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(57) Referatas:

l8radimas skirtas pieno pramonei ir gali bati pritaikytas jvairiy rusiy varSkei gaminti. 1§radimo tikslas -
varSkés maistinés vertés ir organoleptiniy rodikliy pagerinimas.

Varské gaunama jdedant j varSke stabilizatorius, krakmola, natrio hidrofosfata, valgomaja druska,
sumaisant vakuume, gauta zaliavg termiskai apdorojant vakuume garais, sudedant bitinus skoninius priedus -
uogy-vaisiy dZzemg arba darzoves ir prieskonius.
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Isradimas skirtas pieno pramonei ir gali biti pritaikytas jvairiy rusiy
varskei gaminti. Isradimo tikslas - varSkés maistinés vertés ir organoleptiniy
rodikliy pagerinimas.

Yra Zinomas varskés gamybos bidas pagal LST 423. Gaminant varskeg
$iuo biidu pienas pasterizuojamas, atS8aldomas iki uZravginimo temperatiros,
uZraugiamas, suraugiamas, gaunant baltyming pieno sutrauks, pasalinamos
iSriigos, atskirta varské atSaldoma ir iSfasuojama.

Kitas var$kés gamybos biidas aprasytas patente SU 1 667 796 ir skirtas
parucito produkto kokybei pagerinti. Varskei gauti liesas pienas
koncentruojamas ultrafiltravimo biidu, gautasis koncentratas sumaiSomas su
liesu arba nenugriebtu pienu, gaunant misinj, turintj 12-14% sausyjy medZiagy.
Gautasis miSinys pasterizuojamas, atSaldomas iki uZrauginimo temperatiros,
uZraugiamas, pa$alinamos i$riigos, gautoji varské atSaldoma ir i$fasuojama.

Siais biidais pagaminta var$ké yra plaiai Zinoma ir pagrindinis trikumas
yra tai, kad ji nesuteikia vartotojui naujy jusliniy (skonio, kvapo, iSvaizdos)
pojuciy.

Sio iSradimo tikslas - varSkés asortimento praplétimas ir kokybés
pagerinimas.Tai pasickiama sumaiSant termiSkai vakuume apdorotg varske su
uogy-vaisiy dzemais ir darZovémis (Cesnakais, ankstiniais pipirais, svogiinais) ir
Zalumynais.

Varské gaminama: '

- 10% riebumo su vaisiais ir darZovémis;

- 6% riebumo su vaisiais ir darZovémis.

Varské su vaisiais gaminama i§ varskés, pridedant uogienés arba dZzemo,
stabilizatoriy, citrinos riigsties ir natrio druskos.

Varské su darZovémis gaminama i$ varskés, pridedant dZiovinty darZoviy
(¢esnaky, ankstiniy pipiry, svogiiny), druskos, krakmolo, stabilizatoriy, citrinos
riigsties ir jvairiy prieskoniy.

Varskés jusliniai rodikliai apibadinti [ lenteléje.



Llentele
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Rodiklio pavadinimas

Charakteristika

Skonis ir kvapas

Pienoriigstis. Jauc¢iamas jdéto priedo skonis ir kvapas.

Konsistencija

Tirsta, vienalyt€. Jauciamos jdéto priedo dalelés.
LeidZziamos minkStos kruopelés.

Spalva

Pieno baltumo arba biidinga jdéto priedo spalvai, visos
mases - vienoda. Matomos priedy dalelés.

IR

Varskes fizikiniai - cheminiai rodikliai nurodyti II lenteléje.

II lentele
Rodiklio pavadinimas Norma
6% riebumo 10% riebumo

Riebalai %, ne maziau kaip 6,0 10,0
Dreégme %, ne maZiau kaip:

su dZzemu, uogiene, 67 66

su svogiinais, Cesnakais, pipirais 78 77
Rigstingumas, pH 4,3-44 4,3-4.4
Temperatira ©C, i§leidZiant i§ jmonés, ne
aukstesné kaip 8 8

Pastaba: leidZiami riebaly kiekio nukrypimai atskiruose jpakavimuose + 0,5%.

Vardkes mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti HN 26 reikalavimus ir

nurodyti III lenteléje.

III lentelé

Rodiklio pavadinimas

Norma

Koliforminiy bakterijy 0,1 g produkto

Turi nebiiti

Enteropatogeniniy bakterijy 25g produkto

Turi nebiti

Bakterijy Staphilococcus aureus 0,01 g produkto

Turi nebiti

Varskes 100g vidutiné maistin€ ir energiné verté nurodyta IV lenteléje.
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IV lentelé
Norma
Rodiklio
pavadinimas 6% riebumo 10% ricbumo
su dzemu, su Cesnakais, su dZzemu, su ¢esnakais,
uogiene pipirais uogiene pipirais
Riebalai, g 6,0 6,0 10,0 - 10,0
Baltymai, g 9,0 14,0 7,0 11,0
Angliavandeniai, g 18,0 2,0 17,0 2,0
Energiné verte
kcal 162 118 186 142
kJ 681 494 778 591
Varskés receptiiros (kg/1000kg produkto) nurodytos V lentel¢je.
V lentele
6% riebumo 10% riebumo
Zaliava su darZovémis su su darZo- su
vaisiais vémis | vaisiais
¢esnakais | ank3tiniais | svogiinais | uogy - vai- | svogiinais | uogy - vai-
pipirais siy dZemu siy dzemu
Varskeé 7% rieb 858 855 855
63% drégmés
Vargkeé 9% rieb 697,9
63% drégmeés
Varské 13% r. 770
63% drégmes
Varské 12% . 855
63% drégmés . :
Stabilizatorius 7 7 7 7
QNA (E412, E410)
Stabilizatorius 12,1 12,1
QFHC (E466, E1422,
E410, E412)
Krakmolas 5,0 5,0 5,0 5,0
Maistiné natrio
drusk '
(Nr:ima 12H,0) 5,0 5,0 5,0 2,2 5,0 2,2
Druska 12,35 12,5 12,5 12,5
Zal i sausi
(kx:;;:iy,n:e;az;és) 0’5 1’1 1,9 1,9
Svogunai i
(gal%t?:s)saus 4’2 4’ 2
Juodi pipirai 0,15 0,15 0,15 0,15
Ankitiniai pipirai 40
Cesnakai sausi 0,75
Vaisiy-uogy dZemas 172’0 168,9
;‘t‘)‘ﬂ"‘v‘i’: g‘g‘"s 1,25 1,25 1,25 0,8 1,25 0,8
Vanduo 110 109 108 - 115 108 46
VISO kg: 1000 1000 1000 1000 1000 1000
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perskaiciuojamos taip, kad biity gautas standartinis produktas.

Varskés gamybos technologinio proceso seka:

- Zaliavos (varskés) pricmimas;

- Zaliavos paruoSimas;

- stabilizatoriaus jdéjimas, Zaliavos sumaiSymas;

- lydymas vakuuminiame katile, sudedant visus biitinus priedus;

- pilstymas, Zyméjimas, atSaldymas. '

Zaliavos, skirtos varskei gaminti, kokybé nustatoma jmonés
laboratorijoje. Prieskoniai (krapai, petrazolés, svogiinai) kruops¢iai perzitirimi ir,
esant reikalui, irenkamos mechaninés priemaiSos. Jei naudojamas cukrus, jis
persijojamas per sietg mechaninéms priemaiSoms pasalinti.

I lydymo katilg pagal receptiirg sudedama varske, stabilizatorius,
krakmolas, natrio druska, valgomoji druska ir iSmaiSoma iki vienalytés teplios
konsistencijos. MaiSymo trukme - 1-3 min. MaiSoma vakuume.

Kai pasiekiama vienalyt¢ tepli miSinio konsistencija, iSmatuojamas ir
nustatomas jo pH. Misinio pH turi biiti 4,2. Tam naudojamas vitaminas C,
iStirpinta vandenyje citrinos riigtis. Sudéjus reikalinga kiekj citrinos riigsties, dar
karta maiSoma 30 sek.

Po to miSinys uzkaitinamas vakuuminiame katile iki 52°C temperatiiros,
jjungiant paeiliuvi maisykle, peilius, vakuumg ir garus. Pasiekus 520C
temperatilirg, i§jungiamas vakuumas ir laukiama, kol temperatirg pakils iki
760C. I§jungiami garai ir apie 1 min. maiSoma maisykle ir peiliais, besisukanciais
iki 3000 aps/min greiciu.

IslydZius, konsistencija patikrinama lopetéle: var$kés mase turi biti
vienalyte, blizganti. Sudedami prieskoniai (krapai, petraZol¢s, svoginai, jucdieji
pipirai), darZovés (Cesnakai, ankstiniai pipirai, svoglinai) arba supilamas dZzemas
ar uogiené. Jei varSkés mases konsistencija yra per tirSta, papildomai pilamas
vanduo arba $viezios, Siltos iSrGgos, viskas iSmaiSoma ir mazdaug 1 min.
paduodamas garas. Po to dar kartg patikrinama varskés mases konsistencija.

Baigus lydymg, dar karStas miSinys iSpilstomas j polistirolinius indelius.
I$fasuota varske létai atSaldoma ir po to veZama j Saldymo kamera.

Pagal patentuojamg iSradima pagaminta varSké skiriasi nuo jau
gaminamos Lietuvoje varSkés tuo, kad turi vienalyte teplig konsistencijg,
specifinius, atitinkancius jdétiems priedams (darZovéms arba uogienéms), skonj,
kvapg ir spalva. Kauno varské praturtinta biologiskai aktyviomis naudingomis
medZiagomis ir  vitaminais, prapleéia' pieno  produkty asortimenta.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Var3kés gamybos bidas, pasterizuojant pieng, atSaldant jj iki
uZrauginimo temperatiiros, uZraugiant, suraugiant, gaunant baltyming sutrauka,
paSalinant iSrGigas ir atSaldant,besiskiriantis tuo, kad paruostg Zaliavg 1-
3 minutes maido vakuume, iSmaiSyta Zaliavg termiskai apdoroja vakuume,
jkaitinant garais iki 52°9C temperatiiros, i§jungia vakuumg, ir, temperatiirai
pakilus iki 760C, iSjungia garus ir vieng minut¢ maiSo maisykle ir iki 3000
aps/min greiciu besisukanciais peiliais.

2. Budas pagal 1 punktg, besiskiriantistuo, kad j iSmaisytg ir
termiSkai apdorotg varsk¢ sudeda skoninius priedus.

3. Biidas pagal 1ir 2 punktg,besiskiriantistuo, kad j iSmaisytg ir
termiskai apdorotg varSke¢ jdeda uogy-vaisiy dZemo arba darZoviy (éesnako,
ankStiniy pipiry, svoginy) ir prieskoniy, viskg sumaiSo, jjungia vakuumg ir
maZdaug 1 min. paduoda gara.
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