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ISradimas yra i$ pieno pramonés srities, o konkreciai skirtas var§kés siirio gamybos bldui ir tuo bidu

pagamintam siriui. Suriui gauti varSké gaminama i§ pasterizuoto normalizuoto pieno misinio (1,95-2,20 %
riebumo), ji sutraukinant 95-150 °T rlgstingumo var$kés iSrGgomis. Sdris gaminamas 10 %, 30 % ir 45 %
riebumo sausose medziagose. Sis siris yra Svelnaus skonio, malonios konsistencijos, nerfigstus, jo
realizacijos laikas yra 5 paros. Gamybos biidas i$siskiria tuo, kad sdriui gaminti sunaudojama dalis vardkés
i8rguy, kuriy perteklius visada susidaro siriy gamyboje.
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ISradimas susijes su pieno pramone, o konkreciai, su varskés siriy
gamybos badu ir striu, pagamintu Siuo bldu.

Paprastai kiekvienoje Salyje ar regione Sviezi siriai gaminami i$ lieso pieno
skirtingais bldais ir vadinami jvairiai. Pavyzdziui, Austrijoje jie vadinami topfeno
suriu (20 % sausyjy medZiagy), Rusijoje - varSke (20 % sausyjy medziagy),
Anglijoje - softCizas (minkstas siris, 20 % sausuyjy medziagu), JAV - beikers &izas
(suris kepti, 22 % sausyjy medziagy), Danijoje - kvarkas (16 % sausujy
medziagy), Airijoje - skyras (18 % sausyjy medziagy), Prancizijoje - paté fri (14-
18 % sausyjy medziagy).

Sviezi rieblis striai turi 18-40 % sausyjy medziagy ir 10-15 % riebaly
sausose medziagose. Grietininiai striai dazniausiai turi 45 % sausyjy medziagy ir
70 % riebaly sausose medzZiagose (J. Valys, Pienininkysté, 1997, Nr. 1, psl. 22-
23).

Siuo metu Lietuvo sirininkai gali pateikti didele jvairove Svieziy var§kés
suriy, sudarant vartotojams galimybe pasirinkti strj pagal savo skonj, jo riebuma,
energetines savybes bei kaina.

Sdriai pagal baltymy koaguliacijos blda skirstomi j fermentinius ir rig$taus
pieno. Si klasifikacija yra dalinai salyginé, nes tarp atskiry tipy sdriy visuomet
atsiranda tarpiniai. ' '

Zinomas techninis sprendimas, apradytas LT patente Nr. 3234. Sis siris

gaminamas i$ liesos arba riebios var§kés (0,1-2 % riebumo), kuri sudedama j

‘ karstg 60-100 °C pieng arba pasukas, arba iSrligas, arba vandenj, arba jy misinj ir

iSlaikoma 3-60 minuciy. Baltymy koaguliacijai | misinj jpilama gryny pienariig&io
rigimo bakterijy raugo. TermiSkai apdorota varSké atskiriama nuo skysgio,
nusausinama ir sumaiSoma su susmulkintais natiraliais Svieziais, konservuotais

su druska arba dZiovintais Cesnakais, petrazolémis, salierais arba jy misiniu, kuriy
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bendras kiekis turi sudaryti nuo 0,01 iki 2,0 % siirio sausyjy medziagy kiekio. Sis
suris turi 15-55 % riebaly ir 36-55 % baltymuy, bei 6-13 % angliavandeniy.

Siame i$radime pateikiamas naujas varskés siriy gamybos bidas,
koaguliuojant normalizuoto pieno baltymus ne bakterijy raugu, o % 95-150 °T
rugstingumo varskes iSriigomis, kuriy pridedama 8-10 masés % , skai¢iuojant nuo
bendro pieno misinio gaunant sirius, turinCius 10 % , 30 % ir 45 % riebaly
sausose medziagose. Siris, pagamintas Siuo bludu, yra nedidelio ragstingumo
(80-90 °T), todél turi gana ilgg realizacijos laikg (iki 5 pary) ir gali buti vartojamas
Zmoniy, nemégstanciy ar negalinCiy vartoti rig$¢iy pieno produkty. Siris turi
malony $velny skonj, kuriame jaudiamas pasterizacijos prieskonis. Sis biidas dar
geras tuo, kad naudingai sunaudojama dalis iSrigy, kuriy visada perteklius yra
ten, kur gaminami sdriai.

Zaliavos paruo$imas gamybai

Sio siirio gamybai naudojamas karviy pienas, atitinkantis LST 1137; liesas
pienas, ne didesnio negu 20 °T rlgstingumo; varskés iSrligos, atitinkancios LST
1139 ir aukSciausios kokybés valgomoji druska “Ekstra”. Pienas valomas,
separuojamas ir ruoSiamas reikiamo riebumo pieno miSinys, kuris po to yra
pasterizuojamas. ISrigos, gaunamos i§ varSkés gamybos, parauginamos
naturaliu budu iki 95-150 °T.

Bendras surio gamybos budas

Pieno miSinio kiekio sunaudojimas (kg/1000 kg produkto) pateikiamas 1

lenteleje.
1 lentelé

MiSinio riebumas, % ) MiSinio kiekis, t
1,95 7,82 ‘
2,00 7,63

2,05 7,44

2,10 7,27

2,15 | 7,10

2,20 6,94
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Raugintuve arba varSkés gamybos vonioje pieno misinys, paruostas pagal
1 lentelés duomenis, paSildomas iki 93-95 °C temperatiros. Po to atsargiai pagal
indo sieneles supilama 8-10 masés % nuo bendro paruosto pieno misinio kiekio
iSrigy, letai pamaiSoma ir per 5-10 minuciy susidaro sutrauka.

Susidariusi sutrauka perkeliama | skylétus kosStuvus ir slrio masei
leidziama apie 30 minuciy nusivarvéti. Per tg laikg jis kelis kartus perkeliamas i$
vieno kostuvo j kita, kad greiCiau susipresuoty.

Nusivarvejes ir susipresaves suris sudomas druska, i$ abiejy strio pusiy.

Pasudytas slris laikomas vezimélyje arba lentynoje 8-10 °C temperatiroje.
Sudymas kartojamas po 2-3 valandy. Suris Saldomas 16-18 valandy.

AtSaldytas siris suvyniojamas | pergamenta, celofang arba maistine
plévele. Pagamintas suris iki realizacijos gali blti laikomas ne aukstesnéje kaip 8
°C temperaturoje 5 paras.

Sdris gaminamas 10 % , 30 % ir 45 % riebumo.

Surio gamyba iliustruoja sekantis pavyzdys.

Pavyzdys. 30 % riebumo slrio gamybos bidas.

I8 jprastu budu paruosto karviy pieno paruosiamas pieno mi$inys. Imama
4240 kg 3,6 % riebumo karviy pieno, kuris normalizuojamas 3030 kg lieso (0,005
% riebumo) karviy pieno. ParuoSiama 7270 kg 2,1 % riebumo pieno miSinio,

kuris pasterizuojams jprastu bidu (72-74 °C, iSlaikant 20-25 sek). Var$kés

" gamybos vonioje pieno misinys pasildomas iki 93-95 °C temperatdros. Po to,

atsargiai pagal indo sieneles supilama 720 kg 120 °T rlgstingumo var$keés isrlgy,
[étai pa‘maiéoma ir po 7-10 minuéiy | virSu iSplaukia koaguliavusi baltymy
sutrauka.

Si sutrauka iSleidziama | skylétus kostuvus su ilga rankena, o koStuvai
sudedami ant stumdomy vezimeéliy - lentyny. Strio masé paliekama nusivarvéti
apie 30 minucCiy. Per ta laikg ji tris kartus perkeliama i§ vieno kostuvo j kita, kad

greiciau susipresuoty.
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Nusivarvéjes, susipresaves siiris sidomas “Ekstra” druska, iSberiant 15-20
g ant vienos pusés, po to perverCiamas ir pasutdoma antra pusé. Po 3 valandy
slris suidomas antrg kartg. Po pirmo studymo suris patalpinamas 8-10 °C
temperaturoje ir Saldomas 16-18 valandy. Sdrio iSeiga 1000 kg. Po to sdris
5 suvyniojamas.
Stris turi netaisyklingo pusrutulio forma. Surio mase yra 0,8-1,5 kg.

Surio jusliniai rodikliai pateikti 2 lenteléje.

2 lentele

Rodiklio pavadinimas Charakteristika

ISvaizda Surio pavirSius nelygus. Gali biti matomos

slrdrobés Zymés.

Skonis ir kvapas Pienarligstis, truputj sdrus, jauCiamas

pasterizacijos prieskonis.

Konsistencija Vienoda visos sirio masés, Svelni, tankoka.

Spalva Nuo baltos iki gelsvos. Gali biti nevienoda,
pjlvyje gali blti matomos iSsilydziusiy riebaly

démelés.

10

Sdrio fizikiniai cheminiai rodikliai pateikti 3 lenteléje.

3 lentele
Norma
Rodiklio pavadinimas 10% 30% 45%
riebumo | riecbumo | riebumo

Riebalai sausose slrio medziagose, ne| 10,0 30,0 ‘45,0
maziau, kaip, %
Drégme, ne daugiau, kaip, % 68,0 62,0 62,0
Rugstingumas, ne daugiau, kaip, °T 86,0 80,0 80,0
Valgomoiji druska,ne daugiau kaip, % 2,0 2,0 2,0
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Atskirais atvejais galimi riebaly ir drégmeés nuokrypiai: riebaly + 1 % , o

dregmés = 2% .

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

4 lentele

Rodiklio pavadinimas Norma
10 %riebumo |30 %riebumo |45 % riebumo
Riebalai, g 3,2 11,4 17,0
Baltymai, g 25,0 22,70 19,0
Angliavandeniai, g 2,8 2,8 2,8
Energetiné verté: kcal 140 205 240
kJ 591 858 1004
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APIBREZTIS

1. SUrio gamybos bUdas iS varSkés su priedais, besiskiriantis tuo,
kad varSke suriui gamina sutraukinant pasterizuotg pieno misinj vardkés
iSrugomis, koaguliavusig baltymy mase nuvarvina koStuvuose, kuriuose ji
savaime susislegia, abi slrio puses apibarsto druska ir apdziovina.

2. Surio gamybos blidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad
pieno misinio sutraukinimui, priklausomai nuo jo riebumo, naudoja 8-10 masés %
95-150 °T rugstingumo varskeés iSrigas, skaitiojant nuo pieno mi§inio maseés.

3. Slrio gamybos biudas pagal 1 ir 2 punktus, besiskiriantis tuo,
kad iSrlgas paraugina kambario temperatliroje natlraliu bidu iki 95-150 °T
ragstingumo.

4. Surio gamybos budas pagal 1-3 punktus, besiskiriantis tuo, kad
pieno misinj iSrigomis traukina 93-95 °C temperatroje.

5. Varskés siiris, be siskiriantistuo, kad jis pagamintas budu pagal

1-4 punktus.
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