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ISradimas yra i$ pieno pramonés srities, o konkreciai skirtas plikytam varskés sdriui ir jo gamybos budui.
Var§ké gaminama i§ lieso pieno, ji sutraukinant 250 °T rligStingumo liesa varske. Po to, kai gauta baltymy
sutrauka yra nuvarvinama, gauta var§ké mechaninéje maisykléje su apgaubu sumai$oma su priedais, tokiais
kaip sviestas, kiauSiniy. milteliai, maistiniai dazai ir, jeigu norima, kmynais, mai$ant ir keliant misinio
temperatrg iki 65-70 °C iki siirio masé jgyja tasig konsistencijg. Po to siirio masé sudedama j formas, kuriose ji
atSala ir susislegia.-Siris gaminarias 4 %, 8 % ir 12 % ricbumo. I8siskiria maloniu skoniu ir konsistecija.
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Iradimas susijes su pieno pramone, o konkreCiai, su suriais,
gaminamais i$ varSkés, o taip pat su jy gamybos budu.

Siris yra vienas i§ seniausiy zmonijos maisto produkty. Bégant
amziams, vystési sdriy gamybos technologija ir didéjo jy asortimentas.
Praktiskai, kiekviena pieninkyste uzsiimanti Salis turi savo tradicinius sdrius.
Zymiausi itali$ki kieti siriai yra “Parmezanas” ir “Grandpadanas”. Jy amzius
beveik 2 tukstanciai metuy. Sveicarai didziuojasi “Ementalio” sdriu, kuris
pavadintas vieno i§ Alpiy kalny slénio vardu. Olandija garsi “Edamo” ir
“Gaudos” siriais. AngliSkai kalbandios Salys pripaZjsta tik “Cedaro” sirj.
Bulgarijos negalima jsivaizduoti be “Brinzos” (balto straus surio) ir “Kackavalo*
surio.

Lietuvoje paprastai surio savoka tapatinama su varskés siriu. Kada juos
pradéjo gaminti misy kraste, Ziniy néra. Tik aiSku, kad labai senai.
Kiekviename kraste buvo gaminami savi suriai. (R. Ramanauskas,
Pienininkysté, 1991, Nr. 4, psl. 23-26).

Siuo metu Lietuvoje gaminama didelé jvairove var$kés suriy. Todél
vartotojams sudarema galimybé pasirinkti srj pagal savo skonj; jo riebuma,
energetines savybes bei kaina,.

Artimiausias tecninis sprendimas pareisSkiamam suriui pagal gamybos
blda yra surio gamybos bldas, apraSytas LT patente Nr. 3234. Sis siris
gaminamas i$ liesos arba riebios varskés (0,1-20 % riebumo), kuri sudedama j
karstg 60-100 °C pieng arba pasukas, arba iSrugas, arba vandenj, arba jy miSinj
ir iSlaikoma 3-60 minuciy. ] misinj jpilama gryny pienartagscio rugimo bakterijy
raugo. TermiSkai apdorota varSké atskiriama nuo skys€io, nusausinama ir

sumaisoma su susmulkintais naturaliais Svieziais , konservuotais su druska
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arba dZiovintais cesnakais, petrazolémis, salierais arba jy misiniu, kuriy
bendras kiekis turi sudaryti nuo 0,01 iki 2,0 % sdrio sausujy medziagy kiekio.
Sis siiris yra riebesnis. Jis turi 15-55 % riebaly ir 36-55 % baltymuy, bei 6-13 %
angliavandeniy. v

Siame i$radime pateikiamas neriebus (4 % ,8 % ir 12 % riebumo) vardkes
suris, | kurj pridedama sviesto, kiau$iniy milteliy, druskos, maistiniy dazy ir gali
blti dedama kmyny. Jis gaminamas i$ lieso pieno ir liesos varskes. Jo gamyba
skiriasi nuo Zinomy varSkés siriy gamygos bidy tuo, kad sumai$ius liesa
pieng ir varSke, nebededama bakterijy raugo, nes lieso pieno baltymai
sutraukiami riigscia varske (250 °T). Taip naudingai sunaudojamas lieso pieno
perteklius gamyboje, o varSké, skirta sdrio gamybai, yra praturtinama
naudingais baltymais. Gauta varskés ir pieno sutrauka nusausinama, o po to
mechaninéje maisykléje su apgaubu sumaiSoma su sviestu, kiausiniy milteliais,
druska, dazais ir, jeigu norima, kmynais ir maiSant pakaitinama iki tasios
konsistencijos. Gautas plikytas var$kés siris gali biti priskiriamas prie lengvai
jsisavinamy maisto produkty, nes yra neriebus, nesirus, nedidelio kaloringumo
ir gali bdti vartojamas labai palataus gyventojy rato, jskaitant vaikus ir

pagyvenusius zmones.

Zaliavos paruo$imas gamybai

Liesas pienas (0,05 % riebumo) vartojamas ne didesnio negu 21 °T
ragstingumo. “

Liesa var§ké (0 % riebumo) tinkamiausia 250 °T riigstingumo, todél
Sviezia var$ké palaikoma 18-20 °C temperatiroje, kad pasiekty reikiamg
ragstinguma.

Kiausiniy milteliai pilami sausi arba sumaisyti su $vieZiom idrligom arba
liesu pienu.

Kmynai nupilami $altu vandeniu, o po to perplaunami kar&tu vandeniu.
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Slrio  spalvos suintensyvinimui naudojami maistiniai dazai, kurie
iStirpinami 50-60 °C temperatros nedideliame kiekyje iSrugy arba suberiami |

kiauSiniy miltelius ir iSmai$omi.

Bendras sirio gamybos bidas

Liesas karviy pienas ir liesa varské supilami j vonig su apgaubu, gerai
iSmaiSomi ir Sildomi iki 65-75 °C temperatiiros, kol igsiskiria iSrugos, nuolat
pamaiSant. Susidariusios i§rigos nusemiamos arba nusiurbiamos siurbliu.
Susidariusi masé perkeliama | voneles, kurios iSklotos drobele, marle arba kita
medziaga, ir laikoma, kol visiskai nuvarva irigos. Po to, gauta varSkés masé
mechaninéje maiSykléje su apgaubu sumaioma su priedais, tokiais kaip
sviestas, kiauSiniy milteliai, druska, maistiniai daZai ir, jeigu norima, kmynai ir
plikinama 65-70 °C temperatiiroje 15-20 minuciy, kol slrio masé jgauna
vienodg ir Siek tiek tasig konsistencija.

Kar$ta siirio masé sudedama j norimos formos metalines formeles, gerai
suspaudziama rankomis ir pavir§ius i$lyginamas mentele. Formos su sirio
mase dedamos | dézZes ir paliekamos 1-2 valandoms kambario temperatlroje
savaiminiam presavimuisi. Po to siris i$ formy iSveréiamas ant lygaus
pavirSiaus, apverCiamas ir palieckamas 6-18 valandy atSalti ir apdziati.
DZiovinimg ir atSaldyma galima pagreitinti sirius patalpinus ventiliuojamoje
patalpoje 5-10 °C temperatroje.

Po to slriai jpakuojami j apvalkalus i$ celiuliozés plévelés, pergamento

- arba polimerinés plévelés ir laikomi 0-8 °C temperatiiros patalpose ne ilgiau 7

pary. Sriai, jpakuoti vakuuminiu bldu, gali biti laikomi ne ilgiau 10 pary.
Suris gaminamas 4 % , 8 % ir 12 % riebumo.

Surio gamybg iliustruoja sekantys pavyzdziai
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1 pavyzdys. 4 % riebumo sris.

5000 kg lieso karviy pieno ir 1000 kg liesos varSkés (ne maziau 250 °T
ragstumo) patalpinama | vonig su apgaubu, gerai iSmaiSoma ir $ildoma 70-72
°C temperatiroje, kol iSsiskiria iSriigos, nuolat pamaiSant. Susidariusios i$rigos
nusiurbiamos siurbliu. Likusi masé perkeliama j voneles, i$klotas drobele ir
laikoma, kol iSrigos visiSkai nuvarva. Po to gauta var§ké mechaningje
maiSykléje su apgaubu sumaiSoma su 56 kg (72 % riebumo) sviestu, 10 kg
kiausiniy milteliy, sumaiSyty su 0,013 kg sausy geltonos spalvos maistiniy
dazy, istirpinty 5kg iSrlgy ir 15 kg druskos. Viskas pa$ildoma maisant iki 70 °C
temperatiros, po to iSlaikoma maiSant apie 20 minuciy, kol masé jgauna
vienodg ir Siek tiek tgsig konsistencija.

Po to karSta masé iSdedama | lygiakrasCio trikampio formeles
uzapvalintais kampais, suspaudziama rankomis, pavirSius sulyginamas
mentele ir paliekamas kambario temperatiroje 2 val. savaiminiam
susispaudimui. Po to slris iSveriamas i§ formos ir dziovinamas 10 valandy.

Sdrio iSeiga 1000 kg.
2 pavyzdys. 12 % riebumo sdris su kmynais.

Varskés masé paruoSiama i§ ty paciy kiekiy ir pagal ta padia
technologija kaip ir 1 payzdyje.

Strio mésé paruoSiama mechaninéje maiSykléje sumaidant gauta
varske su 174 kg (72 % riebumo) sviestu, 10 kg kiau$iniy milteliy, sumai$yty su
0,013 kg sausy geltonos spalvos maistiniy déiq, 5 kg paruo$ty kmyny ir 15 kg
druskos. Kitos operacijos atliekamos taip pat kaip ir 1 pavyzdyje. Sirio ieiga

1000 kg.Sirio gamybos receptira pateikiama 1 lenteléje.
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1 lentelé

Ingredientai Kiekis, kg
4 % riebumo | 8 % riebumo 12 % riebumo

Liesas pienas, 0,05 % 5000 5000 5000
Liesa varské, 0 % riebumo | 1000 1000 1000
Sviestas, 72 % riebumo 56 111 174
Kiausiniy milteliai 10 10 10
Druska 15 15 15
Kmynai 5 5 5
Maistiniai dazai 0,013 0,013 0,013

IS Siy kiekiy gaunama 1000 kg produkto.

Suris turi Zemo cilindro, staCiakampio arba lygiakrasSio trikampio su

uzapvalintais kampais forma. Slrio aukstis yra 5-6 cm. Strio masé yra 0,5-1,0

kg. Sdrio jusliniai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

2 lentelé

Rodiklio pavadinimas

Charakteristika

ISvaizda

sausas,

svarus, be

Slrio pavirSius nelygus,
pelésiy. Surio su kmynais pavirSiuje matomi

Krnynai.

Skonis ir kvapas

Pienarlgstis, suUrokas, be pasalinio skonio ir
kvapo. Slrio su kmynais jauCiamas kmyny

prieskonis.

Konsistencija

Vienoda visos slrio maseés, truputj standi (tgsi).
Surio pjuvyje gali buti varSkés kruopelés. Sdrio su

kmynais - kmynai.

Spalva

Nuo gelsvos iki geltonos, vienoda visoje maséje.
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Rodiklio pavadinimas

Norma

4 % riebumo 8 % riebumo 12 % riebumo
Riebaly, ne maziau, kaip, % | 4,0 8,0 12,0
Drégmés, ne daugiau, kaip, | 62,0 59,0 56,0
%
Rdgstingumas, ne daugiau, | 180 170 170
kaip, °T
Valgomosios druskos, % 1,0-1,5 1,0-1,5 1,0-1,5
Suryje su kmynais, kmyny, % | 0,5-1,0 0,5-1,0 0,5-1,0

Atskirais atvejais galimi riebaly ir drégmés nuokrypiai: riebaly - minus 1

% ,odrégmés £ 1% .

Sio siirio 100 g vidutiné maistiné ir energetiné verté nurodyta 4 lenteléje.

4 lentele

Rodiklio pavadinimas

Norma

4 % riebumo 8 % riebumo 12 % riebumo
Riebalai, g 4,0 8,0 12,0
Baltymai, g T31,0 28,0 26,0
Angliavandeniai, g 2,7 2,7 2,6
Energetiné verté: kcal 182 195 223
kJ 761 815 933
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Kaip matyti iS 4 lenteléje pateikty duomeny, patentuojamas siris yra
neriebus (4-12 % riebumo), neturi daug angliavandeniy (2,6-2,7 g/100 g
produkto), turi pakankamai baltymy (26,0-31,0 g/100 g produkto), turi
iSsiskiriancig plikyto strio malonig konsistencija, todél gali blti tinkamas vartoti
diabetikams, vaikams, pagyvenusio amziaus zmonéms ir kitiems Zmonéms,

nelinkusiems j kaloringo maisto vartojima,
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APIBREZTIS

1. Plikytas sris i$ lieso pieno ir liesos varSkés su priedais, be siskiri
antis tuo, kad slrio maséje papildomai yra sviesto, kiausiniy milteliy,

maistiniy dazy ir gali bati kmyny, esant Siai ingredienty sudédiai, kg (1000 kg

produkto):
varske 918-800
sviestas (72 % riebumo) 56-174
kiausiniy milteliai 10
druska 15
kmynai 0-5
maistiniai dazai 0,013.

2. Plikyto surio pagal 1 punkta gamybos budas, kai varS8kés mase
pagamina i$ lieso pieno ir liesos varSkés, pagamintg varSskés mase atskiria nuo
iSrigy, sumaiSo su priedais, suformuoja surj formose, o po to atSaldo ir
iSdziovina, besiskiriantistuo, kad varSkés mase gamina liesa pieng
traukinant 250 °T rugstingumo liesa varske 65-75 °C temperaturoje, o sirio
mase suformuoja mechaninéje maisykléje su apgaubu, sumaiSant su sviestu,
kiausSiniy milteliais, maistiniais dazais, ir norint, kmynais, plikinant 15-20
minuéiqﬁ 65-70 °C temperaturoje iki tgsios konsistencijos.

3. Sirio gamybos biidas pagal 2 punktag, besiskiria n tistuo, kad
norint pagaminti 1000 kg 4 % riebumo strj, deda 56 kg (72 % riebumo)
sviesto, gaminant 8 % riebumo surj - 111 kg sviesto, o0 gaminant 12 % riebumo,
surj - 174 kg sviesto.

4. Surio gamybos budas pagal 2 ir 3 punkius, besiskiriantis tuo,

kad gaminant surj su kmynais, 1000 kg produkto deda 5 kg paruosty kmyny.
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