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ISradimas susijgs su pieno pramone, batent, varSkés ir produkty i$ jos gamyba.
ISradimo uzdavinys - iSplesti varSkes ir jos produkty - varskes sareliy ir varSkes sariy , turin€iy pagerintas

organoleptines ir dietines savybes, fizikinius-cheminius rodiklius, platesne aminortig$éiy sudétj, asortimenta. Sis
uzdavinys jgyvendinamas tuo, kad varSkés gamybos bade, apimanéiame pieno misinio paruodima, pasterizavima,
pasildyma ir sutraukinimg naudojant rauga, iragy atskyrima ir var8kés masés atSaldyma, paruo3ta pieno misinj
pasildo iki 85-95 °C temperataros ir sutraukinimui naudoja arba citrinos rugsties tirpala, arba acto rugsties tirpala,
arba kalcio chlorido tirpalg, arba varskés i8ragas. 13 Siuo badu gautos var§kés gamina varskés sdrelj, papildant
varskés mase cukrumi arba jo pakaitalais arba neturinCiais cukraus marmeladu ir/arba uogy dzemu ir skoniniais
priedais, ir varSkés sirj, kuris gali bati pastdytas, saldus arba rakytas.
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ISradimas susijgs su pieno pramone, biitent, varskés ir produkty i$ jos gamyba.

Zinomas var$kés gamybos biidas (Bogdanova E.A. Proizvodstvo celnomolo¢nych
produktov //Moskva, , Legkaja i piSevaja promySlennostj. 1982, str. 124-125), numatantis
pieno miSinio paruolima, pasterizavima, atSaldyma iki rauginimo temperatiiros,
surauginimg, sutraukos apdorojima ir var§kés masés atSaldyma. Pasterizuotg pieno miSinj,
atSaldytg iki 28-32°C, uZraugia pienarfigS¢io rugimo bakterijy raugu. Po 8-12 valandy, kai
pieno sutraukos rigStingumas pasiekia 75-85°T, ji létai paSildo iki iSriigy temperatiiros 50-
55°C. lkaitintg sutrauka palaiko 25-50 minuciy ir i$rligas paSalina, o varSke¢ atSaldo.
Gaunamos varskes riigStingumas siekia 180-200°T.

VarSkés gamyba Siuo budu yra létas procesas, kadangi 75-85°T riig8tingumo
sutrauka gaunama po 8-12 valandy ir tik tuomet jg galima $ildyti iki 50-55°C temperatiiros,
kuomet iSsiskiria iSrligos. Didelis gautos var$kés riig§tingumas riboja jos, kaip dietinio
produkto, panaudojima. Be to, varSkés mas¢je nei$lieka iSriigy baltymy, kurie pasifalina
kartu su iSrigomis.

Taip pat Zinomas varSkés gamybos biidas pagal LT 4420, apimantis pieno miSinio
paruo$ima, pasterizavima, paSildyma iki 93-95°C ir sutraukinima, naudojant kaip rauga 95-
150°T varskés iSriigas, kuriy pridedama 8-10 %, skai¢iuojant nuo pieno miSinio mases,
iSrligy atskyrima ir varSkés masés atSaldyma.

IS varSkés, pagamintos pagal LT 4420, gaunamas varskés siiris, kai varSkés mase
nuvarvina koStuvuose, kuriuose ji savaime susislegia, abi puses apibarsto druska ir
apdZiovina.

Varské, pagaminta Siuo biidu naudojama nedidelio rlig§tingumo (80-90°T) varSkes
stiriy gamyboje, kurie turi gana ilga realizacijos laika ir gali bliti vartojami Zmoniu,
nemégstantiy ar negalin€iy vartoti riig§€iy pieno produkty. Stris turi malony $velny skonj.
Be to, Siuo biidu naudingai sunaudojama dalis iSrligy, kuriy visada yra perteklius ten, kur
gaminami striai. Sio biido trilkumas yra tai, kad i$rligas paraugina natiiraliu biidu kambario
temperatiiroje. Tokiam parauginimui reikalinga nuo 3 iki 6 dieny ir dél to pablogéja i13rligy

ir tuo paciu gaunamos varSke kokybe.
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ISradimo uZdavinys — iSplésti var§kés ir jos produkty, biitent varskés siireliy ir
varSkés suiriy, turiniy pagerintas organoleptines ir dietines savybes, fizikinius — cheminius
rodiklius, platesn¢ amino riig8Ciy sudétj, asortiments, padidinti vaSkés gamybos
rentabilumg, panaudojant Salutinj pieno pramonés produktg — pasukas.

Sis uzdavinys jgyvendinamas tuo, kad varikés gamybos biide, apimanc¢iame pieno
miSinio paruoSimg, pasterizavima, paSildyma ir sutraukinima naudojant rauga, iSrligy
atskyrima ir varSkés masés atSaldyma, paruosta pieno miSinj paSildo iki 85-95°C
temperatiiros ir sutraukinimui naudoja arba citrinos riigsties tirpala, arba acto rugsties
tirpala, arba kalcio chlorido tirpala.

Pieno miSinio sutraukinimui taip pat galima naudoti varSkés iriigas, paraugintas
pienarfigs¢io riigimo bakterijy raugu iki 120-180°T raig§tingumo.

Citrinos riig8ties tirpalo, acto riigSties tirpalo arba varSkés iSrtigy kiekis sudaro 8-
12%, o kalcio chlorido tirpalo kiekis - 0,8-1,8 % nuo pieno miSinio mases.

Pieno miSinys gali turéti iki 70% pasuky arba iki 100% augaliniy riebaly,
pakei€ianciy pieno riebalus, nuo pieno miSinio masés.

VarSkés stirelis gaunamas i§ varSkés, pagamintos pagal bet kurj apraSyta varSkeés
gamybos biido varianta, papildant ja cukrumi arba jo pakaitalais ir skoniniais priedais.
VarSkés siirel] taip pat galima gauti papildant var§kés mase¢ neturinéiais cukraus marmeladu
ir/ arba uogy dzemu.

Varskeés stiris, kaip ir var8kés surelis, gaunamas i§ varSkés, pagamintos pagal bet
kurj apraSyta varSkés gamybos biido varianta. Tuo tikslu varSkés masei leidZia susislégti
10-30 minuciy, ja vartant kelis kartus, ir po to abi siirio puses apibarsto druska, naudojant
jos 2% nuo gatavo produkto maseés, arba siirj panardina i 18-20% koncentracijos druskos
tirpala, kurio temperatiira 10-12°C, nustatant siidymo trukme pagal produkto siirumo lygj.
VarSkés mas¢ galima papildyti prieskoniais arba jais apibarstyti gatava produkta, pieno
miSinj galima papildyti kakava su cukrumi, pries tai juos sumaiSant.

Rikytas varSkes sitiris gaunamas pagal bet kurj apraSyta varSkés siirio gamybos
variantg, kai atSaldyta stirj riiko 2-4 valandas 50-70°C temperatiiroje iki rudos plutelés ant
gatavo produkto pavirSiaus susidarymo.

Pagal §j iSradima pagaminama plataus asortimento nedidelio rlig§tingumo (iki 50-

90°T varske, kurioje kartu su pagrindiniu baltymu — kazeinu nusodinta didZioji dalis iSrligy
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baltymy ~ albumino ir globulino, todél gauta varske turi daugiau jvairesniy amino rigsdiy.
ISrligy baltymai varSkei suteikia ypatinga skonj. Naudojant kaip rauga varskés isriigas,
paraugintas pienariigS€io riigimo bakterijy raugu iki 120-180°T riigitingumo, pageréja
varSkes kokybe, kadangi pagreitéja varskés iSrligy parauginimas. Pasuky, kaip pieno
pramones atlieky, panaudojimas padidina var§kés gamybos rentabiluma. Augaliniai riebalai
sumazina cholesterino lygj var§kéje.

Kadangi gaunama var8ké turi maZza riig§tinguma, var$keés siireliy ir siiriy gamyboje
galima naudoti nedaug cukraus arba jj pakeisti jvairiy vaisiy priedais. Naudojant var§kés
streliy gamyboje neturinCius cukraus marmeladg ir vogy dZzemus, tuomet 3j produkta gali
vartoti diabetu sergantys Zmongs.

VarSkes ir produkto i§ jos - slirelio gamybos biidas jgyvendinamas tokia seka.

Normalizuotas pieno miSinys, kurj gali sudaryti pienas, liesas pienas, pasukos ir
augaliniai riebalai, pasterizuojamas ir po to paSildomas iki 85-95°C temperatiiros. Pieno
miSinyje gali buti iki 70% pasuky, o likusig dalj (30%) gali sudaryti liesas pienas. Pieno
riebalus galima pakeisti (iki 100%) augaliniais riebalais.

Po to | pieno miSinj pilamas i§ anksto paruotas raugo tirpalas. Kad paruosti citrinos
rugsSties tirpala, 11 vandens arba iSrigy reikia 15-20 g citrinos riig8ties. Acto riigSties
tirpalui paruosti 11 vandens arba iSragy reikia 10-15 ml acto esencijos . Kalcio chlorido
tirpalui gauti 1 1 vandens reikia 300 g kalcio chlorido. VarSkés iSrligoms parauginti iki 120-
180°T riigStingumo naudojamas pienariig§cio riigimo bakterijy raugas. Raugo tirpalo
kiekj, kuriuo reikia papildyti pieno miSinj, sudaro 8-12% nuo pieno mi$inio mases, jeigu
naudojamas citrinos riigSties tirpalas, acto riigSties tirpalas arba paraugintos var§kes
iSrfigos. Jeigu naudojamas kalcio chlorido tirpalas, jo kiekis sudaro 0,8-1,8% nuo pieno
miSinio masés. Raugo tirpalas pilamas nedidelémis porcijomis, nenutriikstamai ir létai
mai$ant, kol nepasirodo baltymy sutraukos.

ISriigos nukoSiamos, o var§keé 3aldoma, patalpinant ja | atSaldytas iSriigas. Kad
varSké grei¢iau ir geriau atSalty, iSriigos Saldomos iki 2-6°C temperatliros, mai$ant varske.
Kai var$ké atSala, iSrligos paSalinamos, o var§ké dar palaikoma, kol gerai nuvarva isriigos,
ir paskui fasuojama.

Fizikiniai — cheminiai var$kés rodikliai priklausomai nuo var$kés riiies (riebios,

pusiau riebios ir liesos) yra tokie:
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riebalai 0-30%

drégmé 60 - 85%

rigStingumas 50 - 90°T

VarSkés stireliai gaunami i§ varskés, pagamintos apraSytu biidu. Tuo tikslu var¥keés
masé papildoma cukrumi arba jo pakaitalais ir vienu arba keliais skoniniais priedais:
razinomis, marmeladu, vanile, abrikosai, cikorija, kakava, rieutais, vaisiy ir uogy
perdirbimo produktais.

Var§kes siirelio su razinomis pavyzdys:

varsSke 80%
cukrus 14%
razinos 6%

VarSkes siirelio su marmeladu pavyzdys:

varsSke 75%

marmeladas  25%

Varskes sirelis gali turéti var§kés mase papildyta neturinéiais cukraus marmeladu
ir/arba uogy dZemu. Gaminant varSkés strelj var$kés mase galima papildyti cukraus
pakaitalais ir vienu arba keliais skoniniais priedais: vanile, cinamonu, kakava rieSutais,
abrikosais, jvairiais vaisiy ir uogy perdirbimo produktais.

VarSkés siiris — dar vienas produktas, gaunamas i§ var§kés, gaminamos apra$ytu
biidu. Tuo tikslu dar neatSalusig var§kés mas¢ su iSrligomis sudeda | specialias formas,
leidZia var$kés masei susislégti 10-30 minuciy, ja vartant kelis kartus. Po to abi siirio puses
apibarsto druska, naudojant jos 2% nuo gatavo produkto masés. PavyzdZziui, jeigu
susislégusio surio masé 0,8-1,2 kg, ant jo pavirSiaus uzbarsto 10 g druskos. Siirj galima
pastdyti panardinant | 18-20% koncentracijos druskos tirpala, kurio temperatiira 10-12°C,
nustatant stidymo trukme pagal produkto siirumo lygj.

Varskés siiris gali biiti ir neslidytas, gaminamas su mazu riebaly kiekiu arba jy visai
neturintis. Tuomet siiris pasiZymi pagerintomis dietinémis savybémis. Jo skonis riigitokas,
jau¢iamas pasterizacijos poveikis, konsistencija minksta, Siek tiek sutankinta.

Var$keés sliriy asortimentas iSple¢iamas panaudojant prieskonius: kmynus, darZoves,
paprika. maltus raudonuosius pipirus. Prieskonius galima {maiSyti | var§kés mase arba

apibarstyti jau gatavg sfirj. VarSkés stirj galima gaminti ir saldy. Tuomet pieno miginj
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papildo cukrumi, o gauta varSkés mase papildo skoniniais priedais: cinamonu, razinomis,
rieSutais, marmeladu, dZiovintais vaisiais ir kt.

Var$kés siir| galima gaminti su kakavos milteliais. Tuomet kakavos milteliais
papildo pieno miSinj kartu su cukrumi, prie§ tai juos sumai3ant.

Fizikiniai — cheminiai var$keés siirio rodikliai priklausomai nuo siirio risies yra
tokie:

Riebaly kiekis sausoje medziagoje 0 -70%

drégmeé, ne daugiau 65%

valgomoji druska 0-4%

Atlaldyta siidyta siirj, su prieskoniais arba be jy, galima rikyti. Surj riko 2-4
valandas 50-70°C temperatiroje iki rudos plutelés ant gatavo produkto pavirSiaus

susidarymo.
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I8radimo apibreZtis

VarSkés gamybos biidas, apimantis pieno misinio paruoSima, pasterizavima,
padildyma, sutraukinima naudojant rauga, iSrOgy atskyrima ir var§kés masés
atSaldyma, besiskiriantis tuo, kad paruosta pieno misinj paildo iki 85-95°C
temperatiiros ir sutraukinimui naudoja arba citrinos riigities tirpalg, arba acto

ragsties tirpala, arba kalcio chlorido tirpala.

VarSkés gamybos budas pagal 1 punkta, be siskiriantis tuo, kad

e

sutraukinimui naudoja var$kes iSriigas, paraugintas pienartigi¢io rligimo bakterijy

raugu iki 120-180°T riig8tingumo.

VarSkés gamybos biidas pagal 1 ir/arba 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad
citrinos rugsties tirpalo, acto riigsties tirpalo arba varSkeés iSrligy kiekis sudaro 8-

12% ir kalcio chlorido tirpalo kiekis 0,8-1,8% nuo pieno mi$inio maseés.

VarSkés gamybos biidas pagal vieng i§ 1 -3 punkty, besiskiriantis tuo, kad
pieno miSinys turi iki 70% pasuky arba iki 100% augaliniy riebaly, pakeiéianciy

pieno riebalus, nuo pieno misinio maseés.

Varskeés stirelio gamybos biidas i§ varSkés pagal vieng i§ 1-4 punkty,
besiskiritantistuo, kad varSkés masg papildo cukrumi arba jo pakaitalais ir

skoniniais priedais.

Varskés stirelio gamybos biidas i§ varSkés pagal vieng i$ 1-4 punkty,
besiskiriantis two, kad varSkés mase papildo neturin¢iais cukraus

marmeladu ir/arba nogy dzemu.

Varskés stirio gamybos buidas i§ varSkés pagal bet kurj i§ 1-4 punkty,
besiskiriantistuo, kad var§kés masei leidzia susislégti 10-30 minudiy, ja

vartant kelis kartus, ir po to abi siirio puses apibarsto druska, naudojant jos 2% nuo
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gatavo produkto masés, arba siiri panardina i 18-20% koncentracijos druskos
tirpala, kurio temperatiira 10-12°C, nustatant siidymo trukme pagal produkto

sfirumo lygi.

Var8kes surio gamybos biidas pagal 7 punkta, besiskiriantis tuo, kad varskés

mas¢ papildo prieskoniais arba jais apibarsto gatava produkta.

Varskes stirio gamybos biidas pagal 7 arba 8 punkta, besiskiriantis tuo, kad

pieno miSinj papildo kakava su cukrumi, prie$ tai juos sumai3ant.

Riikyto varSkes siirio gamybos biidas pagal vieng i§ 7-9 punkty,
besisktriantis tuo, kad atSaldyta siir} riiko 2-4 valandas 50-70°C

temperattroje iki rudos plutelés ant gatavo produkto pavir§iaus susidarymo.
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