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ISradimas yra susijes su pieno produkty (var$kés ir varSkes sirio gaminiy, grietinés ir augaliniy riebaly

miSiniy, tepamy riebaly, jogurtiniy gaminiy) su sumazintu soéiyjy riebaly rugsciy kiekiu gamybos badu.
Pasidlytame biide naudojamas surinktas Zaliavinis pienas yra separucjamas, valomas. Pieno separavimo metu
atskiriama visa grietinélé. Augaliniai riebalai emulsinio siurblio pagalba jterpiami j pieno srautg. Emulsavimo
procesas uzbaigiamas talpoje. Homogenizuojama dviejy pakopy homogenizatoriumi: naudojant 50-150 bar slegj ir
10-30 bar slégj. | augalinius riebalus gali buti jterpiama nuo 1 iki 3 procenty Omega 3 ir nuo 5 iki 10 procenty
Omega 6 polinesogiyjy riebaly ragéciy.
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Pateiktas‘pieno produkty su sumaZintu soiyjy riebaly rug§éiy kiekiu gamybos
biidas gali biiti pritaikytas pieno pramonéje gaminant var§kés gaminius, varskeés siirio
gaminius, jogurto gaminius, grietinés ir augaliniy riebaly bei tepiyjy riebaly misinius

ir kitus pieno gaminius.

Yra Zinoma Vokietijos patentiné paraiska Nr. DE 102005817 Al, kurioje
sitiloma i gyvulinés kilmés riebalus pridéti tam tikra kiekj augaliniy riebaly.

Taip pat yra Zinoma Vokietijos patentiné paraiska Nr. DE102004052061 Al,
kurioje sitiloma miSinyje, turiniame augalinés kilmés riebaly pakeisti (daugiau kaip
50 % gaminio masés) Zuvy taukais.

Abiejy Siy pasiilymy trikumas yra tas, kad sitloma tiktai papildyti miSinj
augaliniais riebalais arba Zuvy taukais, paliekant didelj dali gyvulinés kilmés riebaly ir

tuo paciu paliekant midinyje didelj procentg transizomeriniy riebaly riigi¢iy (TRR).

Misy pateiktas pasitilymas leidZia pilnai pakeisti daugumoje gaminiy visus
gyvulinés kilmeés riebalus augalinés kilmeés riebalais, augaliniais aliejais ir praturtinti
omega-3 bei omega-6 riebaly rig§timis, paliekant gaminiuose ne daugiau kaip 0,5 %

gyvulinés kilmés riebaly likuéiy.

Miisy pasiiilytas varSkés gaminiy, var$kés stirio gaminiy, jogurto gaminiy,
grietinés ir augaliniy riebaly bei tepiyjy riebaly midiniy bei kity pieno gaminiy
gamybos biidas pasiZymi tuo, kad tiksliai apskai¢iuojami augaliniai riebalai pagal
kieki ir jterpiami siurblio pagalba lieso pieno sraute, pereidami per emulgacinius
siurblius, gerai sumaifo | emulsija ir galutinai baigiami sumaiSyti talpoje.
Reguliuojant nehidrinty augaliniy riebaly sudéti, praturtinant polineso¢iosiomis
riebaly rig§timis omega-3 ir omega-6 (galima papildomai praturtinti vitaminais bei
mineralinémis medZiagomis) - pasiekiamas optimalus rezultatas. So&iyjy riebaly
rugsCiy kiekis visada maZinamas, sveikatai naudingy polineso&iyjy ir mononeso&iyjy

riebaly riigd¢iy kiekis didinamas. Gaunami sveikatai naudingi pieno produktai.
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Visy produkty paruoSti miSiniai (i§skyrus tepiyjy riebaly) yra homogenizuojami
dviejy laipsniy homogenizatoriumi: pirmame laipsnyje naudojant 50 — 150 bar slégj, o

antrame laipsnyje 10 — 30 bary slégj (priklausomai nuo produkto riidies).

Misy pasitlytas pieno produkty gamybos biidas pasiZymi tuo, kad jis leidZia
pakeisti visuose iSvardintuose gaminiuose iki 99,5 % esanéiy riebaly augaliniais
riebalais. Taip pat Sis biidas leidZia nustatyti tam tikrus ne tik augaliniy, bet ir
polinesocivjy riebaly rligdciy omega-3 ir omega-6 bei monoso&iyjy riebaly riigitiy

kiekius, kurie yra naudingi sveikatai.

Pieno riebalai atskiruose produktuose kei€iami augaliniais riebalais sekan&iomis
proporcijomis (nuo 100 % riebaly masés):

® Varskés gaminiuose iki 99,5 %

e Var3keés siirio gaminiuose iki 99,5 %

e Jogurto gaminiuose iki 99,5 %

e Grietingés ir augaliniy riebaly miSiniuose iki 90 %

o Tepiyjy riebaly misiniuose iki 90 %.

Visy auks¢iau i§vardinty gaminiy su augaliniais riebalais gamybos principas —
pagaminti gaminj i§ pieno miSinio, kurio dalis pieno riebaly (arba beveik visi riebalai)
pakeiCiama augaliniais riebalais ir augaliniais aliejais. Visy aukdtiau iSvardinty
gaminiy gamybai naudojamas surinktas Zaliavinis pienas, kuris separuojamas,
valomas. Pieno separavimo metu atskiriama visa grietinélé. Tiksliai suskai¢iuojamos
receptiiros, kuri dalis pieno riebaly norima keisti ir tuo principu sudaromas miSinys:
liesas pienas; augaliniai riebalai; separuota grietinélé (jei reikia).

Gaminant auk$¢iau i¥vardintus pieno gaminius su omega-3 ir/arba omega-6
riebaly rOgdtimis, gamybai naudojami nehidrinti augaliniai riebalai ir augaliniai
aliejai, kuriuose transriebaly riig§¢iy yra ne daugiau 1 %. Riebaly riig§¢iy atitinkamai:
omega-3 - 2+1 % ; omega-6 - 10+2 %. Pieno ir augaliniy riebaly misinio ruogimo
biidas analogi¥kas auk3¢iau apradytam biidui.

Ruosiant varskés gaminiy, varskés siirio gaminiy, jogurto gaminiy, grietinés ir
augaliniy riebaly gaminiy mi$inius su sumaZintu sotiyjy riebaly rugddiy kiekiu,
laikomasi sekan&io technologinio eiligkumo:

. MiSinio paruo$imas pagal receptiira

® Homogenizavimas
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e Pasterizavimas (78 — 105 °C)
o At3aldymas iki uzraugimo temperatiiros (22 — 43 °C)
e UZraugimas ir rauginimas.
Toliau kiekvienam gaminiui taikoma jprasta technologija.
Ruosiant tepiyjy riebaly miSinius, laikomasi sekanéio technologinio eiliskumo:
® Misinio paruo§imas pagal receptiirg
® Pasterizavimas
o AtSaldymas iki brandinimo temperatiiros 2-12°C).

Toliau taikoma jprasta $iam produktui gamybos technologija.

Didelis pasiflyto pieno gaminiy su sumazintu soéiyjy riebaly riig8¢iy kiekiu
gamybos blido privalumas yra tas, kad $iuo blidu pagaminti produktai turi Zymiai
maZiau so€iyjy riebaly rigi¢iy, todél juos gali naudoti ne tik sveiki Zmonés, bet ir
turintieji sveikatos problemy, besilaikantieji dietos ir pan. Be to, toks gamybos bidas
leidZia lanks¢iau reguliuoti neso€iyjy, tiek mononeso&iujy, tiek polineso&iyjy riebaly

rigsCiy kiekj, siekiant gauti sveikos mitybos produkta.

Gatavy produkty su sumaZintu soliyjy riebaly kiekiu charakteristikos
pateikiamos lenteléje:

Eil. | Gaminiai su sumaZintu soéiyjy | Omega-3 Omega-6 | TRR
Nr. | riebaly kiekiu g/100g g/100g g/100g
produkto produkto | produkto
1. | Var$kés gaminiai 0,05-0,15 0,1-1,5 |Nedaugiaulg
2. | Var3kés stirio gaminiai 0,05-0,15 0,1-1,5
3. | Jogurto gaminiai 0,05-0,1 0,1 -1
4. | Grietinés ir augaliniy riebaly 0,2-0,8 0,8-2
gaminiy mi$iniai
5. | Tepiyju riebaly miginiai 2-35 5-10
*Transriebaly rigstys

Tokios sudéties produktai yra labai pozityvus Zingsnis siekiant gaminti
sveikesnius produktus.

Toliau pateikiamas pavyzdys iliustruoja iradima, neribodamas jo apimties.

Pavyzdys. Var$ké su sumaZintu so¢iyjy riebaly kiekiu
Surinktas Zaliavinis pienas separuojamas, valomas. Pieno separavimo metu

atskiriama visa grietinelé. Tiksliai suskaitiuojamos receptiiros, kuri dalis pieno
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riebaly norima keisti augaliniais riebalais. [terpimui | srauta naudojami augaliniai
riebalai paSildomi iki 40 - 75 °C temperatiiros, maiSomi sraute su kar$tu 65 - 75 °C
pasterizuotu liesu pienu ir talpoje intensyviai sumai§omi. Pieno miSinys su augaliniais
riebalais homogenizuojamas dviejy laipsniy homogenizatoriumi: pirmame laipsnyje
naudojant 50 - 150 bar slégj, o antrame laipsnyje 10 - 30 bary slégi. Emulguotas
miSinys suleidziamas | talpa, atSaldomas iki 22 - 43 °C temperatiiros ir toliau

apdorojamas pagal jprasta varikés gamybos technologija.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Varskés ir var$kés siirio gaminiy, grietinés ir augaliniy riebaly misiniy,
tepamy riebaly, jogurtiniy gaminiy ir kity pieno gaminiy su sumazinty soéiyjy riebaly
rugS¢iy kiekiu ir turin€iy polineso€iyjy omega-3 ir omega-6 riig§¢iy gamybos biidas,
besiskiriantis tuo, kad i pasterizuoty liesa piena siurblio pagalba jterpiamas
augaliniy riebaly ir augaliniy aliejy misinys, pasirinktinai turintis polinesogiyjy
riebaly rogs€iy omega-3 ir omega-6, kurio kiekis yra nuo 0,5 iki 99,5 % visy

gaminyje esandiy riebaly.

2. Pieno gaminiy gamybos biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo,
kad jterpimui { srauta naudojami augaliniai riebalai paSildomi iki 40-75 °C
temperatiiros, maiomi sraute su kar§tu 65-75 °C pasterizuotu liesu pienu ir talpoje
intensyviai sumaiSomi, emulguotas misinys suleidZiamas | talpa, sudedami priedai
pagal receptiiras, pasterizuojama 78-105 °C temperatiiroje priklausomai nuo gaminio
ridies, po pasterizacijos miSinys atfaldomas iki 2-12 °C arba uZraugimo (22-43 °C)

temperatiiros.

3. Pieno gaminiy gamybos biidas pagal 1 arba 2 punkta, besiskiriantis
tuo, kad | augaliniy riebaly ir aliejy miSini gali biti jterpiama nuo 1 iki 3 %
polinesoCiyjy riebaly rtigd¢iy omega-3 ir nuo 5 iki 10 % omega-6 polinesodiyjy

riebaly rtig§¢iy.

4. Pieno gaminiy gamybos biidas pagal 1, 2 arba 3 punkta, besiskirianti
s tuo, kad augaliniai riebalai, naudojami §iy gaminiy gamybai, siekiant sumaZinti

trans-izomeriniy rigs¢iy kieki, naudojami nehidrinti.

5. Pieno gaminiy gamybos biidas pagal bet kurj 1-4 punkta, besiskirianti
s tuo, kad paruosti miiniai (iSskyrus tepiyjy riebaly) yra homogenizuojami dviejy
laipsniy homogenizatoriumi: pirmame laipsnyje naudojant 50-150 bar slégj, o antrame

laipsnyje 10-30 bar slégi.
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