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Vartotojo pieno su geromis i$silaikymo savybémis nepertraukiamos
gamybos budas
(57) Referatas:

Kintamo riebumo vartotojo pieno nepertraukiamos gamybos bildas apima nugriebto pieno srauto
mikrofitravima. 1§ mikrofiltro gaunami sulaikytas srautas ir praéjes srautas. Praéjes nugriebto pieno srautas
pateikiamas terminiam apdorojimui, po to nustatytais kiekiais sumaiSomas su auks$ta temperatira apdorotu
grietinélés produktu. I3 to gaunamas vartotojo pienas su geromis iSsilaikymo savybémis.
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ISradimas susijgs su vartotojo pieno su geromis iSsilaikymo savybémis gamybos

budu.

Tam, kad biity apsisaugota, kad pienas, teikiamas vartotojams, neturéty
patogeniniy mikroorganizmy, prie§ supakuojant termiSkai apdorojamas. Sis
terminis apdorojimas gali biiti atliktas jvairiais laiko/temperatiiros deriniais. [prasti
standartai Sioje srityje yra Zemas pasterizavimas, auk$tas pasterizavimas ir
ultrapasterizavimas. Priklausomai nuo jstatymy jvairiose Salyse pasterizavimo
procesai yra skirtingi. Kaip pavyzdys skirtingy procesy gali biiti paminétas Zemas
pasterizavimas, kai pienas kaitinamas iki 63 - 65°C temperatiiros ir laikomas $ioje
temperatiiroje 30 minuciy arba kaitinamas iki 72 - 75°C, i3laikant 12 - 40
sekundZiy. Kai aukstas pasterizavimas, apdorojimas gali apimti kaitinima 10 - 20
sekundZiy iki 80 - 100°C, ir kai ultrapasterizavimas - kaitinama 0,5 - 4 sekundes iki

110 - 125°C.

Aukstesnis terminis apdorojimas duoda labiau kompleksiska ir patogeniniy, ir kity
organizmy, esan¢iu piene, sunaikinimg. Kuo aukstesnis terminis apdorojimas, tuo
rySkesnis yra poveikis cheminéms sudedamosioms dalims, baltymams, fermentams

ir vitaminams piene, apdorojimo poveikis gali jaustis kaip skonio pablogéjimas.

Supakuoto pieno iSsilaikymo trukmé, Zinoma, taip pat priklauso nuo apdorojimo
po pasterizavimo etapo. Tam, kad biity gautos geros issilaikymo savybés, labai

svarbu neleisti naujai uzkrésti proceso etapuose prie$ pakavima.

Tam, kad biity gautas pieno produktas su geromis iSsilaikymo savybémis ir gero
skonio, svyruojama tarp sprendimo gauti produktg su kiek galima geresnémis
bakterologinémis savybémis ir tuo padiu metu produkto neigiamai nepaveikti

biitinu terminiu apdorojimu.
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Vienas pieno produkto su prailginta iSsilaikymo trukme gavimo bidas apraSytas
SE patente 451 791. Pagal §j patentg pienas padalijamas j grietinélg ir nugriebto
pieno frakcija centrifugavimo priemonémis. Nugriebto pieno frakcija nukreipiama
i mikrofiltrg ir padalijama j praéjusia dalj su mazu bakterijy kiekiu ir koncentruotg
dalj, aukstesnio riebumo negu praéjusioji mikrofiltrg. Grietinélés frakcija ir
koncentruotas produktas yra sterelizuojami ir vél sumaiSomi reikiamomis dalimis
su pra¢jusiu produktu, po to miSinys praeina galutinj terminj apdorojima. Pienas,
apdorotas pagal patents, turintis maZai bakterijy, gali bt panaudotas, pavyzdZiui,
gaminant sirj arba gali biiti parduotas kaip vartotojo pienas su prailginto

i8silaikymo trukme.

Pagal §j iSradimg pateikiamas vartotojo pieno su geromis iSsilaikymo savybémis
nepertraukiamos gamybos biidas, kai né viena pieno srauto dalis nepateikiama
daugiau negu vienam terminiam apdorojimui. Daugelio 3aliy jstatymai draudZia
daugiau negu vieng terminj apdorojima. Pagal $io isradimo blidg nugriebto pieno
srautas priverCiamas praeiti mikrofiltra, i§ kurio gaunami sulaikytas srautas ir
praéjes srautas. Gautas praéjes srautas pateikiamas terminiam apdorojimui ir tada
vél sumaiSomas su auksta temperatiira apdoroto grietinélés produkto srauto dalimi
nustatytais kiekiais, kad bity pateiktas vartotojui pienas su ilgo issilaikymo

trukme.

Patentinéje paraiSkoje naudojamas iSsuktos grietinélés produktas. Pries dvidesimt
mety daugiausia buvo'pardﬁodama dviejy skirtingy riiSiy grietinélé, vadinama
plakta grietinéle 35 - 40% riebumo ir liesa grietinélé 12 - 15% riebumo. Kai
centrifuginiu separatoriumi separuojanias visas pienas, gaunama apie 40% -
riebumo grietinélés frakcija ir nugriebto pieno frakcija apie 0,05% riebumo. Siuo
metu pateikiama jvairiy rusiy grietinélé, kurios riebumas nuo 6% iki 60%,
grictinelés pavadinimas néra daugiau nedviprasmiskas, ir Sioje patentinéje
paraiskoje naudojamas iSsuktos grietinélés produktas, kad apimty jvairius riecbumo

variantus.
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Apdorojimas auksta temperatiira paprastai reidkia 2 - 10 sekundziy kaitinima vir§

110°C temperatiiros.

Nugriebto pieno mikrofiltravimas gali biiti tiesiogiai susietas su nugriebimu, t.y.
grietinélés atskyrimu nuo nugriebto pieno centrifuginiame separatoriuje. Tokiu
atveju naudojama grietinélés srauto dalis, kuri iSteka i3 centrifuginio separatoriaus.

Si grietinélé yra apie 40% riebumo.

NeZiuirint to, taip pat galima naudoti grietinélés produkta Zemesnio riebumo, kuris
po sterilizavimo sumaiSomas su mikrofiltruotu nugriebtu pienu, kad biity gautas
vartotojo pieno reikiamas riebumas. Toks grietinélés produktas gali biti
pagamintas i§ grietin¢lés, kuri gaunama nugriebimo metu, centrifugavimo metu,

maiSant nugriebta pieng su grietinele vienu metu su separavimu arba véliau.

Jei reikia, grietinélés produktas gali biiti sumaifomas su dalimi nugriebto pieno
arba mikrofiltruoto pieno prie§ sterilizavimg, ta dalis paimama is pagrindinio

mikrofiltruoto nugriebto pieno srauto prie§ terminio apdorojimo etapa.

Praéjgs nugriebto pieno srautas gali biiti pateikiamas terminiam apdorojimui iki 50
- 72°C temperatiiros 15 sekundZiy. Toks apdorojimas su neapibréZtu temperatiros
ir laiko derinimu yra vertingas, kai reikalaujama minimalaus poveikio pieno
sudedamosioms ‘dalims. Toks apdorojimas Zema temperatiira gali biiti lydimas

pieno pasterizavimo keliuose vélesniuose etapuose.

Dazniausiai praéjes nugriebto pieno srautas pateikiamas bet kokiam tinkamam
pasterizavimo procesui. Toks pasterizavimas gali apimti praéjusio srauto kaitinimg
iki 70 - 85°C 2 - 30 sekundziy arba auksta pasterizavimg, t.y. kaitinimg 1 - 10
sekundziy iki 85 - 140°C. Reikiamas pasterizavimo laipsnis parenkamas

priklausomai, pavyzdZiui, nuo jstatymy jvairiose alyse arba terminio apdorojimo
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tikslo, t.y. gauti kaip galima ilgesnés i$silaikymo trukmés pieng arba pieng ir gero
skonio, ir ilgos iSsilaikymo trukmés. Viso pradinio pieno kokybé, Zinoma, taip pat

gali jtakoti pasterizavimo laipsnio pasirinkima.

Pagal iSradima mikrofiltruoto nugriebto pieno dalies ir grietinélés produkto
miSinys gali biti tinkamai nukreipti j homogenizatoriy, kad biity gautas tiksliai

sugraduoty riebumo sri¢iy reikiamas dydis.

Homogenizavimo metu minéto grietinélés produkto ir nugriebto pieno misinio

ricbumas yra atitinkamai 25% blogesnis.

Mikrofiltro sulaikytas srautas gali biiti, jei reikia, sumaiSomas su grietinélés
produkto srauto dalimi ir sterilizuojamas kartu su ja. Sulaikytas srautas

pasirinktinai gali biiti apdorojamas kitu biidu.

Bidas pagal §j iSradimg toliau apraSomas su nuorodomis j pridedama bréZinj,
kuriame parodyta pasterizuoto vartotojo pieno gamybos biido pavyzdZio srauto
schema. BreZinyje pateikti Zyméjimai: 1 - visas pienas; 2 - iSankstinis kaitinimas; 3 -
separavimas; 4 - nugriebtas pienas; 5 - grietinélé; 6 - mikrofiltravimas; 7 - praéjes
srautas; 8 - sulaikytas srautas; 9 - pasterizavimas; 10 - apdorojimas auksta

temperatiira; 11 - homogenizavimas; 12 - $aldymas; 13 - saugojimas/pakavimas.

Kaip i§ to matyti, visas pienas prie§ centrifugavima kaitinamas.'Tinkama
temperatiira gali buti 55°C. Visas pienas padalijamas | grietinélés, riebumo apie
40%, srautg ir nugriebto pieno, riebumo apie 0,05%, srauts. Jei reikia, dalis
nugriebto pieno gali biiti graZinta tuojau pat j grietinélg, kad biity gautas Zemo
riecbumo grietinélés produktas. Gautas nugriebtas pienas nukreipiamas j
mikrofiltrg su membrana, kurios skylutés dydis 0,05-2,0 p, tinkamiausias skylutés
dydis 1,4 p, ir padalijamas | Zemo bakteringumo praéjusig srove ir turtings

bakterijomis sulaikytg srove. IS centrifuginio separatoriaus grietinélés srovés dalis
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yra paimama ir praeina apdorojimg auk$ta temperatiira, esant 120°C 2 sekundes.
Sulaikytas srautas i3 mikrofiltro, jei reikia, gali biiti sumaiSytas su grietinélés srautu
pries apdorojima auksta temperatiira. Pagal §j pavyzdj i§ 100 [ viso pieno sulaikytas
srautas sudaro 4,5 1. Pasirinktinai mikrofiltruoto nugriebto pieno srauto dalis gali
biti paimta i§ pragjusio srauto ir sumaiSyta su grietinéle pries apdorojimg auksta
temperatiira. Zemo bakteringumo pragjes srautas pasterizuojamas, pavyzdziui,
72°C temperatiiroje, iSlaikant 15 sekundZiy. Dalis praéjusio srauto, kuris praéjo
pasterizavimg, vél sumaiSoma su aukstoje temperatiiroje apdorotu grietinélés
produktu ir nukreipiama j homogenizatoriy. Pasterizuoto, mikrofiltruoto nugriebto
pieno, kuris sumaiSomas su grietinélés produktu, kiekis gali bati 0 - 35 |
(skai¢iuojant nuo pradinio 100 1 kiekio). Po grietinélés - nugriebto pieno misinio
homogenizavimo minétas miSinys vé] sumaiSomas su pasterizuotu nugriebto pieno

praéjusiu srautu. AtSaldZius pienas pakuojamas.

Pienas, kuris gautas pagal 3io iSradimo biida, yra gero skonio, nors né viena jo dalis
nepra¢jo daugiau negu vieng terminj apdorojima. Bakterijy kiekis palyginus su
pienu, kuris buvo tik pasterizuotas, daugiau negu 100 karty Zemesnis, tai reiskia

Zymiai prailgintg i3silaikymo trukme.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Kintamo riebumo vartotojo pieno nepertraukiamos gamybos biidas, besisk i
riantis tuo, kad nugriebto pieno srautg privercia praeiti per mikrofiltra, i$
kurio gaunami sulaikytas srautas ir praéj¢s srautas, praéjusj srautg pateikia
terminiam apdorojimui, po kurio nugriebto pieno praéjusj srautg sumaiSo su
auksta temperatira apdoroto grietinélés produkto srauto dalimi reikiamu kiekiu,

gauna vartotojo pieng su geromis iSsilaikymo savybémis.

2. Budas pagal 1 punktg, besiskiriantis tuo, kad nugriebto pieno srautg
gauna viso pieno centrifugavimu, grietinélés produkto srauto dalj i§ centrifuginio
separatoriaus vel maiSo su mikrofiltruotu, termiskai apdorotu nugriebtu pienu po

grietin¢lés produkto apdorojimo auk3ta temperatiira.

3. Budas pagal 1 - 2 punktus, besiskiriantis tuo, kad grietinélés produktg
prie§ apdorojimg auk3ta temperatiira maifo su dar neapdoroto mikrofiltruoto

nugriebto pieno dalimi.

4. Budas pagal 1 punkts, besiskiriantis tuo, kad praéjusj.srauta pateikia

bet kokiam tinkamam pasterizavimo procesui.

5. Budas pagal bet kurj i§ 1 - 4 punkty, besiskiriantis tuo, kad grietinélés

produkto ir nugriebto pieno misinj priver&ia praeiti homogenizatoriy.

6. Budas pagal 5 punktg, besiskiriantis tuo, kad grietinélés - nugriebto

pieno misinio riebumas homogenizavimo metu yra Zemiau 18%.
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7. Budas pagal bet kurj i§ 1 - 4 punkty, besiskiriantis tuo, kad sulaikytg
srauty i§ mikrofiltro maiSo su grietinélés produkto srauto dalimi ir praleidzia per

apdorojimg auksta temperatiira kartu su grietinélés produktu.
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Fig. 1



	Bibliography
	Claims
	Drawings
	Description
	Abstract

