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I8radimas skirtas pieno pramonsi ir gali boti pritaikytas nenokinty mozzarelos tipo siiriy gamybai.
ISradimas taip pat susijes su $iuo badu pagamintomis mozzarelos tipo sdrio lazdelémis. Mozzarelos strio lazdeliy
gamybos bidas apima $ias stadijas: pieno sutraukinimg, sutraukos ir sario gradeliy apdorojimg, strio gradeliy
atskyrimg nuo i8ragy, sorio masés paruo§ima, lydant ir minkant sario gridelius, ir sario lazdeliy formavimg
ekstruderiu. Nauja Siame gamybos bade tai, kad siirio masé ruodiama maZiausiai i§ dviejy daliy atskirose lydymo
sekcijose. Viena masés dalis yra baltos spalvos, kita — spalvota, jdedant spalvinimo ingredienty, Sios iSlydytos
mases dalys paduodamos j atskirus ekstruderius — formavimo ttas, i§ formavimo toty i$éjusios masiy dalys
sluoksniuojamos, gautas sluoksniuotas produktas strymo ¢iurkSle susukamas j vijg ir po to pjaustymo jranga
supjaustomas j reikiamo ilgio lazdeles. Sariai realizuojami &viezi, nenokinti. Srio lazdelés i&laiko savo forma, néra
spalvy susiliejimo, abiejy spalvy struktara iSlieka pluoting, plei§éjanti pagal susukimo krypt;.
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MOZZARELOS TIPO SURIO LAZDELIY GAMYBOS BUDAS IR STUO BUDU
PAGAMINTOS SURIO LAZDELES

ISradimo sritis.
I§radimas skirtas pieno pramonei ir gali bati pritaikytas nenokinty mozzarelos tipo

sliriy gamybai. I§radimas taip pat yra susij¢s su $iuo buadu pagamintomis mozzarelos tipo

surio lazdelémis.

Technikos lygis.

Paprastai mozzarelos tipo siiriy gamybos technologija apima karviy pieno

pasterizavima, pieno sutraukinima, sutraukos ir siirio griideliy apdorojima, strio griudeliy
atskyrima nuo isrigy, slirio masés paruofima, lydant ir minkant strio gradelius, iki
homogeninés pluoitinés masés gavimo, toliau vykdomas strio lazdeliy formavimas
ckstruderiu ir gauto siirio produkto atSaldymas 3altame stryme. Toks striy gamybos
procesas Zinomas i§ EP 1 576 886 patento apraSymo.

Sio iSradimo tikslas — produkto savybiy pagetinimas ir patobulinimas - dviejy

spalvy siirio masés sluoksniavimas ir gautos dvieju spalvy vijos susukimas.

I§radimo esmé.

Mozzarelos siirio lazdeliy gamybos bilidas apima §ias stadijas: pieno sutraukinima,
sutraukos ir siirio grideliy apdorojima, sario grideliy atskyrima nuo iSrligy, siirio mases
paruo$ima, lydant ir minkant siirio grudelius, ir sirio lazdeliy formavima ekstruderiu. Nauja
Siame gamybos bide tai, kad siirio masé ruo§iama maZiausiai i§ dviejy daliy atskirose
lydymo sekcijose. Viena masés dalis yra baltos spalvos, kita — spalvota, jdedant spalvinimo
ingredienty. Sios i§lydytos masés dalys paduodamos i atskirus ekstruderius — formavimo
titas, i¥ formavimo thty i3¢jusios masiy dalys sluoksniuojamos, gautas sluoksniuotas
produktas siirymo &iurk3le susukamas i vija ir po to pjaustymo jranga supjaustomas i -
reikiamo ilgio lazdeles.

Sluoksniavimas vykdomas lygiagre¢iai i§déstytomis formavimo tiitomis, i§ kuriy
masiy dalys paduodamos vienodai ir sluoksniuojamos tolygiai, reguliuojant sraigty greicius.
Gaunamas tolygus baltos ir spalvotos masiy pasiskirstymas.

Produkto susukimui i vija naudojama 0,65-1,15 baro slégio slirymo Ciurksle,
nukreipta statmenai arba beveik statmenai sluoksniuotam produktui, kad sukimas bty

tolygus ir apsisukty 2-3 kartus per stirio lazdelés ilgi.
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Sis igradimas taip pat susijes su mozzarelos tipo siirio lazdelémis, pagamintomis

auk$§¢iau aprasytu bidu.

I§radimo jigyvendinimo apraSymas

PléSomos siirio lazdelés yra vidutinio riebumo (40% riebumo sausoje medziagoje),
pusiau kietas, nenokintas mozzarelos tipo stiris. Gaminamas i§ pasterizuoto ir normalizuoto
karviy pieno, naudojant gryny pieno riigsties bakterijy raugus ir pieng traukinancius
fermentus.

Striui pagaminti naudojama:

1) karviy pienas pagal Europos Tarybos reglamentus (EB) Nr. 852 ir Nr. 853;

2) bakteriniai ir biologiniai preparatai, leidZiami naudoti Sveikatos apsaugos ministerijos;
3) piena traukinantys fermentai arba jy preparatai;

4) rugstinguma regulivojanti medZiaga - citrinos riigstis (E330);

4) valgomoji druska;

5) kalcio chloridas (E 509);

6) polimerinés medZiagos fasavimui;

7) geriamasis vanduo pagal HN 24;

8) maisto priedai pagal HN 53.

Technologinj stirio gamybos procesa sudaro $ie etapai: Zaliavos priémimas,
separavimas, valymas, normalizavimas; pasterizavimas, at§aldymas; pieno sutraukinimas;
sutraukos ir siiriy griideliy apdirbimas; siirio grudeliy atskyrimas nuo i8riigy; stirio grideliy
lydymas, minkymas, formavimas, susukimas ir pjaustymas; siirio §aldymas, suidymas; siirio
lazdeliy fasavimas, laikymas.

Sirio gamybai atrinktas pienas atSaldomas iki 6 £ 1°C temperatiiros, sukaupiamas
rezervuaruose. Zaliava laikoma 6 °C temperatiiroje ne ilgiau 36 val., 4 °C temperatiiroje — ne
ilgiau 48 val. Zaliavinis pienas separuojamas, valomas (iScentrinés jégos irenginiu —
baktofliga), mi§inys normalizuojamas iki reikiamo riebumo (priklausomai nuo piene esanciy
baltymy kiekio). Po to pieno miSinys pasterizuojamas 74 *+ 2°C temperatiiroje, iSlaikant 15
s, atSaldomas iki 9 £ 1°C ir nukreipiamas | pieno mi$iniy talpas. Po pasterizacijos pieno
miS$inys gali buti laikomas ne ilgiau kaip 24 val.

Pieno sutraukimo etapo metu i siiriy gamintuvus pieno misinys paduodamas 32 -
36°C temperatiros. UZraugimui naudojami tiesioginio ivedimo termofiliniai raugai, kuriy
sudétyje turi bati Streptococcus thermophilus raugy Stamai. Raugo kiekis priklauso nuo jo

aktyvumo ir pieno sudéties bei savybiy (paprastai 0,2 - 0,5 %). Pienas po uZraugimo
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brandinamas 30 - 45 min., kol pH pasiekia 6,5. | piena gali biti pilamas 34 % CaCl
tirpalas, skai¢iuojant 20 - 40 g bevandenés druskos 100 1 pieno. Brandinimo metu, pasiekus
reikiama pH reiksme, supilamas fermentas ir traukinama 25 - 40 min. Pieno traukinimo
temperatiira 32 - 36 °C.

Susidariusi sutrauka 10 - 15 min. pjaustoma 5 - 15 mm dydZio kubeliais. Tada
gamintuvo maidyklés stabdomos, leidZiama griideliams nusésti ant dugno. Nutraukiama 25 -
30 % iSrigy nuo bendro misinio kiekio. I§maigytas iSrigy-grudeliy miSinys yra Sildomas
gamintuvo tarpusienyje cirkuliuojandiu garu arba pakei¢iant nutrauktas iSragas kar$tu 40 -
50 °C temperatiiros vandeniu. I3riigy-griideliy misinio temperatiira turi bti 40 - 42°C. Kai
pH pasiekia 6,0 - 5,8 lygi, isrligy-grudeliy miinys yra paduodamas i drenaZines vonias.

Siirio griideliy atskyrimas nuo i$rigy vykdomas suleidus iSrligy-grudeliy miSinj {
drenaZines firmos vonias, jjungiama voniy maiSyklé ir maiSoma iki visiSko iSragy
pasalinimo. Griideliy pH matuojamas kas 15 min. ir kontroliuojamas riigStingumo kritimas.
Pasiekus pH 5,3 —5,1, pradedamas lydomumo testas, pagal kuri nustatoma lydymo
temperatlira ir laikas. Jei masé lydosi gerai, tada ant griideliy pilamas Saltas vanduo, tuo
bidu yra stabdomas masés pH kritimas. Nuo pieno misinio uZraugimo iki lydymo
uZtrunkama apie 3,5 — 4 valandas.

Nusausinti sfirio griideliai oro transportavimo sistema paduodami i lydymo
jrenginj. Griideliai patenka { kar§to vandens (63 - 70°C) lydymo sekcija ir sraigtais
mechaniskai apdorojami - minkomi. Masé tampa vienalyté ir lanksti. Lydymo ir minkymo
metu slirio masés temperatiira pasiekia 55 — 60 °C. Sio proceso trukmé 10 — 15 min.
Lydymo vandens temperatiira reguliuojama tokiu buidu: kai pH 5,05 — 5,1, temperatiira 63 —
65 °C, kai pH 5,15 - 5,2, temperatiira 65 — 70 °C ir t.t.

Ruo$iamos dvi siirio masés dalys: balta ir spalvota. Viena masés dalis iSlydoma,
minkoma paliekant balta spalva, kita masés dalis, skirta sluoksniavimui, ruoSiama kitame
lydymo jrenginyje. Cia sudedami skonio bei spalvinimo ingredientai (oranZiné, geltona,
raudona, Zalia ir kt.) ir sraigtais sumai§omi. Spalva masei suteikia: oranzing ir geltona — beta
karotenas (0,02-0,06%), Zalia — prieskoniniy Zoleliy misinys su pinatais (2-6%), raudong —
likopenas (0,01-0,06%). Masé lydoma, paduodant garg (110-120 °C) — 10-15 min. iki 63-65
°C. Abi i8lydytos masés dalys (balta ir spalvota) paduodamos { atskirus ekstruderius -
formavimo jrenginius. Vykdomas produkto sluoksniavimas: i§ abieju ekstruderiy
paduodamos abiejy spalvy masés, jos slysta formavimo jrenginiu iki formavimo tity

sujungimo, guldamos viena ant kitos. I§ ekstruderiy skirtingy spalvy masés turi biiti
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paduodamos vienodai - tuomet spalvy pasiskirstymas buna tolygus 50:50. Masés padavimo

santykis reguliuojamas sraigty greiio rankenéle.

I§ formavimo titos igsiformuoja dvieju sluoksniy ir spalvy juosta. Toliau
vykdomas %ios juostos susukimas: ekstruderio padavimo sraigtai regulivojami taip, kad
abiejy spalvy masés kiekis bty paduodamas vienodai. Ekstruderio iS¢jimo totos sustatytos
lygiagretiai viena kitos atzvilgiu. Suformuota dviejy spalvy bei sluoksniy juosta patenka ant
pjaustymo jrenginio irengty loveliy ir sirymo srovés neSama juosta juda loveliu. Stirymo
srové reguliuojama siurblio grei¢io reguliatoriumi.

Toliau vykdomas juostos susukimas: i dviejy sluoksniy juosta paduodama siirymo
srauto srové, kuri nukreipiama statmenai i stirio lazdelés juosta. Strymo (18-19 % druskos
koncentracija) srautas turi biiti 0,7-1 baro stiprumo, kad susukimas biity tolygus ir apsisukty
2-3 Kartus per siirelio ilgi. Susukta vija toliau juda i automatinio pjaustymo jrengini, kuris
supjausto vija i nustatyto ilgio lazdeles.

Suformuotas siiris panardinamas j atSaldyta 1-3 °C temperatiiros vandeni.
Vandenyje turi bati 18 — 19 % koncentracijos druskos, kad streliai plaukty. Striai yra
Saldomi, kad sutvirtéty ir i$laikyty stabilia forma. Saldymo ir sidymo trukmé reguliuojama
pagal norima druskos kiekj galutiniame produkte (20-30 min. stidant 18,5 % koncentracijos
druskos tirpale, pasiekiama 1,5 — 1,7 % druskos siirio lazdelése). Sario lazdeliy sirymo pH
turi atitikti 5,3 — 5,5. pH stabilizavimui naudojama pieno rigstis. AtSaldyty strio lazdeliy
temperatiira 3 — 7 °C. AtSaldytos ir pasiidytos siirio lazdelés yra iSimamos i sirymo ir
nukreipiamos fasavimui.

Stirio lazdelés fasuojamos i polimerines pakuotes ir iki fasavimo negali biti
laikomos ilgiau kaip 24 val. Fasuojama tokiu biidu: naudojant vakuuma — vienetais po 25 g;
naudojant inertiniy dujy misinj (CO; - 30 % ir N; - 70 %), fasuojama i déZutes (7 vienetai —
0,175 g, 14 vienety — 0,35 g); naudojant vakuuma — po 8 vienetus (200 g) i polipropileno
pakuote. Sufasuoti stiriai laikomi 0 - 6°C temperatiiroje. Plastikinés déZutés ir polipropileno
pakuotés pakuojamos | kartonine targ. Sufasuoti striai laikomi patalpose, kur temperatira
siekia — 0-6 °C. Tinkamumo vartoti terminas — 60 pary.

Siirio lazdelés gaminamos apvalios formos.

Strelio lazdelés matmenys:
ilgis — 11,5-12 cm;
skersmuo — 14-16 mm;

mas¢ — 24-26 g.
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Siirio jusliniai rodikliai:
i¥vaizda — pusiau kietas, be Zievés;
skonis ir kvapas — balty, natiiraliy viju — Svelnus, aromatinis; spalvoty vijy — biidingas
naudojamiems prieskoniams bei skonio ir kvapo medziagoms;
konsistencija — lanksti, pluo3tiné, lengvai pléSoma per visa susukty lazdelés ilgi;
spalva — sluoksniuota dviejy spalvy susukta vija: balta ir budinga naudojamiems priedams
(oranziné, geltona - beta karotenas, raudona - likopenas, Zalia - prieskoniniy Zoleliy miSinys
su $pinatais ir kita);
pjvio piesinys — uzdaras arba su keliomis maZomis apvaliomis akutémis.
Siirio fizikiniai ir cheminiai rodikliai (norma stiriui):
slirio sausosios medZiagos riebaly kiekis — ne maziau kaip 40 %;
dréegmeés kiekis — ne daugiau kaip 49 %,
valgomosios druskos kiekis — 1,5-2,2 %.
Atskirais atvejais leidZiama sausosios medZiagos riebaly kiekis 1 % maZiau, negu nurodyta.
100 g siirio maistiné ir energeting verté (norma siiriui):
baltymai — 25,6 g;
riebalai — 20,4 g;
angliavandeniai — 1,9 g;
energiné verté — 294/1222 Kcal/kJ.
Siriai realizuojami 3vieZi, nenokinti. Strio lazdelés iSlaiko savo forma, néra
spalvy susiliejimo, abieju spalvy struktiira i§lieka pluostine, pleiS¢janti pagal susukimo

krypti.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Mozzarelos tipo sirio lazdeliy gamybos bidas, apimantis Sias stadijas: pieno
sutraukinima, sutraukos ir siirio griideliy apdorojima, sirio gradeliy atskyrima nuo iSrugy,
siirio masés paruo§ima, lydant ir minkant siirio gridelius, ir sirio lazdeliy formavima
ekstruderiu, besiskiriantis tuo, kad siirio mase ruo$ia maziausiai i§ dviejy daliy atskirose
lydymo sekcijose: viena masés dalis yra baltos spalvos, kita — spalvota, jdedant spalvinimo
ingredienty, $ias i$lydytas masés dalis paduoda j atskirus ekstruderius — formavimo tiitas, i$
formavimo tiity i$¢jusias masiy dalis susluoksniuoja, gauta sluoksniuota produkta stirymo

&iurksle susuka i vija ir po to pjaustymo jranga supjausto i reikiamo ilgio lazdeles.

2. Mozzarelos tipo siirio lazdeliy gamybos biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad
masiy dalis i§ lygiagretiai iSdéstyty formavimo tity paduoda vienodai ir sluoksniuoja

tolygiai, reguliuojant sraigty greicius.

3. Mozzarelos tipo siirio lazdeliy gamybos biidas pagal 1 arba 2 punkta, besiskiriantis
tuo, kad produkto susukimui i vija naudoja 0,65-1,15 baro slégio stirymo ¢iurksle, nukreipta
statmenai arba beveik statmenai sluoksniuotam produktui, kad sukimas biity tolygus ir

apsisukty 2-3 kartus per stirio lazdelés ilg;.

4. Mozzarelos tipo sirio lazdelés, pagamintos biidu pagal 1-3 punkta, besiskirian¢ios
tuo, kad siirio masé paruo$ta maziausiai i§ dviejy daliy atskirose lydymo sekcijose: viena
masés dalis yra baltos spalvos, kita — spalvota, idedant spalvinimo ingredienty, Sios
iSlydytos masés dalys suformuotos atskiruose ekstruderiuose — formavimo titose, i$
formavimo taty i$€jusios masiy dalys susluoksniuotos, gautas sluoksniuotas produktas
stirymo ¢iurksle susuktas i vija ir po to pjaustymo jranga supjaustytas i reikiamo ilgio

lazdeles.
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