,25 23,71 5,00 8,54 92,50
60 3,0 39,75 23,67 5,00 8,30 91,72
75 3,0 39,89 24,29 5,00 8,00 92,18
4 lentelé

Termidkai apdoroto raugo kiekio jtaka isrdgy ti-

truojamojo ragd3tingumo padidéjimui strio gamybos metu

Raugo, skirto terminiam ap- Titruojamojo rug3tingumo
dorojimui, kiekis, % nuo ben- padidéjimas, °T
dro kiekio (2,0%)

0 2,5
40 2,5
50 2,5
6 0 2,5
75 1,5

80 0,5
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Apdoroto raugo nuo viso jo kiekio, titruojamasis rugs-

tingumas pakilo tik 0,5 °

T, t.y. nrpakankamai. Ter-
miskai neapdoroto raugo kiekis turi bGti ne maZesnis,
kaip 0,5% nuo viso pasterizuoto pieno kiekio, kaip

nurodyta tradicinéje stGrio gamybos technologijoje /1/.

Visas raugo kiekis turi bGti ne maZesnis, kaip 1%, pa-
vyzdziui, 0,8%, nuo viso pasterizuoto pieno kiekio,
kadangi pagal technologine instrukcija turi bGti nau-
dojama ne maZiau kaip 0,5% termiskai neapdoroto raugo,
o mazZiau kaip 0,5% termiskai apdoroto raugo nuo viso
pieno kiekio (50% nuo viso raugo kiekio) neduoda efekto
(2r. 3 lentele). Visas raugo kiekis negali biati dides-
nis uZ 3%, pavyzdZiui, 3,5%, nes perdaug padidéja misi-
nio rugsStingumas (Zr. 5 lentele), kuris pagal techno-
logine instrukcijg negali padideti daugiau kaip 3°r,

lyginant su pienu.
5 lenteleée

Raugo kiekio jtaka miinio rigdtingumui

Eil. Raugo kiekis. % nuo viso Titruojamasis
Nr. pasterizuoto pieno kiekio rugstingumas, °p

1 0 18,0

2 0,5 18,3

3 1,0 18,7

4 1,5 19,0

5 2,0 19,5

6 2,5 20,0

7 3,0 21,0

8 3,5 21,5

9 4,0 22,0

10 5,0 23,0
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Taigi, kiekvienas skiriamasis poZymis esminis, bltinas,
o kartu su esminiais bendrais poZymiais 13 prototipo
jie pakankami pasiekti tiksla visais 3io budo vartojimo

atvejais.
$iuo budu siris gaminamas taip:

20-50% sliriui gaminti skirto pieno talpoje sumai3oma su
50-75% nuo viso kiekio mezofiliniy homofermentiniy ir
heterofermentiniy pieno rig3ties bakterijy raugo, o vi-
sas raugo kiekis - 1-3% nuo viso sOriui gaminti skirto
pieno. Plok3teliniame pasterizatoriuje miSinys tuoj pat
padildomas 1iki 56-60°C, kaitinamas 3ioje temperatiroje
17-20 s, po to staigiai at3aldomas: iki 28-32°C tem-
peratiiros, jei jis naudojamas po 0-1,5 val.; iki 18-20°C
temperatiros, jei jis naudojamas po 3-12 val. po ter-
minio apdorojimo. Po to miZinys suleidZiamas i suriy
gamybos vonia ar gamintuvg. Cia jis sumaiSomas su liku-
siu pasterizuotu pienu (50-80%) ir temiSkai neapdorotu
raugu, jei reikia, paSildoma 1iki 30-32°C temperatiros.
Véliau, kaip nurodyta tradicineéje strio gamybos techno-
logijoje ir naudojant tradicinius jrenginius. Supilami
kalcio chlorido, kalio ar natrio nitrato ir fermenty
preparato tirpalai, misinys traukinamas, sutrauka
pjaustoma, maiSoma, 3Sildoma, $alinamos i8rtGgos, suariy
gradeliai sidomi ar ne, formuojamos suriy galvos, pre-

suojamos, sudomos siryme, nokinamos.
1 pavyzdys

Gaminant 500 kg lietuvi3ko surio, i 20% pasterizuoto
pieno (nuo 5 t) 30°C temperatiiros ijdedama mezofiliniy
homofermentiniy ir heterofermentiniy pieno rugsties
bakterijy raugo 50% nuo viso naudojamo raugo kiekio
(visas raugo kiekis - 1,0%) 1ir sumaiSoma talpoje.
PloksSteliniame pasterizatoriuje misdinys tuoj pat

pasildomas 1iki 56°C temperatiros, kaitinamas 3Sioje
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temperatiroje 20 s, po to staigiai atSaldomas iki 30°C
ir suleidZiamas i sGriy gamybos vonia ar gamintuvg. Cia
jis sumaiSomas su likusiu pasterizuotu pienu (80%) ir
termiskal neapdorotu raugu. Véliau - kaip nurodyta lie-
tuvidko sirio gamybos technologijoje ir-naudojant tra-
dicinius irengimus. Supilami kalcio <chlorido, kalio
nitrato ir fermenty preparato tirpalai, misinys trau-
kinamas, sutrauka pjaustoma, Salinama 30% 1is3riqgu,
maisoma, 3Sildoma, 3$alinama 25% isrugy, strio grudeliai
s@domi, formuojamos sOriy galvos, presuojamos, sudomos

suryme, nokinamos.

Sdrio charakteristika

ISeiga: 500 kg lietuvisko sirio
Sunokusio sirio rodikliai:

Riebaly kiekis sausose sGrio medZiagose, % - 31,0
Drégmes kiekis, % - 51,6

Druskos kiekis, % - 2,2

Organoleptiniai rodikliai, balai:

skonis ir kvapas - 41
konsistencija - 24

spalva - 5

iSakijimas - 9

iSorineé isvaizda - 10
pakavimas ir Zenklinimas - 5

visas baly kiekis - 94
2 pavyzdys

Gaminant 540 kg olandy sutrio, i 50% pasterizuoto pieno

(nuo 6 t) 32°C temperatiros jidedama mezofiliniy homo-
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fermentiniy ir heterofermentiniy pieno rig3ties bakte-
rijy raugo 75% nuo viso naudojamo raugo kiekio (visas
raugo kiekis 3,0%) ir sumaiSoma talpoje. Plok3teliniame
pasterizatoriuje mi3inys tuoj pat pa3ildomas iki 59°C
temperaturos, kaitinamos 3ioje temperataroje 17 s, po
to staigiai at3aldomas iki 20°C ir laikomas 3 val. Po
to mi$inys pa3ildomas iki 30°C ir suleidZiamas i sOriy
gamybos vonig ar gamintuvg. Cia jis sumaiSomas su liku-
siu pasterizuotu pienu (50%) ir termi3kai neapdorotu
raugu. Veliau - kaip nurodyta olandy sario gamybos
technologijoje ir naudojant tradicinius irengimus.
Supilama kalcio chlorido, kalio nitrato ir fermenty
preparato tirpalai, misinys traukinamas, sutrauka
pjaustoma, Salinama 30% i3rGgy, maiSoma, 3$ildoma, &ali-
nama 20% 1Srugy, sOrio grudeliai sGdomi, formuojamos

suriy galvos, presuojamos, sidomos siryme, nokinamos.
SGrio charakteristika
ISeiga: 540 kg olandy sirio

Sunokusio surio rodikliai:

Riebaly kiekis sausose sOrio medZiagose, % - 45,2
Dregmes kiekis, % - 43,6
Druskos kiekis, % - 2,5

Organoleptiniai rodikliai, balai:

skonis ir kvapas - 40
konsistencija - 24

spalva - 5

isakijimas - 10

iSorine isvaizda - 10
pakavimas ir Zenklinimas - 5

visas baly kiekis - 94
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3 pavyzdys

Gaminant 426 kg lietuvidko sario, i 30% pasterizuoto
pieno (nuo 4,5 t) 28°C temperatliros idedama mezofiliniy
homofermentiniy ir heterofermentiniy pieno rug3ties

bakterijy raugo 60% nuo viso naudojamo raugo kiekio

(visas raugo kiekis -~ 2,0%) ir sumaiSoma talpoje.
Ploksteliniame pasterizatoriuje misSinys tuoj pat

paSildomas iki 58°C temperatiros, kaitinamas 3ioje tem-
peraturoje 18 s, po to staigiai at3aldomas iki 8°C. Po
to pasildomas iki 30°C ir suleidZiamas i sitriy gamybos
vonig ar gamintuvg. Cia 3jis sumaiSomas su likusiu
pasterizuotu pienu (70%) ir termidkai neapdorotu raugu.
Veliau - kaip nurodyta lietuvi&ko sirio gamybos tech-
nologijoje ir naudojant tradicinius irengimus. Supilami
kalcio chlorido, kalio nitrato ir fermenty preparato
tirpalai, misinys traukinamas, sutrauka pjaustoma,
Salinama 30% i3rlqy, mai3oma, Sildoma, Salinama 28%
i8rdqy, sOrio grudeliai studomi, formuojamos striy gal-

vos, presuojamos, sidomos siryme, nokinamos.
Sario charakteristika
ISeiga: 426 kg lietuvidko sirio

Sunokusio surio rodikliai:

Riebaly kiekis sausose siario medZiagose, % - 30,2
Dregmeés kiekis, % - 52,0
Druskos kiekis, % - 2,6

Organoleptiniai rodikliai, balai:

skonis ir kvapas - 40
konsistencija - 24

spalva - 5
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IE3RADIMO APIBREZTIS

Sirio gamybos budas, numatantis pieno pasterizavima,
dalies raugo termini apdorojima, midinio paruo3img i$
termiskai apdoroto raugo, likusios dalies termiskai ne-
apdoroto raugo 1r pasterizuoto pieno traukinimg, su-
traukos pjaustymg, maisymg, §ildyma, 13ragy Salinima,
sirio grideliy dalini pasidymg ar be jo, surio for-
mavima, presavima, sudymag stryme 1ir nokinimg, b e s 1 -
s k i r i ant i s tuo, kad dalies raugo terminij
apdorojimg atlieka sumaiSius ji, su 20-50 % pasterizuoto
pieno nuo viso jo kiekio naudojamo sdriui gaminti, be
to termiSkai apdorotas raugas sudaro 50-75 % nuo Vviso
jo kiekio, naudojamo sGriui gaminti, o visas raugo
kiekis turi sudaryti 1,0-3,0 % nuo viso pasterizuoto

pieno kiekio.
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