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6,8, sukoncentravimag ultrafiltravimu arba diafiltravimu, kad gauty sulaikyta pieng; (b) minéto sulaikyto pieno
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ISradimo sritis

Sis isradimas skirtas supaprastintam, greitam bidui, kuris tinkamas gaminti
daugybei suriy ir suriy produkty, apimant tikrg ir lydytg sirj viename jrenginyje su
iprasta jranga. Tiksliau, iSradimas lie€ia labai produktyvy ir universaly bida gaminti
daugybe sdriy ir jy produkty tiesiog i§ koncentruoto pieno ir kity i§ pieno gauty
ingredienty, apimant sausus kazeinatus, pieno baltymy izoliatus ir/arba pieno

baltymy koncentratus, ir riebalus i$ pieno, gyvuliniy arba augaliniy Saltiniy.

Technikos lygio apraSymas

Budai, ingredientai ir kompozicijos, naudojami gaminti tikrg ir lydyta surj pagal
tradicinj poZidrj, ir atitinkama analizés, mitybos ir kontrolés informacija atskleisti F.V.
Kosikowski ir V.V. Mistry knygoje “Cheese and Fermented Milk Foods” (“Suris ir
rauginto pieno produktai’), t. I ir Il, 1999. Knygoje, pavadintoje “Processed Cheese”:
(“Lydytas siiris”), autoriai V. L. Zehren ir D.D. Nusbaum, 1992, aprasyta lydyto sirio
gamyba, apimant ingredientus, kontrole, sudeétj, perdirbima, pakavima ir tyrimus. Siy -
dviejy knygy teksto visuma yra nedviprasmiskai jtraukta j citavimy nuorodas.

Tradiciskai, tikras ir lydytas sdris, ir skirtingos Sios kategorijos siriy rusys yra
gaminami pagal visiSkai skirtingus bldus naudojant skirtingus jrangos tipus
perdirbant varske tam, kad bty gautas siris su labai skirtingomis fizikinemis
charakteristikomis. Sio i§radimo tikslu yra pateikti blida, tinkantj gaminti jvairius
sdrius ir stirio produktus minimaliai pakoreguojant gamybos technologijg ir jranga.

Daugelyje jprasty sdrio gamybos bldy pieno iSrlgos, nors ir labai
maistingos, yra paSalinamos i§ surio varSkés iSrlgy nusausinimo stadijoje. Siy
iSrigy baltymy atgavimas pagerinty siirio gamybos nasumg, ir padidinty sario iSeiga.
Lydytas sdris ir kiti pasterizuoto sirio produktai gaminami i§ siro, pagaminto
jprastomis priemonémis, ir daugeliu atvejy taip pat neturi iSrigy baltymy daliy,
esantiy pirminiame piene. Kitu iSradimo tikslu yra iSlaikyti iSrGgy baltymus sdryje
tam, kad padidéty sirio iSeiga ir sumazéty Salutiniai produktai i$ visy sirio gamybos

stadijy.
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Tam, kad sumaZéty Salutiniai produktai ir pageréty sirio iSeiga reikia, kad
suris ir strio produktai iSlaikyty i$ pieno ir jo gauty ingredienty visus arba dauguma
riebaly, kazeino, mineraly, i$rigy baltymy ir kiek galima daugiau laktozés. Zinomi
trys jprasti bldai kaip sugraZinti iSrligy baltymus tradiciniame siirio gamybos biide.

Vienas i$ budy - inkorporuoti i$riigy baltymus j sirj surinkus tirpius iSragy
baltymus, kurie buvo atskirti i§ strio varSkés jprastame perdirbime ir pavartoti
8iluminj apdorojima, kad $iuos baltymus sukabinti j kontroliuojama forma. Po to &ie
agregatai sudedami j sekancig strio ingredienty jkrova ir inkorporuojami j sarj dél jy
privalumo bdti jspaustiems | siirio forma.Toks pavyzdys yra pateiktas US patente Nr.
4271201 (Steinne, 1981), kur apradytas siirio gamybos procesas naudojant bakterijy
kultdras ir sutraukinimo fermentus, naudojamus inkorporuoti j strj atskirai paveiktus
iSrigy baltymy agregatus. Tai yra kitas $io iSradimo objektas, kéip inkorporuoti
iSrigy baltymus bet tokiu biidu, kuris nereikalauty atskiro i§rligy baltymy iSskyrimo:ir
nereikalauty bakterijy kultlry ir sutraukinimo fermenty, kurie atsiranda
nenutrikstandiame iSriigy baltymy cikle $alutiniy produkty sraute.

Antras bldas inkorporuoti iSrigy baltymus | sdrj bty sukoncentruoti
baltymus arba pieno baltymy ir riebaly komponentus, naudojant membranin;
filtravima, o po to gaminti sdrj i§ 8io koncentrato. Cia $alutiniuose produktuose yra
maZiau baltymy, nes yra mazesnis iSrlgy taris, iSspaustas i$ strio ir kad tirpls
iSrligy baltymai vandens fazéje i§ gauto sirio yra didelés koncentracijos. Tokio
pasiekimo pavyzdZiu yra US patentas Nr. 3914435 (Maubois et al.,1975); US
patentas Nr. 4205090 (Maubois et al.,1980); US patentas Nr. 4355048 (Shaap et al.,
1982); US patentas Nr. 4379170 (Hettinga et al., 1983); US patentas Nr.4965078
(VanLeeuwent et aal., 1990); US patentas Nr. 5356639 (Jameson and Sutherland,
1994). Visuose Siuose patentuose apraSyti blidai, kuriuose naudojamos bakterijy
kultiras, kad sumaZzinty koncentrato pH, arba fermenty koaguliantus, kad
pagaminty tekstlra, reikalingg siriy gamybai. Dar yra kitas $io iSradimo objektas —
pagaminti slrj naudojant membraninius perdirbimus baltymy ir pieno riebaly
sukoncentravimui, bet nenaudojant bakterijy kulttry arba $liuzo fermenty arba kity
fermenty-koagulianty, kad gauty norima tekstirg ir strio funkcionaluma.

Tre€ias bldas inkorporuoti iSrlgy baltymus | slirj blty pavartoti pieno

pagrindo ingredientams Siluminj apdorojima arba $armo ir $iluminj apdorojimg tam,
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kad i88aukty asociacijg tarp iSrligy baltymy ir kazeino baltymy. Palaipsniniame siirio
gamybos procese iSrigy baltymai yra inkorporuojami | sdrio forma, kuri jprastoje
surininkystéje yra kazeino baltymy forma. Tokio pasiekimo pavyzdZiu yra US
patentas Nr. 4713254 (Childs ir Rajagopalan, 1987).

lprastoje sirininkystéje, kad pagaminty tvirta arba kietg sirj, vartojamos
mikroby kultlros, kad paversty laktoze j pieno rligstj, taip sumazinant sidrio pH,
santykinai nuo pieno pH. Kultiry augimo greitis yra pakankamai létas, kad
pagaminty pilnai pasiskirs€iusio vandenilio jony koncentracijg ir iSvengty lokalizuoty
pH lygiy, kad, atvirk$¢iai, neiSsodinty pieno baltymy ir nesuformuoty ne interaktyvius
agregatus, kad nepagaminty istisiniy baltymy, riebaly, vandens, mineraly ir kt.
formy, daZniausiai Zinomy kaip siris. Sio isradimo objektu yra greitai ir efektyviai
panaudoti tiesioginj parlgstinima, t. y., pridéti j pieng ir surio ingredientus rigsties
tokiu budu, kad iSvengty biologinés kilmés variacijy, tokiy kaip fermenty aktyvumo
pasikeitimas sandéliavimo metu, mikroby augimo greifio pasikeitimai dél kitimy
kietose medziagose ir substrato koncentracijose, pH pasikeitimy, mikroby .-
inhibitoriy, kaip bakteriofagy, lygio pasikeitimy.

Pieno arba pieno koncentraty pH reguliavimas su organinémis arba
neorganinémis rGgstimis yra jprastas procesas daug dregmés turinCio strio
gamyboje (tokio kaip varSkés sirio, rikotos arba grietinés sirio) ir santykinai daug
drégmés turinéio 8vieZio ir nebrandinto sirio, tokio kaip baltojo kveso, gamyboje
(Zitr. Kosikowski ir Mistry, Vol.1, psl. 140-141, Cottage Cheese; Vol.ll, psl. 64-69.
Mozarella; psl. 56-58, Queso Blanco; ir psl. 72-73, 79, Ricotta) dél bendro gamybos
aprasymo kaip gaminti tokio tipo sirj. US patente Nr. 4689234 (Ernstrom ir Brown,
1987) apraytas bidas ir aparatlra sirio gamybai naudojant ultafiltravimg ir
diafiltravimg, paveikiant sulaikyta pieng ragstimi, rlgsties pirmtaku, arba pieno
riigstimi-pradine kultdra, sutraukinima ir pridedant fermento (8liuzo fermento), kad
pagaminty var$ke. Var$ké paveikiama, kad paSalinty drégme, nusausinama,
paslidoma ir suspaudziama, kad gautysi galutinis produktas. Biidas kaip pagaminti
varskés sirj tiesioginiu partigétinimu yra apra8ytas US patente Nr. 4066791 (Corbin,
1978). Tiesioginis pariigétinimas taip pat buvo panaudotas gaminant sirj i8
ultrafiltruoto pieno (US patentas Nr. 4018752 (Buhler, 1977)). US patente Nr.
4959229 (Reddy et al., 1990) apraSyta siirio gamyba sunormalizuojant pieng
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paZeminant pH tarp 6 ir 6,6, apdorojant Siluma, atSaldant, vél pazeminant pH tarp 5
ir 6 tiesiogiai rugstinant, pridedant | misinj jprasty stirio gamyboje bakterijy kultiry, o
po to paveikiant sutraukinimo agentu, kad gauty varske, kuri po to apdorojama kaip
iprastame sirio gamybos procese, kad gauty stirj, ir iSrGgas kaip Salutinj produkta.
US patente Nr. 5006349 (Dahlstrom, 1991) aprasyta minkstojo Cedaro sirio arba
amerikietiSko tipo sirio gamyba, j pieno koncentrata, gauta ultrafiltravimu, pridedant
pieno rugsties ir 8liuzo fermento. Tiesioginis parlgstinimas taip pat apradytas US
patente Nr. 5130148 (Brown ir Hunt, 1992).

Tiesioginis filtraty parlgstinimas sirio masés gamyboje yra taip pat aprasytas
Ph. D. S.T. Dybing tezése, 1994 (‘Effect of Whey protein Incorporation Into Chedar
Cheese Using Ultrafiltration Techniques on Product Yield, Body and Texture”;
“ISragy baltymy inkorporavimo j &ederio sirj, naudojant ultrafiltravimo technikg
poveikis j sirio iSeigg, mase ir tekstdrg”, Vol. I, psl. 127, University Microfilms
International, 1994).

Sie i§ technikos lygio Zinomi $altiniai atskleidZia tiesioginj parligitinima,
naudojama tvirto ir kieto siirio gamyboje, panaudojant sutraukinimo fermentus, kad
gauty varske, naudojant iSrigy nusausinima, varSké ilgai veikiama pagal jprastas
perdirbimo pakopas, reikalauja brandinimo, kad jgauty skonj, ir pritaikoma gaminti
tik vienos rasSies sdriui. Yra kitas Sio iSradimo tikslas panaudoti tiesioginj
pariigstinima kaip greita pH sureguliavima kartu su membraniniu perdirbimu, sausy
pieno ingredienty pridéjima, ir pritaikyti vieng paprastg technologijg, kad galima bty
pagaminti jvairius sdriy tipus su daugybe funkciniy, fizikiniy ir skoniniy savybiy
jvairove, pirmiausia parenkant ingredienty tinkamus lygius.

US patente Nr. 5554397 (Tanaka ir Sueyasu, 1996) aprasytas lydyto surio
gamybos biddas, kuriame pienas yra sukoncentruojamas ultrafiltravimu ir
diafiltravimu, kad pagaminty kompozicija su kietomis medziagomis tokia pat
proporcija, kaip ir kietos medi}agos galutiniame suryje. Filtratas pariigstinamas arba
bakteriniu raugu arba tiesiogiai pieno rigstimi, o po to prie§ dziovinima veikiama
koaguliacijos fermentu. | i$dzZiovintg pieno produkty pridedama natrio fosfato
(emulguojanti druka) ir iSmaiSoma pakankamame vandens kiekyje, kad gauty
reikiama drégmés kiekj norimame sirio produkte. Miinys iSlydomas $ildant, o prie$ |

suformuojant ir supakuojant, pridedama skoniniy, spalvinanéiy medziagy ir druskos.
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AnalogiSkame blde naudoja guarg ir ksantano dervg, kad pagaminty lydyto sirio
Zelatinuotg tekstiirg vietoj to, kad naudoty sutraukinimo fermentus. Sio iradimo
objektu yra pusiau kieto ir kieto sdrio ir jy lydyty sdrio gaminiy norimos tekstiros
gavimas nenaudojant sutraukinimo fermenty, su visais pieng sudarandiais
ingredientais, negaminant pieno koncentrato su kietomis dalimis kaip galutiniame
slryje, ir nevartojant emulgavimo drusky arba ne pieno produkty tirStikliy, kad gauty
sirj arba jo produktus su jvairiomis strukturinémis ir funkcinémis savybémis.
Daugelio striy tipy, kaip du pavyzdZiai, mozarelos ir &edario siiris,
struktirinés ir fizikinés savybés sglygojamos pieno baltymy koaguliacijai haudojant
Sliuzo fermentg arba kitus koaguliacijos fermentus. Pieng paveikus fermentais
pakinta kapa-kazeinas ir susidaro sutrauka esant kalcio jonams. Si sutrauka gali bilti
pjaustoma ir jvairiai apdorojama jvairiomis priemonémis, kad gautysi norima strio
struktira ir funkcija. P.F. Fox, “Development in Dairy Chemistry” (“Pieno chemijos
vystymasis”), Vol. 4, psl. 27, 1989, raso, kad tipiSkame siiryje apie 85 % kapa:
kazeino yra suhidrolizuota koaguliacijos fermentu. Nelauktai, Sio iSradimo nauda yra
ta, kad fermentacijos metu pakinta tik mazoji kapa-kazeino dalis ir agregacija arba.
koaguliacija néra reikalinga. Sio i8radimo tikslas yra strio gamyboje sumaZinti arba
iSjungti fermentinés koaguliacijos stadijg taip sutaupant laika ir sumaZinant
variacijas, kurias i$8aukia pH pasikeitimas, kalcio jony koncentracija, ir fermento
aktyvumas. Kai Siame iSradime vartojamas nedidelis fermento kiekis, tai maZiau
negu apie vieng trecdalj slirio kazeino paveikia fermentas ir nepastebima jokios
koaguliacijos, o fermentas pries$ sirio produkto supakavimg yra denatdralizuojamas
taip, kad sdrio sandéliavimo metu nebity aktyvus. Tanaka ir Sueyasu (US patentas
Nr. 554397, minétas auk$ciau) apraso slirio gamybg be fermentinés koaguliacijos,
bet norima struktira buvo gauta naudojant guara arba ksantano dervg. Tolesniu 8io
iSradimo objektu yra pagaminti produktus, kurie atrodyty ir tarnauty kaip sdriai,
kuriems nereikia | kompozicijg inkorporuoti dervy, krakmolo, tirStikliy arba kity

struktlirg sudarandiy priedy.

ISradimo esmé
Sis iSradimas lie¢ia nauja ir pagerinta sirio ir jo produkty gamybos blda.
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Tiksliau, Sis iSradimas liecia strio gamybos biidg, apimantj tokias palopas: (a)
pieno sukoncentravima, arba normalizavima, kurio pH sureguliuojamas mazdaug
nuo 5,0 iki 6,8 ultrafiltravimu arba diafiltravimu, gaunant sulaikytg piena; (b) sulaikyto
pieno papildymg baltyminiu koncentratu arba iSskyromis ir pasirinktais riebalais
irfarba kvapiosiomis medziagomis; ir (c) ir gauto misinio $ildyma, iki gaunama
vienalyté konsistencija, kai budas lydimas komponenty ir salygy, kurie neleidzia
pastebéti minéto misinio bakterinio surauginimo arba fermenty katalizuojamo

sutraukinimo.
Viename i$ iSradimo jgyvendinimy, biidas vykdomas nevartojant sutraukinimo

fermenty.

Kitame i§ iSradimo jgyvendinimy, bldas vykdomas nevartojant
emulguojanéios druskos arba ne pieno pramonéje vartojamy tirstikliy.

Dar kitame i§ iSradimo jgyvendinimy, blidas vykdomas nevartojant pieng
rauginanciy bakterijy.

Pirmenybé teikiama iSradimo jgyvendinimui, kai bent dalis filtrato sulaikoma
kaip skyscio pavidalu.

Pirmenybé teikiama kitam iSradimo jgyvendinimui, kai minéto pieno baltymy
sudeétis ir kiekis parenkami taip, kad gautysi norimas sris arba jo produktas.

Pirmenybé teikiama kitam iSradimo jgyvendinimui, kai pieno baltymy kiekis,
kuris pridedamas j sulaikyta pieng, parenkamas taip, kad gautysi stirio kompozicija,
kurioje mazdaug nuo 1,5 iki 4,0 daliy baltymy tekty deSimdiai daliy sirio.

ISradimo bldas gali apimti kazeinato pridéjima | filtrataq. Pageidautina, kad
surio baltymo, j kurj pridéta kazeinato papildo, proporcijos baty sureguliuotos iki
optimalaus turio, kad gautysi norimo sirio galutinis produktas. .

Cia atskleistas bldas taip pat gali apimti pieno riebaly j pridéjima | sulaikytg

‘piena, kuriais, pavyzdZiui, gali biti grietiné, tasi grieting, sviestas, bevandeniai pieno

riebalai, arba riebalai su baltymy papildu.
Bldas gali apimti papildomas pakopas, priklausomai nuo modifikuoto

fermentu norimo srio galutinio produkto klasés ir charakterio.

Pageidautiny jgyvendinimy detalus apraSymas
ApibréZimai
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F.V. Kosikowski ir V.V. Mistry knygoje “Sris ir rauginto pieno produktai”, t. | ir
Il, 1999, apraSyti surio ir lydyto slirio gamybos ingredientai, suformavimas ir
gamybos technika, be to apraSytos jy kompozicijos, analizé, maistingumas,
Salutiniai produktai ir vartojimo taisyklés. V. L. Zehren ir D.D. Nusbaum knygoje
“Lydytas slris”, 1992, apraSyta lydyto sdrio gamyba, apimant ingredientus,
taisyklés, suformavimas, perdirbimas, pakavimas ir testavimas. Sios dvi knygos
apra$o technologijg ir Zinomg jprasto slrio ir lydyto siirio gamyba. Nebent bty
nurodyta kitaip, bet ¢ia naudojami siirio gamybos technologijos terminai turi jprastas
reik8mes, kaip apraSyta, pavyzdziui, auk$éiau cituotose knygose.

“Stris” yra brandintas arba nebrandintas, minkstas, pusiau kietas, kietas arba
labai kietas pagamintas produktas, bent jau dalinai, i§ pieno arba jo produkty
ingredienty ir turintis tokias drégmés ir tvirtumo charakteristikas.

1 lentelé. Suriy aprasymas

Nuorodos pagal tvirtumo ir brandinimo charakteristikas

Pagal tvitumag; 1 iSraiSka Pagal svarbiausig brandinima: 2 iSraiSka
MFFB %* Nurodytas
<51 Labai kietas Brandintas
49-56 Kietas Brandintas formoje
54-69 Tvirtas/Pusiau-kietas Nebrandintas/SvieZias
> 67 Minkstas Suryme

MFFB reiSkia drégme laisvy riebaly pagrindu.
Duomenys paimti i§ CODEX Surio standarto, CODEX-STANDARD A-6 (1999).

“Pienas” yra pieningos iSskyros, gaunamos i$ Zinduoliy, pageidautina, i$
galvijy, o labiausiai i karviy. Terminas reiSkia, kad jis apima pieningas iSskyras su
sureguliavimo priemonémis arba iSskirtais komponentais, tokiais kaip riebalai, arba
pridedant komponenty, tokiy kaip baltymai, riebalai, karbohidratai ir kt. Toliau, Sis
terminas reiSkia, kad jis apima partgstinta pieng, kultGromis paveiktg piena,
koncentruotg piena, kondensuotg pieng, iSgarinta pieng ir normalizuotus sauso
pieno produktus.

“I$ pieno gauti ingredientai” yra komponentai i§ pieno, kurie gaunami fizikinio
arba cheminio i8skyrimo technika, ir kurie toliau gali bati modifikuojami perdirbimo

technikos pagalba ty asmeny, kurie patyre Sioje srityje. Sis terminas apima, bet
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neapriboja, grieting, sviestg, bevandenius pieno riebalus, laktoze, iSrligas, pieno
mineralines medziagas, fermentais modifikuotg sirio aromata, ir pieno baltymus,
apimant, bet neapribojant: kazeing, kazeinatus, pieno baltymy izoliatus, pieno
baltymy koncentratus, iSrigy baltymy koncentratus, ir pieno baltymy hidrolizatus.

“Pieno baltymy koncentratas” yra sausa kompozicija, pagaminta i§ pieno su
tokiomis santykinai didéjanCiomis kiety medZiagy proporcijomis, gautomis i$
baltymy, kaip kietomis medZiagomis, gautoms i§ pieno baltymy. Pramoniniu bidu
produktai gaminami naudojant membraninio filtravimo technikg arba derinant
i$skirtus baltymus, tokius kaip kazeinas su pienu arba iSrlgomis arba pries
nusausinima, arba po jo. MiSinio riebaly kiekis neturi tendencijos buti ribojamas,
todél bet kuri kiety medziagy dalis gali bGti gauta i$ lipidy.

“Strio produktai” reiSkia, kad apima pasterizuotg lydytg surj, pasterizuoto
lydyto strio produkta, ir tepamg pasterizuoty lydyta surj, i$ kuriy kiekvienas gli bati
su vaisiais, darzovémis arba mésa. Sie produktai aprasyti JAV Federaliniy taisykliy
kode, 21 CFR 133.167-133.180, bet jis nesillomas kaip apribojantis produktus,
pagamintus pagal ¢ia apradytus budus.

“Membraninis filtravimas” reiSkia proceso priemone, kuri yra pusiau pralaidi
membrana, naudojama atskirti misinio komponentus remiantis jy fizikiniu arba

molekuliy dydZiu. Sis terminas apima ultrafiltravima, mikrofiltravimg, ir nanofiltravima,

~ kuris panaudoja pusiau pralaidzias membranas, turinCias skirtingas poringumo

charakteristikas. Sis terminas taip pat apima ir diafiltravima, membraninius procesus,
naudojant vandenj arba kita aplinkg membrany sulaikyty medziagy plovimui ir
tolimesniam membrany prasiskverbusiy komponenty kiekio sumaZinimui
sulaikytose medziagose. .
“Koaguliacijos (sutraukinimo) fermentas” reiSkia proteinaziy fermenty klase,
kuria naudoja patyre sirininkystés specialistai pagaminti pieno sutraukg ir iS pieno
gautus ingredientus kaip viena i$ sdrio ir jo produkty gamybos stadijg. Chimostinas
(EC 3.4.24.4), paprastai vadinamas $liuzo fermentu, yra vieno i§ fermenty, vartojamy

Siems tikslams, pavyzdziu.
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ISradimo jgyvendinimo bldai

Sio i$radimo bade pradine medZiaga yra pasterizuotas natiralus arba
pasterizuotas nugriebtas pienas, arba pageidautina, pasterizuotas, normalizuotas iki
pH tarp 5,0 ir 6,8, geriau, kai tarp 5,0 ir 6,5, ir dar geriau, kai tarp 5,5 ir 6,5. Pienas
sukoncentruojamas nuo keturiy- iki astuoniy ultrafiltravimo arba diafiltravimo karty,
kad atskirty baltymus, riebalus, mineralines medziagas ir kt, kaip sulaikytg piena.
Ultrafiltravimui ir diafiltravimui naudojamas pusiau pralaidus membraninis filtras,
pageidautina, su nuo 10 000 iki 100 000 molekulinés masés apribojimu, dar geriau,
kai nuo 10 000 iki 30 000 molekulinés masés apribojimu, membrana. Pageidautinais
riebalais galutiniame siryje arba jo produkto kompozicijoje yra riebalai, sulaikyti i§
pradinio pieno, plius, jeigu reikia, pageidautinais yra riebalai, pridedami j filtrata,
apimant grietine, tasig grieting, sviesta, sauso pieno riebalus ir/arba riebalus,
gaunamus i$ pieno baltymy ingredienty, kurie pridedami, kad gautysi daugiau negu
viena dalis riebaly desim€iai daliy sUrio. Kai kurie neriebls siriai ir jo produktai
nereikalauja, kad baty pridéta papildomy riebaly. Kitame pageidautiname
jgyvendinime pieno riebalai pridedami | filtratg kaip pieno baltymy ir pieno riebaly
mazai drégmés turintis koncentratas. | filtratg pridedami riebalai turi bGti nedrégni,
geriau, kai sausi, o baltymy koncentratas ar baltymy izoliatas i§ gyvuliniy arba
augaliniy Saltiniy dedamas tam, kad padaryty surio kompozicija, turincéig apie 1,5-4
baltymy dalis desSiméiai daliy sdrio, arba dar geriau, kai 2,5-3,0 baltymy dalis
deSiméiai daliy slrio. Pageidautiny baltymy pasirinkimas turi blti pridétas
priklausomai nuo to, koks turi biti gautas galutinis produktas. Sauso pieno baltymy
koncentratas yra pageidautinas gaminant Cedaro tipo siirius, o kalcio kazeinatas
arba pieno baltymy izoliatas yra labiau pageidautini gaminant Mozarelos tipo sirj.
Kaip augalinés kilmés baltymy priedai, gali bati vartojami, pavyzdZiui, sojos
baltymai. Kiti pageidautini ingredientai apima organines ir neorganines rugstis,
ypatingai citriny rlgstj arba pieno ragstj, skirtas normalizuoti kompozicijos pH be
baltymy nusodinimo, agregacijos ir koaguliacijos arba Zelatinizacijos; natrio
chloridas ir, strio gamyboje vartojamos, pasirinktinai, emulguojanéios druskos,
ypatingai natrio citratas arba natrio fosfatas.

Sios technologijos pagrindiniai privalumai prie$ zinoma technikos lygj gali biiti

susumuoti kaip: 1) nereikalinga bakterinis rauginimas, kad baty gautas optimalus
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pH arba norimo strio ar jo produkto konsistencija; 2) pieng sutraukiantis fermentas,
toks kaip $liuzo fermentas, néra reikalingas arba gali biti naudojamas kaip
pasirinktas ingredientas paveikti pieno baltymy mazg doze; 3) biidas yra greitas ir
trunka trumpiau negu apie 30 minuciy, skaiiuojant nuo pirmo sumaidymo su
sukoncentruotu sulaikytu pienu iki lydyto sOrio pakavimo; 4) abiejy procesy ir
produkty nepastovumas yra minimalizuotas, neZidrint j priezastis, kurias i$8aukia
arba biologiniy savybiy kitimai, arba galutinio produkto ingredientai; 5) daugybeé
striy rusiy gali bati pagaminta paprastame jrenginyje jprasta jranga; 6) pasterizuoti
sUrio produktai turi privalumy galiojimo laike, nes laikui bégant yra tik nedideli
pakitimai tekstlroje, kvape ar kitose fizikinése savybése; 7) lydytas stris gali bati
pagaminamas be iSankstinés sirio ingredienty gamybos, kurie reikalauty atskiry
gamybos jrengimy ir kurie privaléty bati sandéliuojami ir perdirbami j lydyta sarj; ir 8)
suris ir jo produktai gali buti gaminami i§ pieno, arba partijomis, arba
nenutrukstamai.

ISradimo budas tinka gaminti daugybei siriy ir jo produkty, tokiy kaip tikras
arba lydytas sUris, arba suriy produktus su subrendusio arba iSlaikyto sdrio
savybémis. Pasterizuotas siris arba jo produktai ilgai laikant Zymiai nepakinta dél
savo fiziniy, teksturiniy arba kvapo savybiy. PavyzdZiui, natirali mozarela i$ karto po
gamybos neturi visy norimy charakteristiky. Lydymosi ir stangrumo charakteristikos
iSrySkéja po trijy-SeSiy savaiCiy, ir po trijy-keturiy ménesiy po Mozarelos,
pagaminimo, lydymosi ir stangrumo charakteristikos sumazéja kaip subrendusio
shrio. Natiralus Cedaro siiris iSrykina savo kvapa ilgo biologinio ir cheminio
proceso metu kol subresta, tai trunka nuo trijy iki astuoniolikos ménesiy. Sio
iSradimo bildas naudoja Siluminio apdorojimo stadijg, kad sustabdyty fermenty
aktyvumag per denatlracijg ir sustabdyty mikroby augimg sandéliavimo metu, kas
yra sirio ir jo produkty gamybos padidinto stabilumo rezultatas.

Skirtingy siriy tipy gamyba, tokiy kaip Mozarela ir Cedaras, varskés
perdirbimui naudoja visiskai skirtingus procesus ir skirtingus jrengimy tipus tam, kad
gauty sirj su rySkiai skirtingomis fizikinémis charakteristikomis. Cedaro gamyboje
surio varské yra nusausinama, pjaustoma | riekes ir sukraunama | kruvas
(Cedarizuojama). Sdrio plokStés sumalamos, pasidomos, susukamos ir

presuojamos sudaro bloka. Mozarelos varské turi kita sudétj negu Cedaro vardke, ir
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po iSrligy nusausinimo, varské plaunama, at$aldoma, formuojama | blokus ir
nokinama iki karSto vandens apdorojimo stadijos, kurios metu Mozarelos blokas
dalinai i8silydo ir sustangréja, kad jgauty Mozarelos tekstiiros charakteristika.

Siame isradime panaudojama paprasta, kompakting, lengvai prieinama
iranga, kad pagaminty daugybe siiriy pagal $io i$radimo blidg. Vandeniu apgaubtas
indas, kuriame jrengtas maiSytuvas arba sudvejintas sraigtas, naudojamas
apgaubtas lydyto sirio virintuvas su tiesioginiu gary padavimu, kad pagaminty srj
Zemiau duotuose pavyzdZiuose. Patyre Sioje srityje supras, kad lydyto sirio
gamybai naudojama jranga gali biti panaudota gamybai daugybei siriy, aprasyty
Siame iradime. Nei &ia aprasyta jranga, nei siiriy jvairové neketina apriboti Sio
iSradimo apimties.

Bendrai paémus, lydytas siliris yra misinys, sudarytas i§ parinkto jauno ir
subrendusio siriy, kuris sulydomas j homogeninj misinj, kuris po to perdirbamas ir
suformuojamas | blokus arba individualias riekes arba patalpinamas j tuteles, ir
naudojamas gaminti padaZus arba uztepimams. Lydytas siris ir jo kiti produktai
paprastai gaminami i§ sirio, kaip ingrediento. Sio i$radimo biidas tinka tiek lydyto,
tiek ir kity sUrio produkty gamybai, naudojant ta padig paprastg jranga, apradyta &ia
stirio gamybai. Siame bide gamina lydyta surio mase ir Sios masés gamyba sudaro
pirmajg lydyto sirio ir jo produkty gamybos stadijg, ir yra akivaizdu, kad $io i§radimo
blidas lengvai gali biti pritaikytas pridedant j i§lydyta mase kity ingredienty arba

. pridedant papildomy perdirbimo stadijy, kad gauty blokus, uztepimus arba i§ anksto

suformuotas riekes.

Kitos iSradimo detalés iliustruojamos tokiais neapribojandiais pavyzdziais.

1 PAVYZDYS

Cedaro srio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto pieno pH
sunormalizuojama iki 6,0 pieno rigstimi (40 % tirpalu) 5 °C temperatiiroje. Po to
parigstintas pienas laikomas ramybéje 45 minutes, lékstiniu Silumokaidiu
pasSildomas iki 50 °C, ir perdirbamas ultrafiltravimu iki 4-kartinio tdrio vienety
koncentracijos santykio, turinéiam membranas, su 10 000 molekulinés masés
apribojimu. Tada prasideda nenutrikstamas diafiltavimas pridedant apie 0,9 dalis

vandens vienai daliai sulaikyto pieno koncentrato ir tuo padiu pasalinant 0,9 dalis
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prasiskverbusio skyséio. Ultrafiltravimas tesiasi iki tol, kol sulaikyto pieno
koncentratas sukoncentruojamas iki 5-kartinio trio. Naudojamos sujungtos
perdirbimo membranos, kad gautysi galutinis sdris, turintis mazdaug 2 % laktozes.
Galutinis sulaikyto pieno koncentratas surenkamas, po to atSaldomas iki 5 °C ir
laikomas iki strio gamybos.

Cedaro siirio gamyba tgsiama, kai 22 g 5-kartinio sukoncentravimo sulaikyto
pieno sujungiama su 34 g grietinés (36 % pieno riebalai). Misinio pH sureguliuojama
iki 5,0 pridedant 1 ml pieno rlgsties (40 % tirpalo). | taip paveiktg koncentraty
papildomai prideda 1,7 g druskos (NaCl) ir 2,5 mikrolitus paprasto Surcurd™
kamieno (Gist-brocades International B. V., Menomonee Falls, WI). Miginys
nejudinant laikomas 2,5 valandos, kol laikymo temperatira pakyla iki 21 °C. Sio
laikymo metu sutrauka nepasigamina. Mi§inys papildomas 0,1 g pradinés kultiiros
(paruodtos nugriebtame piene) ir Sildomas iki 50 °C. Po to pridedamas 21 g
nesldyto sviesto, iSlydoma ir jmaiSoma j misinj. Strio misinys pasildomas iki 42 °C ir
pridedama 0,5 g sausy pasuky. Kai miSinio temperatiira pasiekia 50 °C, pridedama
19 g sausy pieno baltymy koncentrato [ALAPRO™ 4850, NZMP (North America) Inc.,
Santa Rosa, CA]. Sirio miSinys Sildomas iki 66 °C, po to j ji pridedama 6,5g
fermentu modifikuoty siriy misinio [ALACO™ 9550, NZMP (North America), Key
Ingredients, Inc. Hummelstown, PA], o pH sureguliuojamas iki 5,2 pridedant 0,4 ml
pieno riigSties (40 % tirpalo). Temperatlra pakeliama iki 80 °C, sirio misinys
maiSomas 2 minutes ir iSlydyta plastiSka masé supakuojama | plastmasine targ
laikymui Saldytuve. Produkto kvapas, iSvaizda ir tekstira atitinka tipiko prmoniniu
blidu gaminto Cedaro sirio technines sglygas. Pradinés bakterinés kultQros ir
kazeing sutraukianCio fermento pridéjimas atitinka arba pralenkid jprastus ir
juridinius reikalavimus, kad bity $iam produktui klijuojama Cedaro siirio etiketé.
Pridéti komponenty kiekiai ir temperatiros tuojau pat pasiekiami produkto gamyboje
nesukelia miSinio Zymaus bakterinio surauginimo arba fermenty katalizuojamo

sutraukinimo.

2 PAVYZDYS
Lydyto amerikieti&ko siirio gamyba vykdyta pagal Cedaro sirio gamybg, aprasytg 1
pavyzdyje. 1§ pradiy, 96 g 1 pavyzdyje pagaminto Cedro siirio sumalama j daleles,
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tinkamas gaminti lydytg sdrj. Po to, 16 g sumalto srio $ildoma iki 40 °C ir tada
sujungiama su kita 40 g malto Cedaro sirio porcija. Gaunama pusiau iSlydyta mase,
i kurig pridedama 40 g likusio Cedaro siirio, 1,5 g nesudyto sviesto, ir 1 g trinatrio
citrato. MiSinys paSildomas iki 64 °C, pH sureguliuojamas iki 5,7 pridedant 0,5 ml
citriny rugsties (1 M), ir dar 1g trinatrio citrato. MiSinys pasildomas iki 70 °C, o pH
sureguliuojamas iki 5,7 pridedant citriny rigsties. MiSinys Sildomas iki 74 C ir
pridedama 0,5 g druskos (NaCl). Lydytas sdris pasildomas iki 80 °C, maiSomas 2
minutes, o po to i$lydyta masé supakuojama j plastmasing tara. Patyre degustatoriai
nustate, kad pagaminto sirio kvapas, iSvaizda ir tekstlra prilygsta arba pralenkia
reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo, pramoninés gamybos individuliai

supakuotam lydytam amerikietiS8kam sdriui.

3 PAVYZDYS
Lydytas amerikietiSkas suris buvo gaminamas, kai 272,4 | pasterizuoto pieno
perdirbta, kad pagaminty sulaikytg pieng, kurio tirio koncentracijos santykis bty
5x, kaip apradyta 1 pavyzdyje. Pagamintas sulaikytas pienas surenkamas,
atSaldomas iki 5 °C, ir laikomas iki stirio gamybos.

Cedaro siirio gamyba tgsiama, kai 21 g 5x koncentracijos sulaikytas pienas
sujungiamas su 36 g grietinés (36 % pieno riebaly). Misinio pH sureguliuojamas iki
4,2 pridedant 1 ml citriny ragsties (1 M). Apdorotas filtratas papildomas 0,1 g
pradine surio kultira (pagaminta nugriebtame piene) ir 2,5 mikrolitrais jprasto
stiprumo Sur-curd™ (Gist-brocades International B.V., Menomonee Falls, WI). Sis
poveikis nepagamina sutraukos. Misinys laikomas nejudinant 2,5 valandos, kol
temperatlra pakyla iki 21 °C. MiSinys paSildomas iki 66 °C ir praturtinamas 21 g
sauso, riebaus pieno baltymo koncentratu, milteliais, turinCiais 41 % pieno riebaly, ir
50 % baltymy [Dairy Research Institute, Palmerston North, New Zealand]. Po to
tuojau pat j miSinj pridedama 6,5 g fermentu paveikto sirio [ALACO™ 9550, NZMP
(North America), Key Ingredients, Inc. Hummelstown, PA], 1,7 g druskos, ir 2 g
natrio fosfato emulguojandios druskos. Misinio pH sureguliuotas iki 5,8 pieno
ragstimi (40 % stiprumo) ir misinys Sildomas iki 80 °C. Sirio miSinys maiSomas 2
minutes ir gautas produktas supakuojamas j plastmasine tara, kad buty laikomas

Saldytuve. Patyre degustatoriai nustaté, kad pagaminto siirio kvapas, i8vaizda ir
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tekstura prilygsta arba pralenkia reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo,
pramoninés gamybos individuliai supakuotam lydytam amerikieti§kam siriui.
Pradinés bakterinés kultlros ir kazeing sutraukian&io fermento pridéjimas atitinka
arba pralenkia jprastus ir juridinius reikalavimus, kad bty $iam produktui klijuojama
Cedaro siirio etiketé. Pridéti komponenty kiekiai ir temperatiiros tuojau pat
pasiekiami produkto gamyboje nesukelia mi$inio Zymaus bakterinio surauginimo
arba fermenty katalizuojamo sutraukinimo. Patyre sirininkystés specialistai atpaZins,
kad misinys tik prie$ jdedant natrio fosfato yra siris ir kad misinys tik po fosfato
druskos [déjimo yra lydytas siris. Pavyzdys dar parodo panaudojimg paprasto,
greito bldo pagaminti lydytq sirj be slirio pirminés gamybos, iSlaikymo ir

brandinimo, naudojamy jprastoje sirio gamyboje.

4 PAVYZDYS
Lydytas amerikietiS8kas siris buvo gaminamas, kai 272,4 | pasterizuoto pieno
perdirbta, kad pagaminty sulaikytg piena, kurio trio koncentracijos santykis bity
5x, kaip apraSyta 1 pavyzdyje. Pagamintas sulaikytas pienas surenkamas,
atSaldomas iki 5 °C, ir laikomas iki sirio gamybos.

Cedaro siirio gamyba tesiama, kai 22 g 5x sulaikyto pieno koncentracijos
koncentratas sujungiamas su 34 g grietinés (36 % pieno riebaly). MiSinio pH
sureguliuojamas iki 4,6 pridedant 1 ml citriny rgsties (1 M). Apdorotas filtratas
papildomas 0,1 g pradine slrio kultira (pagaminta nugriebtame piene) ir 2,5
mikrolitrais  jprasto stiprumo Sur-curd™ (Gist-brocades International B.V.,
Menomonee Falls, WI). MiSinys laikomas nejudinant 2,5 valandos leidZiant
temperatirai pakilti iki 21 °C. MiSinys paSildomas iki 41 °C ir pridedama 21 g
nestdyto, iSlydyto ir jmaiSyto j misinj sviesto. Sdrio miSinys paildomas iki 46 °C ir
pridedama 0,5 g sausy pieno milteliy. Po to, kai miSinio temperatiira basiekia 50 °C,
i ii pridedama 19 g sauso pieno baltymy koncentrato [ALAPRO™ 4850, NZMP (North
America), Inc., Santa Rosa, CA]. Dar paSildius iki 66 °C temperatiros, j misinj
pridedama 6,5 g fermentu paveikto sirio [ALACO™ 9550, NZMP (North America),
Key Ingredients, Inc. Hummelstown, PA] ir 1,7 g druskos (NaCl). Po to j miSinj
pridedama 2 g trinatrio citrato, o miSinio pH sureguliuotas iki 5,9 pridedant 0,5 ml

citriny rugsties (1 M). Temperatura pakeliama iki 80 °C, sirio miSinys maiSomas 2
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minutes ir gautas produktas supakuojamas | plastmasine tara, kad bity laikomas
Saldytuve. Patyre degustatoriai nustaté, kad pagaminto sirio kvapas, iSvaizda ir
tekstura prilygsta arba pralenkia reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo,
pramoninés gamybos individuliai supakuotam lydytam amerikietiskam siriui.
Pradinés bakterinés kultdros ir kazeing sutraukian&io fermento pridéjimas atitinka
jprastus ir juridinius reikalavimus, kad bty $iam produktui klijucjama Cedaro sirio
etikete. Prideti komponenty kiekiai ir temperatiros tuojau pat pasiekiami produkto
gamyboje nesukelia miSinio Zymaus bakterinio surauginimo arba fermenty
katalizuojamo sutraukinimo.
5 PAVYZDYS

Lydytas amerikietiSkas siiris buvo gaminamas, kai 272,4 | pasterizuoto pieno
perdirbta, kad pagaminty sulaikyto pieno koncentrats, kurio tdrio koncentracijos
santykis bty 5x, kaip apraSyta 1 pavyzdyje. Pagamintas koncentratas surenkamas,
at8aldomas iki 5 °C, ir laikomas iki siirio gamybos.

Cedaro siirio gamyba tesiama, kai 22 g 5x koncentracijos sulaikyto pieno
koncentrato sujungiama su 34 g grietinés (36 % pieno riebaly). Misinio pH
sureguliuojamas iki 4,5 pridedant 1 ml pieno rigsties (40 % tirpalas). Apdorotas
filtratas papildomas 0,1 g pradine sirio kultira (pagaminta liesame piene) ir 2,5
mikrolitrais  jprasto stiprumo Sur-curd™ (Gist-brocades International B.V.,
Menomonee Falls, WI). Sis poveikis nepagamina sutraukos. MiSinys pasildomas iki
41 °C ir pridedama 21 g neslidyto, iSlydyto ir jterpto j miinj sviesto. Po to 40 °C
temperatlroje | misinj pridedama 0,5 g i§dZiovinty pieno milteliy. Po to Sildant
temperatira pakeliama iki 57 °C ir j miinj pridedama 1,0 g natrio fosfato druskos.
Tada j mi§inj pridedama 19 g sauso, $armu paveikto pieno baltymy izbliato [NZMP
(North America) Inc., Santa Rosa, CA).

Sio pavyzdZio pieno baltymy izoliatas pagamintas reguliuojant lieso pieno pH
iki 7,5 su NaOH (2 N), misinj Sildant iki 85 °C ir palaikant tokig temperatiirg apie 5
minutes, kad piene susidaryty tirpiy iSrigy baltymy su kazeinu asociatas. Po to
pienas atSaldomas iki 25 °C, o pH sureguliuojamas sieros riigétimi (0,5 M) iki 6,8.
Ultrafiltravimas ir diafiltravimas vykdomas panasiai, kaip apraSyta 1 pavyzdyje,
pagaminant sulaikytg pieng, turintj maziau negu 2 % laktozés. Filtratas dZiovinamas

iprastame purSkiamajame dziovintuve iki 4 % drégmés.
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| misinj papildomai pridedama 1,0 g natrio fosfato druskos, o miSinys
Sildomas iki 59 °C. Misinio pH sureguliuojamas 1 ml pieno ragstimi (40 % tirpalas) iki
5,6, o siris paskaninamas 6,5 g fermentu apdorotu sdriu [ALACO™ 9550, NZMP
(North America), Key Ingredients, Inc. Hummelstown, PA] ir 1,7 g druskos (NaCl).
Temperatira pakeliama iki 80 °C, sirio mi§inys maiSomas 2 minutes ir gautas
produktas supakuojamas j plastmasing targ, kad bty laikomas $aldytuve. Patyre
degustatoriai nustaté, kad pagaminto sirio kvapas, i$vaizda ir tekstira prilygsta arba
pralenkia reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo, pramoninés gamybos
individuliai supakuotam lydytam amerikietiSkam sariui. Pradinés bakterinés kultiros
ir kazeing sutraukianio fermento pridéjimas atitinka jprastus ir juridinius
reikalavimus, kad baty Siam produktui klijuojama Cedaro sirio etiketé. Prideti
komponenty kiekiai ir temperatlros tuojau pat pasiekiami produkto gamyboje
nesukelia misinio Zymaus bakterinio surauginimo arba fermenty katalizuojamo

sutraukinimo.

6 PAVYZDYS

Lydyto amerikietiko tipo siirio gamyba prasideda, kai Zalias nenugriebtas
pienas separuojamas, standartizuojamas iki 3,7 % riebumo, o riebaly ir baltymy
santykis sudaro 1,2, po to 16 sekundZiy pasterizuojamas 73 °C temperatiroje.
Pasterizuotas pienas atSaldomas iki 5 °C ir pridedamas pakankamas pieno rigsties
kiekis (20 % tirpalas), kad sureguliuoti pH iki 6,0. Parligétintas pienas nejudinant
laikkomas 45 minutes, plokSciu Silumos keitikliu paSildomas iki 50 °C ir
ultrafiltruojamas iki 4x tirio koncentracijos jrenginyje, turinéiame membranas su 10
000 molekulinés masés apribojimu. Ultrafiltravimas ir diafiltravimas vykdomas taip,
kaip aprasyta 1 pavyzdyje, kad gauty sulaikyto pieno koncentratg su 5x tdrio
koncentracija. Apdorotas koncentratas surenkamas, at$aldomas iki 5 °C ir laikomas
iki stirio gamybos.

Slrio gamyba tesiama, kai 60 kg 5x ultrafiltruoto koncentrato ir 9,75 kg
fermentu paveikto sdrio [ALACO™ 9550, NZMP (North America), Key Ingredients,
Inc. Hummelstown, PA] sumaiSomi drauge tinkamo dydzio lydyto sirio dvigubos
sraigto virintuve (Rietz, 226 kg talpos). Mi$inio pH sureguliuojamas nuo 6,0 iki 4,6

maiSant pridedant 3,15 | pieno rigsties (44 % tirpalas). Po to sirio misinys
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papildomas pridedant 3 kg natrio fosfato druskos. Sdrio miginys Sildomas tiesiogiai
leidZiant garus iki 55 °C ir pridedant 43 kg sidyto sviesto. Ingredienty temperatira
virykléje yra pakankama, kad iSlydyty sviesty ir i§maisyty skystus pieno riebalus
strio misinyje. Tada 25 kg sauso pieno baltymy koncentrato su 85 % baltymy
(sausa bazé) [ALAPRO™ 4850, NZMP (North America), Inc., Santa Rosa, CA]
imaisoma j strio misinj, pakeliant misinio pH iki 5,9. Mi&inio pH sureguliuojamas iki
5,4 pridedant 1,2 | pieno riigsties (44 % tirpalas), o misinys pasildomas iki 75 °C.
Galiausiai, pridedama 2,4 kg druskos (NaCl), temperatiira pakeliama iki 86 °C, o
miinys maiSomas 2 minutes, kad duoty vienalyti produkta. Produktas
supakuojamas | atskirai suvyniotas riekeles ir laikomas $aldytuvo temperatiiroje.

Sdrio kompozicija ir jvairs ingredientai pateikti 1 lenteléje.

1 lentelé. Pieno sudétis, koncentratai, ALAPRO™ 4850 ir lydytas silris,
pagamintas pagal 6 pavyzdj

Komponen- | Drégmé, | Kietos Riebalai, | Baltymai, | Pelenai, Laktozé, | Kalcis,

tai % medziagos, | % % % % Mmol/kg
%

Pienas 88,0 12,0 3,63 3,25 0,72 4,50 28,8

4x 71,7 28,3 12,5 11,04 1,09 3,67 65,3

koncentratas |

(prie$ DF)

4x 73,4 26,6 Néra 11,36 0,80 Néra 58,6

koncentratas duomeny Duomeny

(po DF) )

5x 57,9 42,1 21,0 18,31 1,20 1,59 92,1

koncentratas

ALAPRO™ 2,8 - 1972 1,5 84,7 7,3 3,7 Néra

duomeny
Saris 40,6 59,4 30,5 21,1 54 2,5 145
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Patyre degustatoriai nustaté, kad pagaminto sirio kvapas, i$vaizda ir tekstdra
prilygsta arba pralenkia reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo, pramoninés

gamybos individuliai supakuotam lydytam amerikieti§kam siriui.

7 PAVYZDYS _
Lydyto amerikieti8ko sirio produktas pagamintas taip, kaip aprasyta 6
pavyzdyje, bet pridedant pakankama kiekj vandens, kad gauty galutinj produkts,

kuriame drégmés kiekis sudaryty 44 %. Sis produktas taip pat supakuojamas
individualiai suvyniojant riekeles ir laikomas $aldytuvo temperatiroje. Sirio sudétis

pateikta 2 lenteléje.

2 lentele. Lydyto siirio produkto, pagaminto pagal 7 pavyzdj, sudétis

Kompone | Drégme, Kietos Riebalai, | Baltymai, { Pelenai, % | Laktozé, Kalcis,

ntai % medziago | % % % Mmol/kg
s, %

Stris 44,1 55,9 29,0 19,5 5,0 2,4 130

Patyre degustatoriai nustaté, kad pagaminto siirio kvapas, i$vaizda ir tekstira
prilygsta arba pralenkia reikalavimus, nustatytus Zehreno ir Nusbaumo, pramoninés
gamybos individuliai supakuotam lydytam amerikieti§kam siriui.

8 PAVYZDYS

Dalinai lieso Mozarelos siirio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto
nenugriebto pieno pH 5 °C temperatiiroje sureguliuojamas nuo 6,7 iki 5,2 pieno
rigstimi (40 % tirpalas). Parligétintas pienas laikomas nejudinant 45 minutes. Po to
pieno pH sureguliuojamas iki 5,8 pridedant 2 N NaOH, o pienas paSildomas iki 50
°C. Taip paveiktas pienas perdirbamas naudojant ultrafiltravimo jrenginj, turintj 10
000 molekulines maseés membranas. Ultrafiltravimas su diafiltravimu atliekami taip,
kaip apraSyta 1 pavyzdyje, kad gauty koncentratg, kurio tirio koncentracijos
santykis bty 5x. Galutinis koncentratas surenkamas, at$aldomas iki 5 °C ir laikomas

iki strio gamybos.
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Mozarelos sirio gamyba tgsiama, kai 2,3 kg 5x ultrafiltravimo koncentrato pH
5 °C temperatiroje sureguliuojamas iki 5,3 pridedant 15 ml pieno rugsties (40 %
tirpalas). Po to 66 g druskos (NaCl) ir 0,26 mi jprasto stiprumo Sur-curd™ (Gist-
brocades International B.V., Menomonee Falls, WI) praskiesti vandeniu iki 5 ml
pridedami | koncentrata, ir miSinys nejudinant laikomas 3 valandas, kad
nesusidaryty sutrauka. Taip apdoroto koncentrato temperatirai leidziama pakilti iki
21 °C (kambario temperatlira) per 3 valandy laikotarpj. Pridéto sutraukiandio
fermento kiekis néra esminis, kad apdorojimo metu i§ koncentrato kazeino
pagaminty sutraukg. Koncentratas perkeliamas j tinkamg dvigubo sraigto virintuvg
(Blentech, 5,5 kg talpos) ir jjungiamas maiSymas naudojant maziausig sraigto greitj.
Virintuve | koncentratg paeiliui pridedama 300 g nesudyto sviesto ir 850 g sauso
pieno baltymy izoliato. Pieno baltymy izoliatas buvo jmaiSytas 50:50 santykiu su
natrio izoliato ir kalcio izoliato [atitinkamai, TMP™ 1100 ir TMP™ 1380 i§ NZMP
(North America) Inc., Santa Rosa, CA] miSiniu. Virintuvo sraigty greitis padidinamas
iki vidutinio grei€io, o misinio pH sureguliuojamas iki 5,4 pridedant 16 ml pieno
rigsties (40 % tirpalas). Sidrio miSinio temperatira virintuve palaikoma 32 °C
pridedant 50 g vandens ledo pavidalu, o misinio pH sureguliuojama iki apie 5,2
pridedant 16 mi pieno rligsties (40 % tirpalas). Virintuvo sraigty greitis padidinamas
iki maksimumo, misinio temperatra pakeliama iki 60 °C tiesiogiai leidZiant garus, 0
kvapo pagerinimui pridedama 75 g fermentu paveikto siiriy midinio su ALACO™
9550, [NZMP (North America), Key Ingredients, Inc. Hummelstown, PA].
Temperatiira pakeliama iki 80 °C, o sdrio miSinys maiSomas 2 minutes. ISlydyta,
plastiSska masé supakuojama j atskirus gabalus. Produkto kvapas, i8vaizda, tekstira
ir gebéjimas suirti, i8silydyti ir temptis atitinka arba pralenkia jprastas Mozarelos

sirio technines sglygas.

9 PAVYZDYS
Dalinai lieso Mozarelos slrio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto
nenugriebto pieno apdorojama taip, kaip apradyta 1 pavyzdyje, kad gauty sulaikyto
pieno koncentratg, kurio tdrio koncentracijos santykis yra 5x. Pagamintas

koncentratas surenkamas, atSaldomas iki 5 °C ir laikomas iki strio gamybos.
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Mozarelos surio gamybai naudojamas toks pat bldas, kuris apraSytas 8
pavyzdyje. Tik yra vienas gamybos skirtumas, kad nepridedama sutraukiancio
fermento, tuo koncentrate iSjungiant kazeino maZos porcijos poveikj fermentu.
Mozarelos slrio gamyba tesiama, kai 50 g 5x ultrafiltravimo koncentrato pH 5 °C
temperatiiroje sureguliuojamas iki 45 pridedant 0,4 ml pieno riigsties (40 %
tirpalas). Po to j koncentratg pridedama 26,1 g vandens ir 1,2 g druskos (NaCl), ir
misinys nejudinant laikomas 2 valandas. Taip apdoroto koncentrato temperatirai
leidZziama pakilti iki 21 °C (kambario temperatiira) per 2 valandy laikymo laikotarpj.
Koncentrato temperatiira mai$ant pakeliama iki 30 °C ir | jj jmaiSoma 9,1 g nesudyto
sviesto sviesto. Po to kai sviestas buvo iSlydytas ir jterptas j koncentratg kaip
emulsija, tada j jj pridedama 19,3 g sauso pieno baltymy izoliato. Pieno baltymy
izoliatas buvo jmaisytas 50:50 santykiu su natrio izoliato ir kalcio izoliato [atitinkamai,
TMP™ 1100 ir TMP™ 1380 i§ NZMP (North America) Inc., Santa Rosa, CA] miSiniu.
MiSinio pH sureguliuojamas iki 5,4 pridedant 0,5 ml pieno rigsties (40 % tirpalas), o
sdrio mi§inio temperatiira pakeliama iki 65 °C. Po to j surio misinj jmaiSoma 1,6 g
modifikuoto fermentu ALACO™ 9550, [NZMP (North America), Key Ingredients, Inc.
Hummelstown, PA] sirio, pH sureguliuojamas iki 5,0 pridedant 1 ml pieno rligsties
(40 % tirpalas), o virimo temperatira pakeliama iki 80 °C. ISlydyta, plastiSka mase
supakuojama | plastmasine targ atSaldymui ir laikymui. Produkto kvapas, iSvaizda,
tekstdra ir gebéjimas suirti, iSsilydyti ir temptis, atitinka arba pralenkia jprastas

Mozarelos sirio technines salygas.

10 PAVYZDYS

Mozarelos slirio gamybai naudojamas toks pat bildas, kuris® apraSytas 9
pavyzdyje. Tik yra vienas gamybos skirtumas, kad | slirio mase pridedamas sausas
baltymas yra kalcio kazeinatas vietoje pieno baltymy izoliato miSinio.

Dalinai lieso Mozarelos sirio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto,
homogenizuoto pieno pH 5 °C temperatiroje sureguliuojamas iki 5,4 pieno rigstimi
(40 % tirpalas). Parigstintas pienas laikomas nejudinant 45 minutes. Po to pieno pH
sureguliuojamas iki 5,8 pridedant 2 N NaOH, o pienas pasildomas iki 50 °C. Taip
paveiktas pienas perdirbamas naudojant ultrafiltravimo jrenginj, turintj 10 000

molekulinés masés apribojimo membranas. Ultrafiltravimas su diafiltravimu atliekami
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taip, kaip aprasyta 1 pavyzdyje, kad gauty koncentratg, kurio ttrio koncentracijos
santykis bity 5x. Galutinis sulaikyto pieno koncentratas surenkamas, atSaldomas iki
5 °C ir laikomas iki stirio gamybos. |

Mozarelos sirio gamyba tgsiama, kai 2,3 kg 5x ultrafiltravimo koncentrato pH
5 °C temperatiiroje sureguliuojamas iki 5,1 pridedant citriny rigsties (1M). Taip
apdorotas koncentratas laikomas nejudinant 2,5 valandos, kol temperatira pakyla
iki 21 °C. Koncentratas perkeliamas j tinkamg dvigubo sraigto virintuvg (Blentech,
5,5 kg talpos). Koncentratas virykléje maiSomas naudojant maziausia sraigto greitj, o
temperatUra pakeliama iki 33 °C tiesiogiai leidZiant garus. Po to | virintuvo miSinj
pridedama 300 g nesldyto sviesto, iSlydoma ir iSmaiSoma. Sdrio miSinio
temperatira sureguliuojama iki 28 °C pridedant 440 g dejonizuoto vandens ir 240 g
ledo. Po to j stirio mi$nj pridedama 54 g druskos ir 75 g ferment ALACO™ 9550
[NZMP (North America), Key Ingredients, Inc., Hummelstown, PA] paveikto sdriy
miSinio. Temperatlra pakeliama iki 80 °C, surio miSinys maiSomas 2 minutes. ir
produktas supakuojamas atskirais gabalais. Produkto kvapas, iSvaizda, tekstura ir
gebéjimas suirti, iSsilydyti ir temptis, atitinka arba pralenkia jprastas Mozarelos strio

technines sglygas.

11 PAVYZDYS

Dalinai lieso Mozarelos slirio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto
pieno apdorojama taip, kad gauty koncentrata, kurio tdrio koncentracijos santykis
yra 5x, kaip apraSyta 8 pavyzdyje. Pagamintas sulaikyto pieno koncentratas
surenkamas, atSaldomas iki 5 °C ir laikomas iki strio gamybos.

Mozarelos siirio gamyba tesiama, kai 2,3 kg 5x ultrafiltravimo koncentrato pH
5 °C temperatiroje sureguliuojamas iki 5,3 pridedant 15 mi pieno ragsties (40 %). Po
to 66 g druskos (NaCl) ir 0,26 ml jprasto stiprumo Sur-curd™ (Gist-brocades
International B.V., Menomonee Falls, WI)- praskiesti vandeniu iki 5 ml pridedami |
koncentrata, ir midinys nejudinant laikomas 3 valandas. Toks apdorojimas nesudaro
sutraukos. Taip apdoroto koncentrato temperatlirai leidZziama pakilti iki 21 °C.
Koncentratas perkeliamas j tinkamg dvigubo sraigto virintuvg (Blentech, 5,5 kg
talpos). Koncentrato mai$ymas virintuve sukeliamas jungiant maziausia sraigto greit].

| koncentratg paeiliui pridedama 300 g nesldyto sviesto ir 850 g sauso kalcio
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kazeinato [ALANATE™ 380, NZMP (North America) Inc., Santa Rosa, CA]. Virintuvo
sraigto greitis padidinamas iki vidutinio grei¢io, ir kad palaikyty viryklés temperatiirg
33 °C, | virykle jdedama 50 g vandens (ledo pavidalu). Miinio pH sureguliuojamas
mazdaug iki 5,0 pridedant 37 ml pieno rigsties (40 % tirpalas). Viryklés sraigty
greitis padidinamas iki maksimumo, ‘misinio temperatiira pakeliama iki 66 °C
tiesiogiai leidZiant garus, ir kvapui pridedama 75 g fermentu paveikto siriy misinio
su ALACO™ 9550, [NZMP (North America), Key Ingredients, Inc. Hummelstown,
PA]. Temperatura pakeliama iki 80 °C, sQrio miSinys maiSomas 2 minutes, o i§lydyta,
plastiS8ka masé supakuojama j atskirus gabalus. Produkto kvapas, i$vaizda, tekstira
ir gebeéjimas suirti, iSsilydyti ir temptis atitinka arba pralenkia jprastas Mozarelos

sdrio technines salygas.

12 PAVYZDYS

Rikotos sirio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto pieno apdorojama
taip, kad gauty sulaikyto pieno koncentratg, kurio turio koncentracijos santykis yra
5x, kaip aprasyta 1 pavyzdyje. Pagamintas koncentratas surenkamas, at§aldomas iki
5 °C ir laikomas iki srio gamybos.

Rikotos strio gamyba tesiama, kai 35 g koncentrato (5 °C temperatiroje)
sujungiama su 85 g vandens 21 °C temperatiroje, o miSinio pH sureguliuojama iki
5,8 naudojant 0,5 ml acto riigsties (5 % tirpalas). Misinys pasildomas iki 50 °C ir
sujungiamas su 5,8 g isriigy baltymy koncentratu, turinéiu 80 % baltymy [ALACEN™
840, NZMP (North America) Inc., Santa Rosa, CA]. MiSinys pasildomas maiSant
mazdaug iki 85 °C 10 minudiy ir tada pridedama 1,2 g druskos (NaCl). MiSinys
mai$ant laikomas 85 °C temperatliroje dar 5 minutes, 0 po to supakuojamas |
plastmasine targ laikymui $aldytuve. Patyre degustatoriai nustaté, kad produkto

kvapas, iSvaizda ir tekstira atitinka komercinio Rikotos surio reikalavimus.

13 PAVYZDYS
Grietinés sirio gamyba prasideda, kai 272,4 | pasterizuoto pieno apdorojama
taip, kad gauty sulaikyto pieno koncentratg, kurio tlrio koncentracijos santykis yra

5x, kaip aprasyta 1 pavyzdyje. Pagamintas koncentratas surenkamas, atSaldomas iki

5 °C ir laikomas iki strio gamybos.
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Grietines sirio gamyba tesiama, kai 15 g koncentrato (5 °C temperatdroje)
sujungiama su 38 g vandens 21 °C temperatiroje. Koncentratas ir vanduo
sumaiSomi drauge, o gautas misinys Sildomas iki 38 °C. Tada j misinj maiSant
pridedama 40 g neslidyto sviesto. Sildymas reikalingas sviesto istirpinimui, o
maisymas palaikomas, nes reikia pilnai jterpti iStirpusius pieno riebalus | koncentratg
kaip stabilig emulsija. Po to j miginj jterpiama 5,5 g pieno baltymy koncentrato
[[ALAPRO™ 4840, NZMP (North America) Inc., Santa Rosa, CA], o miSinio pH
sureguliuojamas iki 4,5 naudojant pieno rligétj (40 % tirpalas). MiSinys praturtinamas
1 g druskos (NaCl), mai$ant laikomas dar 5 minutes 40 °C temperatiroje, o po to
supakuojamas | plastmasinius stiklainius laikymui Saldytuve. Patyre degustatoriai
nustate, kad produkto kvapas, i$vaizda ir tekstira atitinka komercinio grietinés sdrio
reikalavimus.

Patyre siirininkystés specialistai pripaZins, kad $io i§radimo apimtj nelimituoja
kompozicijos, naudojami specifiniai ingredientai arba pavyzdziuose pateiktos
perdirbimo salygos. Siriy jvairové, gaminama pagal §j iSradimg, apima minksta,
kietg ir tvirta slrj pagal apibréZimus, pateiktus “Food Chemical Codex”. Pieno
baltymy jvairové, arba pieno ir darZoviy baltymy derinys gali buti pakeisti ¢ia
naudojamais sausais baltymais. Daug drégmés ir maZai drégmes turintys srio
produktai, ir daug riebaly ir mazai riebaly turintys sirio produktai gali bati pagaminti
naudojant receptlras ir ingredientus patyrusiy Sios srities specialisty. Dauguma
kvapiyjy agenty gali biti pakeisti j fermentais modifikuotus suriy kvapus, parinktus
patyrusiy Sios srities specialisty, remiantis norimais $io i§radimo produktais. Sio
iSradimo  jgyvendinimg neapriboja jvairiy é&ia aprasyty maiSymo aparaty
panaudojimas, ir abi, tiek vienkartiniy partijy, tiek ir nepertraukiamo perdirbimo

schemos bus akivaizdZios patyrusiems $ioje srityje specialistams.

Visos literatliros nuorodos, cituojamos $iame iSradime &ia yra aiskiai jtrauktos
| nuorodas. Patyrusiems $ios srities specialistams ai$ku, kad gamybos variacijos ir
modifikacijos, Cia atskleisti ingredientai ir parametrai yra galimi i§ esmés
nepakeiciant bido. Visos modifikacijos ir variacijos sudaro &io iSradimo apimtj.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Surio gamybos budas, besiskiriantis tuo, kad jis apima tokias pakopas:
a) pieno arba atstatyto sauso pieno koncentrato, kurio pH sureguliuotas iki nuo 5,0
iki 6,8, sukoncentravima ultrafiltravimu arba diafiltravimu, kad pagaminty sulaikytg
piena;

b) Sio sulaikyto pieno papildyma baltymy koncentratu arba izoliatu; ir

c¢) gauto misinio Sildyma, kad pagaminty vienodo tirStumo konsistencijg;

kai blide yra komponentai ir sglygos, kurie minétame misinyje nesudaro
salygy pastebimam bakterijy sukeliamam surauginimui arba fermenty

katalizuojamam sutraukinimui.

2. Blidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad jj jgyvendina

nevartojant sutraukinimo fermento.

3. Blidas pagal 1 punktg, besiskiriantis tuo, kad jj jgyvendina

nevartojant emulguojandios druskos arba ne pieno pramongéje vartojamo tirstiklio.

4. Bldas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad jj jgyvendina

nevartojant rauginimo bakterijy.

5. Bldas pagal bet kurj i$ prie$ tai einanéiy punkty, besiskiriantis
tuo, kad jame minétas pienas yra standartizuotas pasterizuotas nenugriebtas pienas

arba nugriebtas pienas. .

6. Bidas pagal bet kurj i$ prie$ tai einanciy punkty, besiskiriantis

tuo, kad jame pH sureguliuoja nuo 5,5 iki 6,5.

7. Bldas pagal 6 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame pH

sureguliuoja tiesioginiu parligstinimu organine arba neorganine ragstimi.
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8. Bldas pagal 7 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame pH

sureguliuoja naudojant pieno arba citriny rigstj.

9. Blidas pagal bet kurj i$ prie$ tai einan¢iy punkty, besiskiriantis
tuo, kad jame minéta ultrafiltravimg ir diafiltravima atlieka naudojant membrang su 10

000 molekulinés masés apribojimu.

10. Bldas pagal bet kurj i$ pries tai einanéiy punkty, besiskirianti
s tuo, kad jame ultrafiltarvima tesia iki sulaikytg pieng sukoncentruoja iki keturgubo

pieno tirio.

11. Blidas pagal 10 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minétg
sukoncentruotg sulaikyta pieng papildo vandeniu, diafiltruoja, o prasisunkusj pieng

pasalina.
12. Blidas pagal 11 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minétg

diafiltravima naudoja apriboti laktozeés kiekj iki norimo lygio sulaikytame piene.

13. Blidas pagal 11 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame minétg
diafiltravima atlieka po ultrafiltravimo, kad gauty sulaikytg pieng sukoncentruotg iki

penkiagubo pieno tirio arba atstatyto pradinio pieno trio.

14. Bldas pagal bet kurj i$ prie$ tai einaniy punkty, besiskirianti

s tuo, kad jame minéto sulaikyto pieno bent jau dalis yra skys€io bisenoje.

15. Biidas pagal bet kurj i$ prie$ tai einangiy punkty, besiskirianti
s tuo, kad jame minéto baltymo koncentrato arba izoliato sudét] ir kiekj parenka

tokj, kad gauty norima sirj arba sirio produkta.

16. Blidas pagal 15 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame baltymo

koncentratas arba izoliatas yra gyvulinés arba augalinés kilmeés.
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17. Budas pagal 16 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame minéto
baltymo koncentrato arba izoliato kiekj parenka tokj, kad gauty tokig surio sudétj,

kurioje bty nuo 1,5 iki 4,0 daliy baltymo deSimciai daliy srio.

18. Blidas pagal 17 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minéto
baltymo koncentrato arba izoliato kiekj parenka tokj, kad gauty tokig strio sudétj,
kurioje bity nuo 2,5 iki 3,0 daliy baltymo deSiméiai daliy sario.

19, Blidas pagal bet kurj i$ prie$ tai einanéiy punkty, besiskirianti
s tuo, kad jis dar apima kazeinato pridéjima j minétg sulaikytg pieng.

20. Bidas pagal 19 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame minétas

kazeinatas yra kalcio kazeinatas.

21. Biidas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minéto
kazeinato ir minéto pieno baltymy koncentrato arba izoliato santykj sureguliuoja iki

norimo sdirio ir jo produkto optimalios reikSmés.

22, Blidas pagal bet kurj i$ pries tai einaniy punkty, besiskirianti
s tuo, kad jis dar apima pieno riebaly pridéjima j minéta sulaikytg piena.

23. Budas pagal 22 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame minétus
pieno riebalus parenka i§ grupés, susidedancios i$ grietinés, plastiSkos grietinés,
sviesto, bevandeniy pieno riebaly ir pieno baltymy arba koncentraty, turinéiy riebaly.

24, Bldas pagal 22 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minétus
pieno riebalus prideda tokiu kiekiu, kad gauty daugiau negu vieng dalj riebaly

desimdiai daliy pagaminto sirio.

25. Bidas pagal bet kurj i$ pries tai einan¢iy punkty, besiskirianti

s tuo, kad jis dar apima kvapiosios medziagos pridéjima.
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26. Budas pagal 25 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame minéta

kvapioji medziaga yra fermentu modifikuotas slris.

27. Budas pagal bet kurj i$ prie$ tai einanéiy punkty, besiskirianti

s tuo, kad jis dar apima emulsiklio arba druskos pridéjima,.

28. Budas pagal bet kurj i$ prie$ tai einanciy punkty, besiskirianti
s tuo, kad jis dar apima misinio, gauto papildZius sulaikyts pieng, virima.

29. Budas pagal 28 punktg, besiskiriantis tuo, kad jis dar apima

raikymo arba pakavimo pakopa.

30. Sdris, besiskiriantis tuo, kad jis pagamintas pagal bet kurj i$

1-29 punkty.
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