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MODULIS B.6.1. PIENO PRODUKTU GAMYBOS TECHNOLOGINIU PROCESU
ORGANIZAVIMAS

1. Mokymo elementas.
Saldaus pieno, pieno riebaly ir rauginto pieno gérimy produkty gamybos

technologiniy procesy organizavimas UAB ,,LukSiy pieniné*“, Jurbarko skyriuje

1.1. UAB ,,LukSiy pieniné*“ Jurbarko skyrius informaciné-reklaminé medziaga

LukSiy pieniné — viena seniausiy Lietuvoje pieno perdirbéjy ir pieno produkty gamintoja,
veikianti nuo 1939 mety. Siandien populiariis jmonés produktai: grieting, varske, varskés siiriai -
gaminami nuo pieninés veiklos pradzios.

Didinant gamybos apimtis, Lietuvos rinkai jmoné pasiiilé daugiau pieno produkty. Nuo
2008 mety LukSiy pieniné pradé¢jo gaminti grietinéle, glaistytus varskés siirelius, pilstyti pieng ir
kefyra.

Daugiau nei 70 mety jmoné iSsaugojo gamybos tradicijas, bet kartu jdiegé naujas
technologijas. Tai sudaré¢ galimybes lanks¢iau ir greiCiau prisitaikyti prie Siuolaikiniy vartotojy
poreikiy. Siuo metu pirkéjams jmoné gali pasitilyti platy pieno produkty asortimenta.

Imonés misija — prisidéti prie Seimos geroveés kiirimo, uZtikrinant aukstg pieno produkty
kokybe bei riipestingai atrenkant ingredientus. Puoseléti sveikesnio gyvenimo kultiirg.

Kiekvienais metais Luksiy pieniné Lietuvos rinkai pasiiilo naujy produkty, pasizyminéiy
iSskirtine receptiira bei skoniu. Jmoné Siandien gamina populiarius produktus— var$kés strius:
tradicinius, keptus, rukytus, su Zolelémis ir kitais prieskoniais. Jy kokybé¢ ir skoninés savybes
vertinamos Lietuvos ir uzsienio parodose.

e 2005 m. — parodoje Nad Wygrami 2005 (Lenkija) keptas varskés stiris Zanavyky pelné
diplomg ir statuléle Czym chata bogata.

e 2006 m. — nominacija Zurnalas Geras skonis rekomenduoja Zanavykuy keptam
varskes siiriui.

e 2006 m. — nominacija Zurnalas Geras skonis rekomenduoja 22 % varskés siiriui
Lietuviskas.

e 2006 m. — Lietuvos mety gaminys — sidabro medalis, suteiktas keptam varSkés striui
Zanavyky.

e 2007 m. — Lietuvos mety gaminys — sidabro medalis, suteiktas 20 % varskés stiriui
Proginis.

e 2007 m. — Geriausia Sefupés euroregiono jmoné 2007.



e 2008 m. — Lietuvos mety gaminys — aukso medalis, suteiktas Meisterio keptam
varskés striui .
e 2009 m. — Lietuvos mety gaminys — aukso medalis, suteiktas 30% riebumo grietinei.
e 2010 m. — Lietuvos mety gaminys — sidabro medalis, suteiktas Senoliy glaistytam
varskes stireliui.
ISsamesng informacijg galima rasti jmonés internetinéje svetainéje www.luksiupienine.lt.
Imongs rekvizitai: UAB ,,LukSiy pieniné”,
Jurbarko skyrius, Barkiiny g. 25, LT-74111,
Jurbarkas,
Tel./faks.: +370 447 53704
NEMOKAMA +370 447 53704
El.pastas: jurbarkas@milk.lt

1.2. UAB ,,LukSiy pieniné“ , Jurbarko skyriuje gaminamy gaminiy katalogas

Imonéje gaminamy geriamo pieno gaminiy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.1.
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B.6.1. pav. Geriamo pieno gaminiy asortimentas

Senoliy pienas — Svelnaus skonio ir maistingas pienas, gaminamas be konservanty ir
sintetiniy priedy, tik trumpai pasterizuojamas. Tai padeda iSlaikyti organizmui naudingas
medziagas, vitaminus.

Senoliy kefyras — vienas naudingiausiy pieno produkty, kurio gamyboje naudojamas
specialus kefyro raugo grybas.

Imong¢je gaminamos grietinés asortimentas pateiktas paveiksluose B.6.2 ir B.6.3.

Senoliy grietiné - $velni, malonaus skonio ir puikios konsistencijos. Tai produktas, kuris
rauginamas naudojant specialias organizmui naudingas bakterijas. Itin mégstama gaminant ir

pagardinant jvairius patiekalus, tarp jy ir desertus. Gaminama 15 % ir 30% riebumo.
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B.6.2. pav. Grietinés asortimentas — Senoliy linija

Y i
AFTEX,
LUKSIY

Specialiai sukurtas firminis
Luksiy produktas

B.6.3. pav. Grietinés asortimentas — Luksiy linija

LukSiy grietiné — aukStos kokybés pieno produktas. Gaminama i§ normalizuotos
grietinelés, suraugintos gryna pieno rigsties bakterijy kultiira.

Imonéje gaminamy glaistyty siireliy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.4.

@8‘“

Oki Doki.
Baisiai skanu.

.-'(“.f‘

B.6.4. pav. Glaistyty varskés sureliy asortimentas

OKki Doki — glaistyti varskés stireliai vaikams ir visai Seimai. Baisiai skanu! Prekinio Zenklo
Stikis charakterizuoja ne tik produkty linijos skonines savybes, bet ir riipestingai parinktus
ingredientus. Tirpstantis burnoje Sokolado glaistas, saldi var$ké ir skoniy jvairové -su tikrais
braskiy gabaliukais, su kokoso rieSutais, plombyro ir vanilés skoniy. Naudingas kalcio, baltymy ir
angliavandeniy $altinis.

Imon¢je gaminamy varskés deserty asortimentas pateiktas paveiksle B.6.5.



¥ ?‘@g y

B.6.5. pav. Varskes deserty asortimentas

Puikis — glaistyti desertai su varSke braskiy, vySniy bei vanilés su Zelé gabaliukais skoniy.
Tai vaikams reikalingy baltymy, lengvai jsisavinamy angliavandeniy ir kalcio Saltinis.

Imong¢je gaminamy pieno riebaly gaminiy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.6.

Kokybiskas sviestas A
visai Seimai svies{as
TIKRAS

82% a 1708

e e T

NSRRI | S,

B.6.6. pav. Pieno riebaly gaminiy asortimentas

Senoliy sviestas — Svelnaus ir malonaus skonio, gaminamas i§ saldzios grietinélés. Puikus
pagardas Seimos pusryCiams: ko$éms, sumustiniams, omletui. Pieno riebaly kiekis — 82 %. Tai
pagrindiné sviesto sudedamoji dalis, pagal maistinguma priskiriama prie vertingiausios sviesto

sudéties. Skanus ir vertingas savo maistinémis medZziagomis.

2. Mokymo elementas.

Varskés ir var§kés gaminiy technologiniy procesy organizavimas UAB ,,LukSiy pieniné*

2.1. UAB ,,LukSiy pieniné“ informaciné-reklaminé medziaga
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Jmonés informaciné reklaminé medziaga pateikiama mokymo elemente Nr. 1. ISsamesn¢
informacija galima rasti jmongs internetinéje svetainéje www.luksiupienine.lt.

UAB ,,Luksiy pieniné* Zenklas.

Pieno produktai visai Seimai

Imong¢s rekvizitai:

UAB ,,LukSiy pieniné”

A.Tatarés g. 54, LukSiai,

LT-71180, Sakiy r.

Tel.: +370 345 44 224

NEMOKAMA +370 345 44 224 , 60 625
Faks. +370 345 44 224

El pastas: luksiai@milk.It

2.2. UAB ,,LukSiy pieniné“ gaminamy gaminiy katalogas

Imon¢je gaminamy varskés gaminiy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.7.

. e - 1
19 '?_v”:
; E‘cﬁ_ E By
Varske Varske
Fuspyvot i Ligsh
2. G
3 B 4% nd,
Senoliy
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Profesionalams

B.6.7. pav. Varskés gaminiy asortimentas

Senoliy var§ké — vienas populiariausiy jmonés produkty, mégstamas skirtingy amziaus
grupiy pirkéjy. Tai ypac Svelnaus ir malonaus skonio varSkeé, puikiai tinkanti jvairiems patiekalams.

VarSké gaminama i§ normalizuoto arba lieso pasterizuoto karviy pieno, surauginant ji
specialiu raugu, paruo$tu i$ grynyjy pieno rugsties bakterijy kulttry. Pienas yra surauginamas, ir
surauginta sutrauka kaitinama. Kaitinant sutir§téja pieno baltymas kazeinas. Organizmas lengviau
pasisavina vars$kéje esancius pieno baltymus, polinesociyjy riebaly riigstis, vitaminus A, C, E, folio
rugst], magnj. Var§ké gaminama jvairaus riecbumo: liesa, 9 %, 18 %.

Tradicinis vars$kés suris gaminamas i§ auks$tos kokybés pasterizuoto karviy pieno, be
sintetiniy priedy, konservanty. Tradiciniy varSkés suriy linijg sudaro siiriai su prieskoniais ir be jy.
Naudojami tradiciniai lietuviski priedai: druska ir kmynai. Tradicinis var$kés siiris gaminamas 13
% ir 22 % riebumo.

Imonéje gaminamy varskés siiriy asortimentas pateiktas paveiksluose B.6.8. ir B.6.9.

Keptas varskés siiris gaminamas i§ pasterizuoto karviy pieno. Suslégtas varSkés siris
Jtrinamas specialiu prieskoniniy augaly miSiniu, druska ir iSkepamas. Skoninés Sio siirio savybes
1Sryskéja papildomai pasildant orkaitéje.

Firminiai LukSiy pieninés produktai (kepti siiriai), pasizymintys itin auksta kokybe ir
ypatingu skoniu. Tai produktai, jkvépti geriausiy lietuvisky tradicijy ir pagaminti be sintetiniy

priedy ir dirbtiniy daZikliy.
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Varskeés sariai. & i %
Tradiciné receptira ’*fuvlskas -

visai $eimai. »7?/ 3 ﬁlgf}:}?lfkos |
AR ARSKES sOwy L
y [ P -. ‘!, /ﬂ

Kepti varskeés suriai. : S g TR
Zanavyky krasto ' (Qel_sfeﬁo
tradicijos. e

oo pronsng oo lema

B.6.8. pav Varskes suriy asortimentas
ot P
Y o H‘%

5 )
LUKSIV
Riakyti varskés suriai.
Firminis Luks3iy
pieninés produktas.

B.6.9. pav. Varskés sariy asortimentas
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3. Mokymo elementas
Fermentiniy siiriy gamybos technologiniy procesy organizavimas UAB ,,LukSiy pieniné“

Belvederio ceche

3.1. UAB ,,LukSiy pieniné*, Belvederio cechas informaciné-reklaminé medziaga

Imonés informaciné reklaminé medziaga pateikiama mokymo elemente Nr. 1. ISsamesn¢
informacijg galima rasti jmonés internetinéje svetainéje www.luksiupienine.lt.

Imonés rekvizitai:

»Luks$iy pieniné*, UAB Jurbarko skyrius, Belvederio cechas

LT-74404, Belvederio k., Seredziaus sen., Jurbarko r.

Tel. (447) 43917, nemokama (447) 43917

3.2. UAB ,,LukSiy pieniné*, Belvederio ceche gaminamy gaminiy katalogas
Puskieciai fermentiniai siiriai — unikaliis regioniniai produktai, gaminami vienoje
seniausiy Lietuvoje Belvederio siirinéje. Joje iSlaikytas nemechanizuotas gamybos procesas ir
senos tradicijos. Fermentiniai siiriai formuojami rankomis ir nattiraliai nokinami, todél savo kokybe
prilygsta geriausiems puskieciams pranciiziSkiems ir italiSkiems fermentiniams siiriams.

Imonéje gaminamy fermentiniy stiriy asortimentas pateiktas paveiksluose B.6.10 ir B.6.11.

Xl lierbo —
EILIPUTAS PUSKIETIS FEAMINTINIS v
"SORIS —
Ranky darbo vy
fermentinis saris { e IPUI-\S
B SCRIS : \(.'-’

B

B.6.10. pav. Fermentiniy siriy asortimentas

Liliputas — puskietis fermentinis stris, gaminamas seniausioje Lictuvoje strinéje
Belvederio siiriné, jsikiirusioje 1928 m. Tai ranky darbo siiris, nattiraliai nokinamas, todél savo
kokybe prilygstantis geriausiems puskieciams Italijos ir Pranciizijos stiriams. Ypa¢ Svelnaus skonio,
tolygios konsistencijos siiris su vasko apvalkalu, kuris padeda iSsaugoti strio Sviezumg. Puikus

uzkandis bei pagardas jvairiems patickalams.
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> S W eeniion abrren ™
Belvenerio

SORIS

Ranky darbo
fermentinis suris

B.6.11. pav. Fermentiniy siriy asortimentas

Belvederio — puskietis fermentinis stris, pavadintas Belvederio krasto vardu,
charakterizuojanciu senas tradicijas. Tai ypa¢ $velnaus skonio ir malonaus aromato fermentinis

stris su vasko apvalkalu. Puikus uzkandis ir pagardas jvairiems patiekalams ir salotoms.

4. Mokymo elementas
Pieno riebaly ir sutirStinto pieno produkty gamybos technologiniu procesu organizavimas

UAB ,,Marijampolés pieno konservai”

4.1. UAB ,,Marijampolés pieno konservai” informaciné-reklaminé medziaga
UAB ,,Marijampolés pieno konservai” yra vienas didziausiy ir pajégiausiy pieno perdirbéjy
Lietuvoje ir vienintelé konservuoto pieno gamintoja Baltijos regione. Imonés procesy struktiira

uztikrina didelio masto gamybos apimtis.

Naudojamos technologijos leidzia uztikrinti gaminamos produkcijos kokybe, kuri atitinka
Lietuvos, Europos Sajungos ir NVS Saliy standartus. Produkcija gaminama 1§ itin aukstos kokybés
pieno. Imoné yra patvirtinta eksportui i Europos bei Rusijos rinkas. Gamyba vykdoma pagal
sertifikuoty maisto saugos (RVASVT), kokybeés vadybos (ISO 9001) ir aplinkos vadybos (ISO
14001) sistemy reikalavimus.

UAB ,,Marijampolés pieno konservai” — aktyvi eksportuotoja, todél naudojasi didziausiy ir
universaliausiy UniCredit banko, DNB banko paslaugomis, kurios uztikrina saugius atsiskaitymus.
Bendrovéje puikiai iSvystyta paslaugy sfera: teikiamos muitinés paslaugos - ruoSiami muitinés
dokumentai, tvarkomi importo ir eksporto formalumai, atstovaujama partnerio firmai muitinéje,

atlickama muitinés procediiry kontrolé. Atsizvelgiant j klienty pageidavimus, teikiamos produkcijos
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transportavimo paslaugos gelezinkeliais, autotransportu, jiiry transportu per Klaipédos, Rygos,
Kaliningrado uostus.

UAB ,,Marijampolés pieno konservai” sukiiré¢ naujg rinkodaros strategija vidaus ir uzsienio
rinkoms. Vidaus rinkoje jmoné sékmingai dirba su stambiausiomis prekybos sistemomis ,,VP
Market”, ,,IKI”, ,Norfa”. Taciau didzioji dalis produkcijos yra eksportuojama j Latvijg, Estija,
Kazachstana, Uzbekija, Cekija, Vokietija, Lenkija, Ispanija, Portugalija, Pranciizija, Libija, Belgija,
Danija, Kanada, Afrikg ir kt. Siekiant modernizuoti valdyma, bendrovéje idiegta kompiutering
apskaitos, verslo valdymo sistema Navision Attain, darbo uzmokes¢io skai¢iavimo programa
Vikarina, planavimo, biudzety sudarymo ir kontrolés programa Corporate Planner.

Imong¢je veikia gamybos cechai: skardiniy dézuciy gamybos, pieno konservy gamybos:

Skardiniy déZuciy gamybos cechas

Skardinés gali buti gaminamos i§ alavuotos lakuotos, padengtos maistine emale arba
litografuotos skardos. Skardiniy dézuciy gamybos ceche dirbama pagal sertifikuotas kokybés
vadybos (ISO 9001) ir aplinkos vadybos (ISO 14001) sistemas. Ceche sumontuotos $ios gamybinés
linijos:

. Viena trijy daliy (surenkamy) skardiniy su suvirinta siiile gamybos linija ,,Krupp",
skardinéms, kuriy iSmatavimai (Diametras x Aukstis) yra: 73 X 84 mm; 73 x 109 mm; 99 x 110
mm; 215 x 253 mm.

. Viena dviejy daliy (Stampuoty) skardiniy gamybos linija ,,Krupp" skardinéms, kuriy
iSmatavimai (Diametras x Aukstis) yra: 99 x 38,3 mm. Gamybiniai pajégumai - iki 10 milijony
skardiniy per ménes;.

Pieno konservy gamybos cechas

Pieno konservy gamybos ceche sumontuoti moderniis jrengimai:

trys firmos ,,Alfa-Laval" (Svedija) automatizuotos pieno priémimo linijos;

e trys firmos ,,Alfa-Laval" (Svedija) automatizuotos pirminio pieno apdorojimo linijos;

o firmos ,,Westfalija" (Vokietija) pieno valymo separatorius (baktofuga);

o keturi vakuuminiai firmos ,,Sheffers" (Olandija) pieno sutir§tinimo aparatai;

e dvi etiketavimo-jpakavimo linijos;

. automatizuota nesaldinto sutirStinto pieno iSpilstymo-sterilizavimo-etiketavimo-
jpakavimo linija ,,FAM" (Belgija);

. pieno konservy i$pilstymo - uzdarymo linija ,,Ferrum" (Sveicarija) su pakavimo
dujomis (pasalinamas deguonis tarp produkto ir dangtelio, todél pailgéja produkto saugojimo
laikas);

e pieno konservy iSpilstymo - uzdarymo linija ,,FMC" (Belgija) su pakavimo dujomis;

16



. keturios automatizuotos gofrokartono déziy su produkcija sudéjimo ant padékly

masinos.

. GEA firmos pradinio pieno apdorojimo linija su standartizatoriumi ir priedy jvedimo
jranga;

. universali skardiniy su produktu pakavimo, aptraukiant plévele, linija ,,Prasmatic"
(ltalija);

. pieno konservy gamybos procesai naujai automatizuoti, jdiegtas valdymas

kompiuteriais.

Sutirstinti pieno produktai iSpilstomi j bendrovéje gaminamas skardines po 320 g, 385 g, 397
g, 410 g, 530 g,1 kg, 11 kg bei | plastikinius kibirus po 13 kg. Nefasuotas produktas gali buti
kraunamas j konteinerius, autocisternas ar kitg kliento pageidaujama tara.
2007 m. uzbaigtas cecho modernizavimas pagal projekta ,,Kondensuoto pieno technologinés
jrangos atnaujinimas ir proceso valdymo jrangos modernizavimas®, kurio bendra vert¢ 8,6 min.
Projekto déka visiskai automatizuotas ir kompiuterizuotas pieno konservy gamybos technologinis
procesas nuo zaliavinio pieno priémimo iki produkto pagaminimo. Projekto jgyvendinimas
palengvina ir supaprastina procesy valdyma, o svarbiausia — uztikrina stabilig aukSta produkcijos
kokybe bei taupo energijos sanaudas. Cecho gamybinis pajégumas - iki 4000 tony produkcijos arba
10 mln. salyginiy (400g) indeliy per ménes;.

Sviesto gamybos cechas

Sviestas ir tepieji riebaly miSiniai gaminami pagal sertifikuoty maisto saugos (RVASVT),
kokybés vadybos (ISO 9001) ir aplinkos vadybos (ISO 14001) sistemy reikalavimus.
Sviesto gamybos ceche sumontuoti Sie jrengimai:
e dvi dalinai automatizuotos grietin¢lés apdirbimo linijos;
e du sviesto mustuvai KM-2000 (Cekija);
o sviesto musStuvas FB/FC1 (Vokietija);
e sviesto fasavimo pakeliais automatas PA1,;
e du automatai (galima pastatyti ir trecig), sviesto fasavimui j stambig targ po 25 kg;
e augaliniy riebaly tirpinimo talpykla ir jvedimo i produktg linija.
Gamybiniai pajégumai iki 6 tony produkcijos per valanda.
ISsamesng informacijg galima rasti jmonés internetinéje svetainéje www.milk.lt.
Imonés rekvizitai:
UAB ,,Marijampolés pieno konservai”
Kauno g. 114, LT-68108
Marijampolé, Lietuva

Tel.: +370 343 98450 NEMOKAMA +370 343 98450
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Faksas: +370 343 98431 NEMOKAMA +370 343 98431

El. pastas: mpk@milk.It, info@milk.It

4.2. UAB ,,Marijampolés pieno konservai“ gaminamy gaminiy katalogas

Imong¢je gaminamy sutirStinto pieno gaminiy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.12.

Saldintas sutirStintas pienas

— | ——

Saldintas sutirStintas pieninis
gaminys

Gaminamas 8 % riebumo i$ natiiralaus pieno ir
cukraus.

Fasavimo budai

I jprastas skardines - 397 g (48 vnt. déz¢je, arba 12
vnt. polietileninéje pakuotéje), 1 kg (12/24 vnt.
dezgje), 11 kg.

I skardines lengvai atidaromais dangteliais

Su ,,ausele - 385 g (48 vnt. déz¢je, 12 vnt.
polietileningje pakuotéje).

I plastikinius kibirus - po 13 kg.

Taroje “,,Fluid Bag” po 1000 kg.

I kitokias talpyklas. Gali biiti transportuojamas
autocisternomis.

Galiojimo laikas

Skardinése: 0-15°C 18 mén., 16 — 25°C 12 mén.
Kibiruose ir kitokiose nehermetiskose pakuotése - iki
2 mén. nuo pagaminimo datos.

Gaminamas 8 % riebumo.
Fasavimo budai

I jprastas skardines - 397 g (48 vnt. déz¢je, arba 12
vnt. polietileningje pakuotéje), 1 kg (12/24 vnt.
dezgje), 11 kg.

I skardines lengvai atidaromais dangteliais

Su ,,ausele - 385 g (48 vnt. déz¢je, 12 vnt.
polietileninéje pakuotéje).

I plastikinius kibirus - po 13 Kkg.

Taroje “,,Fluid Bag” po 1000 kg.

I kitokias talpyklas. Gali biiti transportuojamas
autocisternomis.

Galiojimo laikas

Skardinése: 0-15°C 18 mén., 16 —25°C 12 mén.
Kibiruose ir kitokiose nehermetiskose pakuotése - iKi
2 mén. nuo pagaminimo datos.
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Saldintas sutirStintas pienas su
kava

kakava

Fasavimo budai

I iprastas skardines - 397 g (48 vnt. dézéje, arba 12
vnt. polietileninéje pakuoteje).

I skardines lengvai atidaromais dangteliais su
»ausele® — 385 g (48 vnt. dez¢je, 12 vnt.
polietileninéje pakuotéje).

Taroje “,,Fluid Bag” po 1000 kg.

Galiojimo laikas

Skardinése: 0-15°C 18 mén., 16 —25°C 12 mén.

Fasavimo budai

I iprastas skardines -397 g (48 vnt. déZ¢je, arba 12 ar
6 vnt. polietileningje pakuotéje).

I skardines lengvai atidaromais dangteliais su
»ausele® - 385¢g (48 vnt. dézéje, 12 ar 6 vnt.
polietileningje pakuotéje).

Taroje “,,Fluid Bag” po 1000 kg.

Galiojimo laikas

Skardinése: 0-15°C 18 mén., 16 — 25°C 12 mén.

Gaminamas 4 %, 7,8 % ir 8,1 % riebumo.
Fasavimo budai

I iprastas skardines - 320 g arba 410 g (48 vnt.
dézeje, arba 12 vnt. polietileningje pakuotéje).
SutirStintas pienas gali biiti nesterilizuotas
transportuojamas autocisternomis arba kitoje
transportingje taroje.

Galiojimo laikas

Skardinése 0 - 25°C 18 mén.
Transportinéje taroje - iki 4 dieny nuo pagaminimo
datos.

Vartojimas

Kavos bei kakavos baltinimui, sriuboms, bulviniam
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Karamelizuotas saldintas
sutirStintas pienas Rududu

plokstainiui, konditeriniams kepiniams, kremy,
valgomyjy ledy, saldainiy gaminimui.

Ivairiy skoniy galimybés.
Fasavimo budai

I iprastas skardines - 397 g (48 vnt. déz¢je, arba
12 vnt. polietileningje pakuotéje), 1 kg (12/24
vnt. déz¢je), 11 kg.

I skardines lengvai atidaromais dangteliais

Su ,,ausele* - 385 g (48 vnt. dez¢je, 12 vnt.
polietileningje pakuotéje).

I plastikinius kibirus - po 13 kg.

I kitokias talpyklas. Gali biiti transportuojamas
autocisternomis.

Galiojimo laikas

Santykiné oro drégmé negali buti didesné kaip
85%, ne aukstesnéje kaip +25°C temp. 6 mén.
Konsistencija geriausia 4 mén. nuo pagaminimo
datos.

B.6.12. pav. Sutirstinto pieno gaminiy asortimentas

Imonéje gaminamy sviesto ir sutirStinto pieno gaminiy asortimentas pateiktas paveiksle B.6.13.

Saldzios grietinelés sviestas

———

Gaminamas i§ pasterizuotos grietinélés 72% ir
82% riebumo.

Fasavimo budai

Po 25 kg ir 10 kg | pergamentu arba polietileno
1deklais isklotas kartonines dézes.

Po 170 g, arba 200 g i folija , pakuojant po 16 kg
1 gofro kartono dézes.

Galiojimo laikas

Luituose Smulkioje fasuotéje

-18° C 24 mén. 12 mén.

-12 °C 12 mén. 6 mén.

-3°C 40 dieny 40 dieny

+6 °C 20 dieny 20 dieny
Laikymo salygos
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Tepus riebaly miSinys

Nenugriebtas

sutirStintas pienas

Laikymo salygos +6°C temp. 30 dieny luituose ir
smulkioje fasuotéje.

Gaminamas 68% 18 pasterizuotos grietinelés ir
augaliniy riebaly

Fasavimo budai

Po 20 kg arba 25 kg | pergamentu arba
polietileno jdéklais isklotas kartonines dézes.
Po 170 g, arba 200 g i folija , pakuojant po 16
kg i gofro kartono dézes.

Galiojimo laikas

Luituose ng:ljjloktgjee
-18° C 24 mén. 12 mén.
-12°C 12 mén. 6 mén.
-3°C 40 dieny 40 dieny
+6 °C 20 dieny 20 dieny

Laikymo salygos

Pagamintas i§ aukSciausios kokybés karvés
pieno vakuuminio iSgarinimo biidu. Produktas
atitinka 2004 m. balandzio 29 d. Europos
Parlamento Tarybos reglamento (EB) Nr.
852/2004 dél maisto produkty higienos, 2004 m.
balandZio 29 d. Europos Parlamento Tarybos
reglamento (EB) Nr.853/2004, nustatancio
konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty
higienos reikalavimus, nuostatas, yra gaminamas
pagal Lietuvos Respublikos higienos normg HN
15:2005 ,,Maisto higiena“ patvirtintg Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005
m. rugséjo 1 d. jsakymu Nr. V — 675 (Zin., 2005
m., Nr. 110-4023).

Produkte néra GMO, neutralizatoriy, plovimo
medziagy likuciy. Tinka vartoti Zzmonéms ir gali
biti parduodamas Europos Sgjungos Salyse bei
eksportuojamas j trecigsias Salis.

Fasavimo budai
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Transportinéje taroje
Galiojimo laikas

Ne ilgiau kaip 72 val. nuo pagaminimo datos.

Pagamintas i$ auksc¢iausios kokybés karvés pieno
Lieso pieno koncentratas vakuuminio iSgarinimo btidu. Produktas atitinka
2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento
Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos, 2004 m. balandzio 29
d. Europos Parlamento Tarybos reglamento (EB)
Nr.853/2004, nustatancio konkrecius gyvininés
kilmés maisto produkty higienos reikalavimus,
nuostatas, yra gaminamas pagal Lietuvos
Respublikos higienos normg HN 15:2005
»Maisto higiena* patvirtintg Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2005 m.
rugséjo 1 d. jsakymu Nr. V — 675 (Zin., 2005 m.,
Nr. 110-4023).

Produkte néra GMO, neutralizatoriy, plovimo
medziagy likuc¢iy. Tinka vartoti Zmonéms ir gali
biti parduodamas Europos Sagjungos Salyse bei
eksportuojamas | trecigsias Salis.

Fasavimo budai
Transportinéje taroje
Galiojimo laikas

Ne ilgiau kaip 72 val. nuo pagaminimo datos.

B.6.13. pav. Sviesto ir sutirstinto pieno gaminiy asortimentas

Produkty specifikacijos pateikiamos priede B.1.

22



5.  Mokymo elementas
Pieno milteliy gamybos technologiniy procesy organizavimas UAB ,,Marijampolés pieno

konservai” pieno milteliy gamybos ceche

5.1. UAB ,,Marijampolés pieno konservai” pieno milteliy gamybos cechas informaciné-

reklaminé medzZiaga

Pieno milteliy gamyba vykdoma laikantis sertifikuoty maisto saugos (RVASVT), kokybés
vadybos (ISO 9001) bei aplinkos vadybos (ISO 14001) sistemy reikalavimy. UAB ,,Marijampolés
pieno konservai“ gaminamy produkty kokybé atitinka Lietuvos, Europos Sajungos ir NVS saliy
standartus. Imonés gaminamy ir tiekiamy vartotojams produkty saugg ir kokybe leidzia uztikrinti
tai, kad jmonés veikla atitinka kokybés vadybos (ISO 9001), aplinkos vadybos (ISO 14001) ir
maisto saugos (ISO 22000) standarty reikalavimus. Imoné¢je jdiegta integruota maisto saugos,
kokybés ir aplinkos vadybos sistema (IVS), kuri 2005 m. buvo patvirtinta sertifikatais. Visada
stengiamés vykdyti gamybg taip, kad buty sudaromas maziausias poveikis aplinkai.

Imones laboratorija nuolat atlieka zaliavy, technologiniy procesy, gatavy produkty
mikrobiologinius, fizikinius, cheminius tyrimus, kurie uztikrina auk$ta gaminamos produkcijos
kokybe ir sauga.

UAB ,,Marijampolés pieno konservai“ jdiegta RVASVT (rizikos veiksniy analizés ir svarbiy
valdymo tasky) sistema uZtikrina, kad visa veikla, daranti poveikj maisto saugai, yra valdoma.
Pagal Sios sistemos reikalavimus yra identifikuota rizika kiekviename technologinio proceso etape
nuo zaliavy priémimo iki gatavo produkto paskirstymo ir numatytos prevencinés priemoneés, kad bet
kokia fizikiné, cheminé ar mikrobiologiné rizika biity panaikinta arba sumaZzinta iki priimtino lygio.
Imonéje veikia ir savikontrolés programos, skirtos valdyti veiksnius, kurie, nors ir netiesiogiai,
taciau gali turéti jtakos technologiniam procesui ir gaminamo produkto saugai. Tai darbuotojai,
darbo priemonés, darbo metodai ir darbo aplinka. Idiegus RVASVT sistema, 1998 m. pagrindinei
Jmonei Marijampoléje buvo suteiktas veterinarijos numeris, leidziantis eksportuoti produkcija i
Europos Sajungos $alis. Pieno milteliy gamybos cechui §is numeris buvo suteiktas 1999 m.

Sertifikatais patvirtinta pieno konservy, sviesto ir pieno milteliy gamybos atitiktis maisto
saugos sistemos standarto 1SO 22000 reikalavimams.

Dauguma pieno milteliy gamybos procesy automatizuoti, valdomi kompiuteriais.

Ceche sumontuoti Sie gamybos jrengimai:

e keturios automatizuotos pieno priémimo — separavimo — terminio apdorojimo linijos;
e vakuumin¢ pieno sutirStinimo linija ,,Unipektin AG", tipas FS 1801Ve-T/MM

(Sveicarija);

23



« purks$tuviné pieno milteliy dziovykla VRA-4/250-131 (Cekija).

e purkstuviné pieno milteliy dziovykla ZT-500 (Vokietija);

e automatizuota purkStuviné pieno milteliy dziovykla LU RS-1000 (Slovakija).

e automatizuota pieno milteliy fasavimo j maisus, iSsiurbiant org, linija (Slovakija).

e pieno milteliy fasavimo j maisus linijos:

o 1uzlydomus maisus, su oro i§siurbimu;
o 1uZriSamus maisus.

Gamybiniai pajégumai - iki 2200 tony pieno milteliy per ménesj. 2011 sausio 24 dieng
pasiradyta sutartis su Nacionaline mokéjimo agentiira prie Zemés iikio ministerijos, pagal kuria
jsipareigota jgyvendinti projekta UAB ,Marijampolés pieno konservai” gamybos procesy
modernizavimas”. Bendroji projekto verté 46.612.530 Lt. Igyvendinus projekta planuojama pieno
milteliy gamyba padidinti iki 87%. Gamybiniai pajégumai po projekto bus iki 2250 tony pieno
milteliy per ménes;.

I$samesng informacijg galima rasti jmonés internetinéje svetainéje www.milk.It.

Imonés rekvizitai:

UAB ,,Marijampolés pieno konservai”

Pieno milteliy gamybos cechas

Vytauto g. 74, LT — 69223

Kalvarija, Kalvarijos sav.

Tel.: +370 343 23406 NEMOKAMA +370 343 23406

5.2. UAB ,,Marijampolés pieno konservai” pieno milteliy gamybos ceche gaminamy
gaminiy katalogas

Imonéje gaminamy pieno milty asortimentas pateiktas paveiksle B.6.14.

Nugriebto pieno miltai Fasavimo biidai

I 3-iy sluoksniy popierinius maisus su
polietileniniu jdéklu po 25 kg.
Laikymo salygos

—— 0..+25°C

-t Galiojimo laikas

24 ménesiai nuo pagaminimo datos.
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Nenugriebto pieno miltai

Fasavimo budai

I 3-1y sluoksniy popierinius maisus su
polietileniniu jdéklu po 25 kg.

Laikymo salygos

— 0-10 °C temperaturoje, esant ne didesnei kaip
85% santykinei oro drégmei.

Galiojimo laikas

) ) ) 12 ménesiy nuo pagaminimo datos.
B.6.14. pav. Pieno milty asortimentas

Produkty specifikacijos pateikiamos priede B.2.
6. Mokytojo ataskaita

UZduotis:
Parengti ataskaitg, kurioje atsakoma j sekancius atvirus klausimus, susietus su technologinio
proceso organizavimu lankytose jmonése:
1. Aprasyti ir palyginti technologiniy procesy organizavimo ypatumus aplankytose jmonése.
2. Apibudinti pagrinding jmoniy naudojama technologing dokumentacija.
3. Palyginti technologiniy procesy kokybés kontrolés sistemy ypatumus aplankytose jmonése.
4. ApraSyti naujai priimty darbuotojy adaptacijos ypatumus ir taikomas priemones darbo vietoje.
5. Apibendrinti jmoniy vadovy atsiliepimus apie mokykly absolventy pasirengima atlikti darbo
uzduotis jmonése.
Ataskaitg sudaro:
- titulinis lapas,
- turinys,
- turinio déstymas,

- 1iSvados,

priedai (esant poreikiui).

Rekomenduojama ataskaitos apimtis 2-3 psl.
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MODULIS B.6.2. PIENO PRODUKTU GAMYBOS TECHNOLOGIJU NAUJOVES IR
PLETROS TENDENCIJOS

1. Mokymo elementas.
Fermentiniy siiriy, pieno riebaly ir rauginty pieno produkty gamybos technologiniy

naujoviy apzvalga

1.1. Technologiniy priedy asortimentas ir panaudojimo galimybés rauginty pieno

produkty gamyboje

RAUGINANCIOS KULTUROS

Rauginimo procesas pasaulyje Zinomas jau keleta tikstandiy mety. Sis procesas buvo
naudojamas konservuojant labai greitai gendant] produkta bei siekiant pagaminti naujo skonio
maisto produkta. Anksc¢iau pieng suraugindavo tiesiog leidZiant jam surligti savaime, o rauginimg
atlikdavo natiirali pieno flora, taciau realiai rauginimo metu vykstantis procesas nebuvo suprastas.
Vietoje raugo buvo naudojamas anks¢iau suraugintas pienas. Siuo metu pieno pH sumaZinimui ir
1vairiy pieno produkty gamybai naudojami pienariigStés bakterijos.

Yra eilé raugy, skirty jvairiy rauginty pieno produkty gamybai:

e YO-MIX™ - jogurtui bei kitiems rauginto pieno gérimams;

e CHOOZIT™ - varskes, grudétos varSkes, grietinés, riigpienio, rauginty pasuky, nokinty bei
nenokinty siiriy gamybai,

e CHOOZIT™ grupés raugus sudaro pienariigStes bei nokinancios kultiiros.

e PienariigStés — tai liofilizuotos arba Saldytos mezofilinés bei termofilinés pieng rauginancios
kultiiros.

e Nokinan¢ios — tai kultiros, turin€ios unikaly sugebéjimag suteikti siiriams specifinj bei
pikantiska skonj, aromata bei iSvaizda. Tai pelésiy ir mieliy kultiros, kurios gali biiti
jvedamos | miSinj ir vystytis stirio viduje. Taipogi jos gali biiti uzpurskiamos ar uztepamos
ant strio pavirSiaus ir toliau augti stirio pavir§iuje nokinimo proceso metu.

e KEFIR CULTURES - raugai, skirti kefyro gamybai.

Tiesioginio jvedimo raugai gali biiti liofilizuoti (iSdziovinti Saltyje) bei Saldyti.

Rekomenduojama naudoti tiesioginio jvedimo ] pieno misinj raugus, nes:

- lengva i§plésti gaminamy produkty asortimenta;

- optimizuojamas gamybos organizavimas ir valdymas;

- pagerinama kokybés kontrolé gamybos proceso metu;
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- produktui suteikiamas norimas skonis ir aromatas;

- sumazg¢ja bakteriofagy atsiradimo rizika;

- sumazéja mikrobinio uzterSimo rizika.

Liofilizuoti raugai gali buti laitkomi ne aukstesnéje kaip (+4)°C temperatiiroje, Saldyty raugy
laikymo temperatiira —(-18) bei (-45)°C.

Visi raugai néra genetiSkai modifikuoti ir atitinka Europos direktyvos 90/220/EEB, bei

standarty KOSHER - HACCP/AIB, 1SO9001 ir ISO9002 reikalavimus.

Mezofiliniai raugai yra sukomponuoti i§ keleto pienartigsiy bakterijy kamieny, ir
kiekvienas kamienas atlieka specifinj vaidmenj galutinio produkto konsistencijos ir skonio bei
aromato formavime. Lactococcus lactis subsp. lactis ir L. lactis subsp. cremoris kamienai
dominuoja raugy miSiniuose. Abu kamienai laktoze daugiausiai raugina j pieno rugstj. Kamieny
skai¢ius priklauso nuo raugo tipo. Sie skonio bei aromato junginiy beveik neisskiriantys kamienai
vadinami "O tipo" raugais. Sie raugai gali biiti naudojami kai kuriy rauginty pieno produkty
gamybai, kur nereikalingas dujy ir skonio bei aromato junginiy iSskyrimas.
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis yra vienas i§ skonio bei aromato junginius
i§skirian¢iy kamieny. Kamienai, priklausantys Siam portsiui, skirtingai nei L. lactis subsp. lactis,
raugina citratus ir i$skiria skonio bei aromato junginius - diacetila, etanolj, acetatg ir CO,. Sis
komponentas paprastai Zymimas "D" po pirmos senojo kamieno pavadinimo raidés (diacetylactis).
Kiti citratus rauginantys ir skonio bei aromato junginius isskiriantys kamienai yra Leuconostoc
subsp. Jie Zzymimi "L" po pirmosios risies pavadinimo raidés. Priklausomai nuo raugo sudétyje
esanciy aromatg formuojanciy kamieny tipo, raugai Zymimi D, L ar DL.

Naudojant mezofilinius raugus daZniausiai rauginama 20-26°C temperatiiroje, be to, Sie
raugai sukomponuoti taip, kad toje pacioje temperatiiroje rauginty tokiu paciu grei¢iu. Taciau jie
pasizymi skirtingu gebéjimu iSskirti egzopolisacharidus, aromatinius junginius ir CO,, kurie lemia
galutinio produkto tipg bei kokybe.

Chr. Hansen firmos eXact™ mezofiliniy raugy serija skirta rauginto pieno bei varskés
produkty, kaip raugintos pasukos, separuota varskeé, tradiciniu biidu pagaminta varske, riigpienis bei
grietiné, gamybai. Mezofilinio rauginimo biidu pagaminti produktai skiriasi skoniu bei aromatu,

konsistencija, nes skiriasi Siuose produktuose esanciy sausyjy medziagy kiekiu bei naudojamu
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raugu. Raugo savybé suformuoti skonj ir aromatg vykdant citraty bei laktozés rauginima, bei iSskirti
konsistencijg lemiancius komponentus, tokius kaip egzopolisacharidai, labiausiai lemia pagaminto
produkto konsistencijg bei skonj ir aromata.

Firmos Danisco rauginty produkty kultiros YO-MIX Multi 100, 200, 300, 400, 500 ir 600
serijos, kurie naudojami rauginty produkty gamybai, o HOWARU® Bifido Kefir — naudojamos
kefyro gamybai.

JOGURTO KULTUROS

TradiciSkai jogurto raugo sudétyje yra Streptococcus thermophilus ir Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ir/arba subsp. lactis bakterijos. Sios bakterijos homofermentiniu bidu
raugina laktoze savo energijos poreikiams ir iSskiria D (-) ir/arba L (+) pieno riigstj bei aromatinius
junginius (acetaldehida, acetona, acetoing ir/arba diacetilg).

Chr. Hansen Yo-Flex - tai serija raugy, jisy jogurto gamybai suteikian¢iy lankstumo bei
patogumo. Su Yo-Flex serijos raugais galima pagaminti jvairaus klampumo ir skonio bei aromato
jogurta, o tai suteikia galimybe pagaminti jusy pageidaujamy organoleptiniy savybiy jogurta. Yo-
Flex asortimente yra nuo labai Svelny iki itin intensyvy skonj bei aromata ir jvairy klampuma
formuojanciy raugy. Yo-Flex raugai gali biiti naudojami $iy rii$iy jogurto gamyboje:

e Termostatiniu biidu gaminamas jogurtas;
e Rezervuariniu biidu gaminamas jogurtas;
e Geriamas jogurtas;

e Jogurto gérimai;

o UZSaldytas jogurtas.

Yo-Flex raugai sudaryti i§ identifikuoty vienkamieniy pienartigi¢iy Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ir Streptococcus thermophilus. Kai kuriy Yo-Flex raugy sudétyje yra
ir Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis. Su bet kuriuo Yo-Flex raugu pagamintame jogurte
bendras Streptococcus thermophilus ir Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus kiekis po 28
dieny, laikant 8°C temperatiiroje, bus >107 KSV/g jogurto.

Atskiry identifikuoty kamieny naudojimas uztikrina, kad skonio bei aromato formavimasis
rauginimo metu yra kontroliuojamas ir visuomet vienodas. D¢l tos priezasties gaminamas jogurtas
yra pastovios kokybés.

DidZioji dalis rinkoje pasirodanciy pieno produkty yra sumazZinto riebumo. SumaZinant
riebaly kiekj jogurte padidéja reikalavimai jo gamybai naudojamam raugui, nes riebaly kiekis turi
jtakos jo konsistencijai. Siai problemai i§spresti daznai naudojami stabilizatoriai, bet jy naudojimas
turi neigiamy padariniy - sumazéja produkto skonio bei aromato intensyvumas, o konsistencija

tampa panas$i j pudingo konsistencijg. Chr. Hansen firma sukaré eile raugy (YF-L serija), galutiniam
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produktui suteikian¢iy dar didesnj klampuma. Sie raugai itin tinka sumaZinto bei maZo riebumo
produkty gamybai.

Dauguma jogurto gamintojy jogurto gamybai naudojame zaliaviniame piene padidina
sausyjy medziagy kiekj pridédami pieno (pieno milteliai, kondensuotas pienas ir t.t.) ir ne pieno
(krakmolo, gumy, geliy ir kt. stabilizatoriy) kilmés sausyjy medziagy. Siy ingredienty panaudojimo
tikslas - produkto klampumo, konsistencijos §velnumo pagerinimas ir PELNO, gaunamo i$ jogurto,
didinimas. Itin dideli klampuma formuojantys Chr. Hansen Yo-Flex YF-L serijos raugai leidzia
padidinti PELNA, gaunamg i$ jogurto, nes YF-L serijos raugai suteikia produktui “papildoma"
klampuma be papildomy islaidy. D¢l Sios priezasties gali naudoti mazesnj kiekj stabilizatoriy ar net
visiSkai apsieiti be jy ir pagaminti puikios tvirtos konsistencijos jogurta, pasiZymintj puikiu skoniu
bei aromatu.

APSAUGINES KULTUROS

Pieno produkty gamybai naudojamos apsauginés mikroorganizmy kultiros HOLDBAC™.
Apsauginés mikroorganizmy kultiros HOLDBAC™ - tai specialiai iSskirtos ir atrinktos bakterijos,
kurios kontroliuoja patogeniniy ir maisto gedima sukelian¢iy mikroorganizmy augima raugintuose
pieno produktuose (grietingje, jogurte, rigpienyje, varSskéje, fermentiniuose stiriuose ir kituose).

Apsauginiy mikroorganizmy kultiry HOLDBAC™ privalumai:

- slopina pelésiy ir mieliy augima produkte jo gamybos ir laikymo metu;

- apsaugo produkta nuo pelésiy ir mieliy poveikio realizacijos metu esant temperatiiry
svyravimams;

- apsaugo produkta nuo pasaliniy dujas gaminanciy bakterijy poveikio;

- prailgina produkto realizacijos terming;

- slopina patogeniniy mikroorganizmy (Listeria) augimg fermentiniuose siiriuose;

- slopina vélyvajj piitima sukelian¢iy bakterijy augima nokintuose fermentiniuose striuose;

- neturi jtakos produkto pH rauginimo ir realizacijos metu;

- naudojama kaip alternatyva cheminéms maisto konservavimo medZiagoms;

- nedeklaruojama produkto sudéties Zenklinime (arba deklaruojama kaip mikroorganizmy
kulttra).

PROBIOTINES KULTUROS

Tai teigiamg poveik] sveikatai darancios bakterijos, kurios Siandien placiai naudojamos pieno
pramongéje, maisto papilduose ir maisto produktuose. Kai kuriy pienartigsciy bakterijy naudingasias
savybes buvo pradéta kalbéti dar 1900-aisiais. 1908 metais Nobelio premijos laureatas Eli
MetSnikovas pasteb¢jo, kad bulgary gyvenimo trukmé yra pastebimai ilgesne nei kity tuo metu
gyvenusiy zmoniy. Jis iSkeélé prielaida, kad reguliarus su pienartig§témis bakterijomis rauginto

pieno produkty vartojimas jtakoja sveikesnj bei ilgesnj gyvenima. Po Siy vieSy pastebéjimy buvo
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atlikta daugybé klinikiniy tyrimy, jrodanciy pienariigS¢iy bakterijy teigiama jtaka zmoniy sveikatai.
Terminas "probiotikai", kas reiskia "gyvenimui", pirmg karta panaudotas 1974 metais, siekiant
apibudinti natiiraliai esan¢ius mikroorganizmus, pasizyminéius teigiamomis sveikatai savybémis,
reguliariai juos vartojant.

Zmogaus virskinamajame trakte yra lengvai paZeidziama naudingy ir potencialiai Zalingy
mikroorganizmy pusiausvyra. Sis natiiralus zarnyno mikrofloros balansas gali sutrikti, esant tam
tikroms sglygoms - stresui, ekstensyviam kelionei ar vartojant antibiotikus. Tuomet naudingy
mikroorganizmy kiekis sumazéja, o zalingy - padidéja, dél to gali sutrikti maisto virSkinimas,
atsirasti viduriavimas (diar¢ja) ar viduriy uzkietéjimas.

Dauguma teorijy teigia, kad probiotikai, kartu su kitais virSkinamajame trakte esanciais
naudingais mikroorganizmais kovoja prie§ patogenus, iSskirdami patogeniniy bakterijy vystymasi
slopinanc¢ias medziagas, konkuruodami dél maisto medziagy ir prisitvirtinimo prie Zarnyno epitelio
sriciy.

Probiotiky nauda zmogaus sveikatai pripazjsta ir mokslininkai, ir gydytojai, ir vartotojai.
Probiotiky pripazinta bei potenciali teigiama nauda:

e imuninés sistemos stiprinimas;

e diar¢jos (viduriavimo) prevencija;

e viduriy uzkieté¢jimo gydymas;

e mazesné antibiotiky neigiama jtaka virSkinimo sutrikimams;
e laktozés toleravimas;

e prevencija nuo infekcijos mielémis;

o galimas cholesterolio sumazinimas;

e galimas véziniy lgsteliy slopinimas.

Probiotinéms bakterijoms dazniausiai priskiriamos dviejy padermiy bakterijos - Lactobacillus
ir Bifidobacterium. Gausios studijos, in vitro, su gyviinais ir Zzmonémis jrodé, kad reguliarus
HOWARUO probiotiniy kultiiry vartojimas stiprina imunine sistemg ir maZina vir§kinimo
sutrikimus.

Visos HOWARUO probiotinés kultiiros pasizymi veiksmingu poveikiu, nes yra:

- atsparios riig§¢iai skrandzio terpei;

- labai atsparios tulzies druskoms;

- iSlieka gyvybingos nepalankioje virSkinimo sistemos aplinkoje;

- lengvai prikimba prie Zarnyno lgsteliy.

HOWARUO atskiry probiotiniy kultiry rasys:

HOWARUO Bifido- Bifidobacterium lactis HNO19 kultira pasizymi organizmo imuniteto

stiprinimo savybémis, gerina Zarnyno mikroflorg ir palengvina vir§kinima.
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HOWARUO Rhamnosus-Lactobacillus rhamnosus HNOO1 kultiira stiprina natiiralia organizmo
apsaugg ypac vyresnio amziaus zmonéms ir vaikams, pagerina zarnyno mikrofloros sudétj. -
HOWARUO Dophilus- Lactobacillus acidophilus NCEM® kultiira buvo isskirta dél savo savybiy
gerinti virSkinimo sutrikimus: mazina laktozés netoleravimo simptomus, didina lactobacilli
bakterijy kiekj Zarnyne, pagerina naudingos Zzarnyno mikrofloros aktyvuma, sumazina dirgliosios

zarnos simptomus.

1.2. Fermentiniy siuiriy ir pieno riebaly produkty gamyboje naudojama

pazangiausia technologiné jranga

Pakavimo jrenginys skirtas fermentiniy striy ar lydyty striy pakavimui pateiktas paveiksle

B.6.15.

.

o P D e =&

B.6.15. pav. CFS PowerPak™" pakavimo jrenginys.

Labai platus jvairiy kaitinimo, pjaustymo ir formavimo moduliy pasirinkimas ir
pritaikomumas. Nereikalingas profesionalus aptarnavimas.

Membraning filtracija

Poreikis atskirti vis maZesnes daleles vienas nuo kity tekan¢iame sraute jgauna vis didesne
svarba perdirbimo pramoné¢je. Membraning filtracija — tai sprendimas, skirtas atskirti labai maZzas
daleles. ,,Alfa Laval“ membrany asortimentas skirstomas ] keturias kategorijas, kuriy nariai i$

tiekiamo skys¢io atskiria jvairiy dydziy daleles. Minétos kategorijos yra:

o Atvirks$tinis osmosas;
o Nanofiltravimas;
. Ultrafiltravimas;
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. Mikrofiltravimas.

. Membraninis filtras parodytas paveiksle B.6.16.

=

B.6.16. pav. Membraninis filtras

Firmoje Tetra Pak sukurti membraninio pieno valymo jrenginiai (paveikslas B.6.17.), kurie
pasalina bakterijas ir jy sporas. Specialiis keramikiniai membraniniai filtrai gali paSalinti iki 99,9 %
mikroorganizmy. Irenginiai yra pilnai automatizuoti ir jungiami kartu su kitomis pieno produkty

apdorojimo linijomis.

B.6.17.pav. Tetra Alcross M pieno valymo jrenginys

Pieno produkty pasterizatoriai (paveikslas B.6.18.) skirti geriamo pieno, iSriigy, jogurto,
grietinélés, valgomyjy ledy ir rauginty produkty misiniy Siluminiam apdorojimui vykdyti. Sie
jrenginiai uZztikrina produkty sauguma, palaiko atitinkamg slégj visoje linijoje, taupo vandens
sunaudojimg déka vanduo/produktas peré¢jimo funkcijos.

Pieno pramongje viena i§ svarbiausiy operacijy yra misSiniy normalizavimas pagal riebalus,
sausgsias medziagas ir baltymus. Sis procesas naudojamas geriamo ir sutir§tinto pieno, i§rigy
koncentraty, valgomyjy ledy gamyboje. Jrenginys Tetra Alfast Blending pagerina normalizavimo

procesg ir leidzia vykdyti normalizavimg srovéje (paveikslas B.6.19.).
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B.6.18. pav. Pasterizatorius Tetra Therm Lacta.

B.6.19. pav. Normalizatorius Tetra Alfast Blending.
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1.3. Rauginty pieno produkty gamybos technologiniy procesy automatizavimas

Pramoninio Saldymo sistemos dazniausiai naudojamos didelés Saldymo galios
reikalaujan¢iose gamybos jmonése - mésos, zuvies, pieno perdirbimas, alaus daryklos, vaisiy ir
darzoviy saugyklos, gryby ir uogy uzsaldymas. Pramoninio Saldymo sistemos ir komponentai
pasizymi aukS$tu naudingo veiksmo koeficientu, pramoninés paskirties konstrukcija (pvz.:
komerciniy kompresoriy numatomas tarnavimo laikas 10-12 mety, pramoniniai kompresoriai dirba
20-25 metus), patikimomis apsaugomis darbinio rézimo uztikrinimui (tepalo ausinimas ir tiekimas j
kompresoriy tepalo siurbliais - visada uZztikrinamas reikiamos temperatiros ir slégio tepalo
padavimas ] kompresoriy; filtry uzterStumo matavimas - tepalo Svarumo indikacija bei
kompresoriaus stabdymas avariniu atveju; naudojamos srovés matavimas - naSumo ribojimas, esant
per aukstai darbinei srovei; siurbiamy gary perkaitinimo kontrolé - uztikrinamas tik perkaitinto garo
siurbimas ir daugeliu kity apsaugy), rezerviniais komponentais, kurie uztikrina nepertraukiama
darbo rézima remonto ar avarijos atveju. Pramoniniy sistemy valdymas atlickamas individualiu
kiekvienai sistemai programavimu programuojamaisiais valdikliais bei vizualizacija - dazniausiai
naudojami Siemens Simatic S7 programuojamieji valdikliai.

Pramoninio Saldymo panaudojimo sritys:

e AtSaldymas ir uzSaldymas spiraliniuose frizeriuose (paveikslas B.6.20.);

e Uzsaldymas ploksteliniuose frizeriuose (paveikslas B.6.21.).

B.6.20. pav. Spiralinis frizeris.
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B.6.22. pav. Spiralinio frizerio vidiné konstrukcija.

Spiraliniai frizeriai

»GYROCOMPACT* spiralés naudojamos lyderiaujantiems pasaulyje spiraliniams Saldikliam
(kurie veikia taip pat puikiai, kaip ir Sal¢io kameros). Savaime pasikraunanti struktura ir tvirta,
higienisSka konstrukcija uZtikrina geresnj pralaidumg ir veiksnumg, maisto apsauga ir optimalig
kokybe aukstos vertés maisto produkty gamintojams (paveikslas B.6.22).
Savaime pasikraunancios juostos veikia kaip atskira, nertidijan¢io plieno Saldymo zona, tvirtai
iSlaikant maisto produktus Soniniais juostos ziedais ir juostos tinkleliu atskirtose ribose. Siekiant
patenkinti individualaus gamintojo unikaliy maisto produkty ir apdirbimo poreikius, sitilomos
vairaus pajégumo ir formy ,,GYRoCOMPACT* spiralés su jvairaus plo¢io juostomis ir daugybe
priedy.

Veikimo principas

»GYROCOMPACT* spiralinio Saldiklio lankstumas pagristas patentuotu, savaime

pasikraunamu, nertidijancio plieno FRIGoBELT" konvejeriu su tinklinémis juostomis ir savaime

pasikraunamomis Soninémis jungtimis. IStisinémis kilpomis konvejeris suformuoja uZzdara,
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individualia ~ produkty zZona, kurioje cirkuliuoja Saltas arba Siltas oras.

Kiekvienas ,,GYRoCOMPACT* Saldiklis, Saldymo kamera yra sukurta taip, kad atitikty
visus specifinius reikalavimus. Jy galingumas nustatytas laboratoriniais tyrimais. Jei tiriamas
produktas dar nejtrauktas j duomeny baze, kaip pardavimo proceso dalis, atliekami nauji tyrimai.
»GYROCOMPACT* spiralés vartotojui leidzia pasirinkti juostos plotj, jungCiy aukstj, maitinimo
jjungimo ir i§jungimo zonas, drenazo zona, Saldymo aparaty vietg ir konvejerio sukimosi kryptis,
taip pat mazéjimo, did¢jimo ar dvigubos eilés konvejerio sistemos konfigiiracijas. Tokiu biidu
jrengimas lengvai pritaikomas struktiiros pajégumams ir sistemai.

Savaiminio pasikrovimo principas
Kadangi jrenginys juda spirale, kiekvienas ,,FRIGOBELT* konvejerio sluoksnis yra i§ apacios
sustiprintas Soninémis juostos jungtimis, nenaudojant jprasty stiprinamyjy plieno struktiry. Taip
visa aptverta zona yra lengvai pasiekiama ir iSvaloma. Taip pat jrenginys yra pritaikytas gamybos
zonai taip, kad biity optimaliai iSnaudota jo uzimama erdvé. Reguliuojamas konvejerio greitis
leidzia tiksliai paskirstyti poveikio atskiriems maisto produktams laikg ir uztikrinti greita, aukstos
kokybés apdirbimo procesa. Lengvi ir apvalios formos produktai yra paprastai ir saugiai gabenami
,»FRIGOBELT* konvejeriu, nes uzdaroje zonoje produktai neiSkrenta ir neisSoka.

Daugiausi pieno pramongje automatizuojamos pieno priémimo sistemos, kurios gali buti
valdomos programiskai. Tam jdiegiami specialiis voZtuvai, kurie sumazZina pieno nuostolius
vamzdynuose, taip pat talpy uzpildymo metu ir sumazéja nuoteky tarSa. Pienas yra pasterizuojamas,
naudojant kompiuteriu valdomus, turin€ius didesnj Silumos mainy pavirSiaus plota negu kiti
plokstelinius  Silumokaicius, kurie jrengiami su automatiniais riebaly normalizavimo ir

homogenizavimo jrenginiais.

»Pasvalio siiringje* atlikti automatizavimo projektai: pieno priémimas, pieno saugojimo
talpos, grietinélés saugojimo talpos, pieno pasterizatorius, grietinélés pasterizatorius.

Projekty metu atliekami darbai: valdymo sistemos projekto paruosimas, 7 valdymo skydy
surinkimas, sistemos instaliacija (kabeliy, kabeliy trasy montavimas); valdikliy programavimas
(Siemens S7-400), vizualizacijos programos paruosimas (Wonderware InTouch), paleidimo-

derinimo darbai.
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AB "Rokiskio stris" atlikti automatizavimo projektai: automatikos sistema pieno cukraus
skyriuje (produkcijos talpos, Silumokaiciai ir t.t.).
Projekty metu atlickami darbai: valdymo sistemos projekto paruosimas, valdymo skydy surinkimas,
sistemos instaliacijos medziagy (kabeliy, kabeliy trasy) tiekimas; valdikliy programavimas
(Siemens S7-300, S7-400), vizualizacijos programos paruoSimas (Wonderware InTouch),

operaciniy valdymo paneliy (Siemens ProTool), paleidimo-derinimo darbai.

UAB “Ingman Ledai” atlikti automatizavimo projektai: pilnai automatizuotas ledy gamybos
cechas naudojant Wonderware InBatch ir InTouch sistemas. Atlikti automatikos sistemos
aptarnavimo ir plétimo darbai. Sistemos apimtis ~2000 I/O signaly. Sistemos konfigtiracija: PLC
Siemens S7-400 + ET200M; kompiuteriai su Wonderware InBatch ir InTouch programine jranga.

Automatizavimo metu nauda jmonei: gamybos iSplétimo projektas pieno priémimo ir ledy
masés sumaiSymo skyriuose. Naujos jrangos instaliacija jtakojo Zenklius taikomyjy programy
pakeitimus - jskaitant zaliavy apdorojima, naujy ledy gamybos recepty jdiegima, naujy tehnologinés
jrangos valdymo algoritmy pritaikymg, raporty generavimg. Projekty metu atliekami darbai:
automatines valdymo sistemos projekto paruoSimas, esanciy valdymo skydy funkcijy iSplétimas,
sistemos instaliacija (kabeliy, kabeliy trasy montavimas) vietoje pas uzsakova; valdikliy
programavimas (Siemens S7-400), vizualizacijos programos paruoSimas (Wonderware InBatch ir

InTouch), paleidimo-derinimo darbai.
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2. Mokymo elementas.
Pieno produkty perdirbimo technologiju plétra

2.1. Pieno produkty gamybos Lietuvoje ir ES Salyse ekonominiai statistiniai rodikliai

I,

MAISTO IR GERIMU PRAMONES
VYSTYMOSI TENDENCLIOS

A. Izgorodin, LPK EFD analitikas

IPK MAISTO PRAMONE — VIENAS DIDZIAUSIU AP SEKTORIY

Lietuvos apdirbamosios pramonés (i$skyrus naftos gamyba) struktira 2011
metais, proc.

= Maisto produkty gamyba

u Chemikaly ir chemijos produkty gamyba

= Baldy gamyba

= Medienos ir kamstienos gaminiy gamyba

®Guminiy ir plastikiniy gaminiy gamyba

= Drabuziy siuvimas (gamyba)

= Metalo gaminiy, isskyrus masinas ir
jrenginius, gamyba

» Geérimy gamyba
Kity nemetalo mineraliniy produkty,
gamyba

= Tekstiles gaminiy gamyba

Kiti sektoriai

Zaltinis: Statistikos departamentas

PK EUROPOS SAJUNGOS KONTEKSTE LIETUVOS MAISTO
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S

NORS MAISTO PRAMONE DIDINA ORIENTACIJA | EKSPORTA,
DIDZIOJI PARDAVIMY DALIS TENKA VIDAUS RINKAI

Apdirbamoji gamyba
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Saltinis: Statistikos departamentas
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W Ne Lietuvos rinkoje, %

Gérimy pramonées gamyba

MAISTO IR GERIMU GAMYBOS TENDENCIJOS

REIKSMINGAI SKIRTASI

2004 2008 2009 2010 2011

Gamybos pokytis palyginti su pragjusiy mety atitinkamu laikotarpiu, proc.
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Saltinis: Statistkes departamentas
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14,6

Geérimy gamyba

MAISTO IR GERIMU GAMYBOS PAJAMUY TENDENCIJOS

TAIP PAT LABAI SKIRIASI
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25,00 -
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15,00 -

10,00 -

5,00

0,00

-5,00

Pardavimo pajamu pokytis palyginti su pragjusiy mety, atitinkamu laikotarpiu, proc.
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Saltinis: Statistikos departamentas
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IEK PELNINGUMAS GERIMU PRAMONEJE VIRSIJA AP VIDURK]

25

Pelningumas, proc.

Apdirbamoji gamyba Maisto produkty gamyba Gérimy gamyba

Zaltinis: Statistikos departarentas m2009K2 =m2010K2 =2011K2 m2012K2

DAUGIAU NEI PUSE MAISTO PRAMONES GAMINTOJY
I[_] DIRBA PELINGAI

Pelningy nuostolingy [moniy dalis

Maisto produkty gamyba

100% —100%
90% 90%
80% 80%
70% 70%
60% 60%
50% 50%
40% 40%
30% 30%
20% | 20% |
10% 10%
0%

2009K2 2010K2 2011K2 2012K2 2009K2 2010K2 2011K2 2012K2 2009K2 2010K2 2011K2 2012K2

M Nuostolingy jmoniy dalis M Pelningy jmoniy dalis

Seltinis: Statistikos departamentas

DIDEJANCIOS GAMYBOS APIMTYS SKATINA PLETOTI
IE GAMYBA

Investicijy augimas lyginant su pragjusiy mety atitinkamu ketviréiu, proc.
100 +

Apdirbamoji gamyba Maisto produkty gamyba Geérimy gamyba
m2011K3 m2011K4 w2012K1 m2012K2

Zaltinis: Statistikos departamentas

40



MAISTO PARMON E]E DIRBA KAS KETVIRTAS PRAMONES
IE DARBUOTOJAS

UZimtumas 2011 metais, proc.
m Maisto produkty, gérimy ir tabako gamyba

= Medienos, popieriaus gaminiy gamyba;
leidyba ir spausdinimas

= Baldy gamyba
m Drabuziy siuvimas (gamyba)

= Guminiy ir plastikiniy gaminiy, produkty,
gamyba

= Papuosaly, muzikos instrumenty; masiny ir
irangos remontas

m Tekstilés gaminiy gamyba
= Chemikaluyir chemijos produkty gamyba

= Niekur kitur nepriskirty masiny ir jrangos
gamyba
m Elektros jrangos gamyba

= Kompiuteriniy, elektroniniy ir optiniy gaminit
gamyba

= Transporto jrangos gamyba

Odos ir odos dirbiniy gamyba

Vaisty ir farmaciniy preparaty gamyba

£altinis: Statistikos departamentas

MAISTO PRAMONEJE DARBUOTOJY SKAICTAUS AUGIMAS
IE ZEMESNIS NEGU AP VIDURKIS

Vidutinis darbuotojy skaiciaus pokytis palyginti su pra&jusiy mety atitink
laikotarpiu, proc.

Apdirbamoji gamyba Maisto produkty, gérimy ir tabako gamyba
Saltinis: Statistikos departamentas ®2011K3 ®2011K4 =2012K1 =2012K2
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LYG]
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ATLYGINIMAI MAISTO PRAMONEJE NEZYMIAI ATSILIEKA

IPK NUO AP VIDURKIO

400

g 3529 Vidutinis ménesinis burto darbo uzmokestis pagal sektoriy 2012 antra ketvirtj, Lt.
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Saltinis: Statistikos departamentas

Chemikaly gamyba
Transporto jrangos gamyba
Apdirbamoji gamyba
Salies Gikio vidurkis
Elektros jrangos gamyba
Baldy gamyba
Tekstilés gaminiy gamyba
Odos ir odos dirbiniy gamyba
-
DrabuZiy siuvimas (gamyba) _ b
(=]

Elektronikes gaminiy gamyba _

Nepriskirty masiny ir jrangos gamyba
Maisto, gerimuy ir tabako gamyba

Vaisty ir farmaciniy preparaty gamyba
Guminiy ir plastikiniy gaminiy gamyba
Pagrindiniy metalo gaminiy gamyba

Medienos ir popieriaus gaminiy gamyba

ATLYGINIMAI MAISTO PRAMONEJE KYLA SPARCIAU
PK NEGU KAINOS

Vidutinio brtuo darbo uZmokescio
pokytis lyginant su praéjusiy mety
atitinkamu laikotarpiu, proc.

Vidutinio brtuo darbo uzmokescio
pokytis lyginant su praéjusiy mety
atitinkamu laikotarpiu, proc.
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Saltinis: Statistikos departamentas

3. Mokymo elementas.

Projektas. Igyty Ziniy pritaikymas profesinio rengimo procese

UZduotis:
1) Parengti projekta, kuriame atsispindéty pieno produkty technologijy naujovés ir gamybos

plétros tendencijos ir pateikti pasitilymai tobulinant ar rengiant naujas profesinio mokymo ar studijy
programas (iSvardinti naujoves, glaustai apraSyti jy esme, nurodyti informacijos Saltinius);

2) Parengti projekta, kuriame j esamas arba naujas profesinio mokymo ar studijy programas
turéty biiti jtrauktos temos atspindinCios pieno produkty technologijy naujoves ir gamybos plétros

tendencijas (nurodyti profesinio mokymo ar studijy programy pavadinimus, suformuluoti temas).
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Projekta sudaro:
- titulinis lapas,
- turinys,
- turinio déstymas ir parengtos uzduotys, pritaikant déstomam dalykui,

- 1iSvados,

priedai (esant poreikiui).

Rekomenduojama projekto apimtis 2-3 psl. ir ta patj projekta nepriklausomai rengia 2-3
mokytojy grupés (jei yra galimybé). Parengti projektai turéty biti pristatomi ir aptariami bendrame
visy pagal programg besimokanc¢iy mokytojy seminaro metu. Aptarimo metu padarytos isvados ir

pasitilymai pridedami prie mokytojy projekty.
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MODULIS S.6.1. ZALIAVOS PRIEMIMAS IR PIRMINIS APDOROJIMAS

1. Mokymo elementas.

Zaliavos priémimas

1.1. Zalio pieno priémimo ir naudojamy jrenginiy apradymas.

Pieno transportavimui j jmone¢ bitina iStisa talpykly, pompy, Zzarny sistema ir jos
koordinavimas. Zemiau i§vardinamos su tuo susijusios problemos:

. Pieno nuostoliai. Zarny diametro maZinimas maZina pieno susimaiyma su
vandeniu. Praskiestas vandeniu pienas gali biti iSgarintas arba sumaiSytas su nugriebto pieno
miltais arba gali buiti panaudotas gyvuliy Sérimui.

o Pieno sugadinimas. Oro patekimas j pieng gali pazeisti riebaly rutulélius. Intensyvi
turbulencija transportavimo metu gali sukelti sulipima, ypac¢ grietinélés sluoksnyje. Transportuojant
grietin¢le, reikia vengti ilgy ir siaury vamzdziy ir astriy sujungimy.

o Bakterijy augimas. Transportavimo metu pienas gali biiti uzterSiamas bakterijomis,
taip pat reikia vengti ir pieno temperatiiros pakilimo.

Pieno surinkimo ir patekimo j jmong sistema pateikta S.6.1. paveiksle.

Atsakingi asmenys aplanko pieno gamintojus, jsitikina, ar pieno tkis atitinka Valstybinés
maisto ir veterinarijos tarnybos nustatytus reikalavimus ir higienos reikalavimus. [vertina melzimo
patalpas, pieno Saldymo ir kitg jranga, pieno kiekj, kuris bus superkamas, transporto privaziavimo
galimybes, patikrina pieno gamintojus valstybinés jmonés ,,Pieno tyrimai“ duomeny bazéje,
susitaria dél pieno pirkimo laiko, bendradarbiavimo pradZios. Siam procesui vadovauja Zaliavy
direktorius.

Zaliavy direktorius praveda derybas ir susitaria dél pieno pirkimo i§ kooperatyvy ir
individualiy jmoniy Lietuvoje ir/arba pieno pardavéjy uzsienyje, juos parenka, suderina pieno
pirkimo salygas.

Pienas superkamas tik sudarius su pieno gamintoju rasyting pieno pirkimo - pardavimo
sutart], kuri atitinka Atsiskaitymo uz zemes tkio produkcijg jstatymo ir Tipiniy pieno pirkimo -
pardavimo sutarties salygy, patvirtinty Lietuvos Respublikos Vyriausybés, reikalavimus.

Pieno pirkimo - pardavimo sutartys su pieno gamintoju spausdinamos ir registruojamos.

Pienas gali biiti pristatomas bidonuose arba pienoveziu 1§ pieno fermos, kur jis buvo
laitkomas Zemoje temperatiiroje (atauSintas). Transportavimo metu bidonuose pristatomas pienas

dazniausiai yra vir§ 10°C. Siuo periodu piene gali augti bakterijos, jis gali trukti iki dienos.
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Bakterijy augimas priklauso nuo pieno melzimo higienos, temperatiiros ir laikymo trukmés. Siuo

atveju pieng dazniausiai gadina mezofilinés bakterijos, todél jis daznai suriigsta.

Pieno gamintojy paieska, pirkimao -

pardavimo sutarties sudarymas

!

Pieno pristatymas

Pienao sudéties, kakybés meginiy

Firminiy kokybés rodikliy o . ..
pairmémas, jy paruaiimas

i Ssiuntirnui
v
¥
Gauty Méginiy issiuntimas j%] ,Pieno " Papildomy meéginiy
rezultaty terimai” b paémimas
I
vertinimas +

Gauty rezultaty jvertinimas,

¥

informavimas apie tyrimy Meatitiktys

rezultatus

Pieno grafinimas

pieno gamintojui /’f \

lspéjirmas apie

e Pieno supirkimo
blogéjantiapieno

kokvbe

sustabdymas

hd
Fienao kiekio nustatymas

Pieno transportavimas

h 4
h 4

Pieno sukaupimasir

atzaldvmas

S.6.1. pav. Pieno surinkimo technologiné schema.

Jei pienas uZterStas ne$variu vandeniu, kuriame vyrauja Pseudomonas, pienas gali gesti ir
nerigitinés fermentacijos biidu. Priémus piena, jis atvésinamas iki 6°C temperatiiros, kas jgalina
stabilizuoti bakterijy augima 2 dienoms. Pristatytame piene pirmiausia yra jvertinamas jo kiekis
(pienas yra sveriamas). Pienoveziuose gali biiti jtaisytas matuoklis, nurodantis pieno kiekj litrais
(pieno tur}), kuris veliau perskaic¢iuojamas j kilogramus. Surenkamas pienas yra tiriamas, nustatant
jo kokybe — atliekamas pieno juslinis tyrimas ir matuojama temperatiira, kai kuriuose pienoveziuose
gali biiti jtaisyti automatiniai temperatiiros ir pH matuokliai. Realiai pieno kvapas lengviau
nustatomas Siltame piene, kuris pristatomas bidonuose, o pieno riigimas yra lengviau pastebimas nei
psichrofiliniy bakterijy augimas. Be $iy tyrimy, pieno méginyje turi buti nustatomas inhibitoriniy

medziagy likuciy kiekis, uzSalimo taskas, riigStingumas ir bendras bakterinis uzterStumas.
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Pienas gali buti uzterSiamas ir transportavimo metu, jei pienOvezis nebuvo tinkamai
iSplautas. Pienas gali buti uzterSiamas dideliu kiekiu psichrofiliniy bakterijy. D¢l Sios priezasties
pienoveziai turi biiti tinkamai valomi ir transportuojamas pienas turi biiti 3altas, Zemiau 5°C
temperattros. Laikantis nurodyty reikalavimy, galima gauti aukStos kokybés Zaliava.

Priémimo metu Kity zaliavy patikrinami lydimieji dokumentai: kokybés pazyméjimas,
PVM saskaita — faktiira, zyma apie kokybés dokumento numerj. Patikrinama ar produkto
transportavimo metu nebuvo pazeistos salygos (temperatiira, laikas) ar nepazeistos pakuotés,
plombos, produktai vertinami jusliSkai pagal spalva, iSvaizda, kvapa. Kiekviena siunta turi buti

saugoma originalioje pakuotéje ir nepazeista iki produkto naudojimo.
Zalio pieno priémimo metu naudojamy jrenginiy aprasymas
Pieno priémimo metu technologinis procesas vyksta naudojant pieno siurblius ir

rezervuarus. Pieno Saldymo proceso schema pateikiama paveiksle S.6.5. Naudojami pramonéje

jrenginiai ir jy veikimo apraSymai pateikti paveiksluose S.6.2-S.6.4.

Pieno siurbliai gamyboje

@ Siurbliai - yra svarbi technologinio
Rrocuosudedamoji dalis.
iekviename etape pieng arba %

pr tenka P

sekancio etapo ir pramoninés

aglmtys reikalauja greicio, slégio ir

tikslumo. Vien rankomis ¢ia
neapseisi.

Perpumpuojamy skystyjy faziy
ra labal platus diapazonas - nuo
ieso pieno, su labai maza klar:ga,

iki grietinés, kuri sunkial teka deél

didelés klampos ar varskés su
nevienoda struktira.

Atsizvelgiant | gamybos specifika,
siurbliams ke’laml auksti pack
reikalavimai

Siurbliams
keliami reikalavimai

'@ Higieniniai reikalavimai medziagoms, i$ kuriy jie
sudaromi.
Statorius gaminamas i$ maisto pramonéje tinkamos |
naudoti gumos, rotorius bei kitos kontaktuojanéios su |
siurbiamu skyséiu detalés - i§ chromu ir nikeliu ‘
legiruoto plieno. HN 16:2003 “Medziagos ir gaminiai,
besilie¢iantys su maistu”.

@ Aukstos tekamosios galios, be stabdymo ar uiterSimo
zony, be jskilimy;

@ Lengvojo priéjimo prie takumo siurblio dalies;

@ Lengvas valymas, praplovimas;

@ Minimalus poveikis amojo
e ooy U | perpumpuojamojo skyscio
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S.6.2. pav. Pieno siurbliai.

S.6.3. pav. Pieno siurbliai

IScentriniai siurbliai

« Darbo diapazonas — Zemo klampumo pieno
produktai: pienas, grietinélé, pieno gérimai:
kefyras, rigpienis, jogurtai, “Riazenka” ir kt.; « Nepumpuoja aeruoty
Konstrukcijos paprastumas, patikimumas skysciu;
(nepralaidus), saugumas HN ir darbo saugos . negalidirbti esant
atzvilgiu); neuzpildytaidarbo
* Ekonomiskas Kamerai;

- *Lengvas priéjimas prie siurblio darbiniy
komponenty;
* Lengvas montavimas;
* Patogus aptarnavimas;
*Didelé jvairove.
. mperatary diapazonas -priklausomail nuo
modelio, nuo Salty skysc¢iy iki verdanciy{140°C);
« Nasumo parametrai nuo iki 10 iki 425 m?/val;
* Transportavimo aukstis gali siekti iki 100m

Jautras Kavitacijay

. .
|leinantis j siurblj skystis yra nukreipiamas j darbo rato centrg ir
darbo rato mentémis priverciamas suktis. Kai skystis iSsukamas
dideliu greiciu, pradeda veikti iScentrinés jégos, jos stumia skystj |
korpuso sieneles, korpuso forma suteikia skysciui kryptj. Greitis
dalinai paverciamas slégiu siurblio korpuse pries skysciui iSeinant is

= siurblio pro slégimo vamzdj.
IScentriniy siurbliy
variantai:

paprasti savisiurbiai

Pagrindiniai iScentriniy siurbliy darbo
elementai

Korpusas,
Slégimo vamzdis
Siurbimo vamazdis
Riebokslis
Sraigtas (mentés)
Velenas

Variklis

O @ ¢

Kumsteliniai — rotoriniai bei
ekscentriniai sraigtiniai siurbliai
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Rezervuarai

Marké Serap

Talpa 1700, 2155,
1000 Litry

Rezervuarai

Alfa Laval CH
Talpa 1100 litry

Miiller P-8000

Talpa 8100 litry

Veikimo principas

Rezervuaras produktu uzpildomas pro padavimo
anga .Cia jis praeina pro specialu ventilj, kuris
sumazina putojima .| tarpsien] paduodamas vanduo
karstas ,norint produkta pasildyti, Saltas- atSaldyti.
[jungiamas pavaros mechanizmas maisyklei sukti,
sudarytas 1§ elektros wvariklio ir reduktoriaus.
Priklausomai  nuo  technologijos  reikalavimuy,
produktas tam tikroje temperataroje islaikomas, po

to atSaldomas ir iSleidziamas pro isleidimo anga.

S.6.4. pav. Pieno surinkimo rezervuarai.
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S.6.5. pav. Pieno saldymo proceso schema.

1.2. Kokybés patikrinimo norminiai dokumentai

Pienas superkamas tik sudarius su gamintoju rasyting pieno pirkimo—pardavimo sutartj, kuri
turi atitikti 2007 m. spalio 22 d. Tarybos reglamento (EB) Nr. 1234/2007, nustatanc¢io bendra zemés
ukio rinky organizavima ir konkrecias tam tikriems Zemés tikio produktams taikomas nuostatas (OL
2007 L 299, p.1), su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2012 m. kovo 14 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentu (EB) Nr. 261/2012 (OL 2012 L 94, p. 38), ir Lietuvos Respublikos
atsiskaitymo uz zemés iikio produkcija jstatymo (Zin., 1999, Nr. 102-2921; 2010, Nr. 125-6385)
reikalavimus.

Supirkéjas privalo supazindinti gamintoja, o gamintojas susipazinti su Reglamentu (EB) Nr.
853/2004 ir $iomis taisyklémis. Sie norminiai dokumentai turi biiti supirkimo vietose. Supirkéjas
teikia informacija gamintojams aktualiais pieno kokybés ir supirkimo tvarkos bei pieno gamybos
kvoty sistemos klausimais.

Uz gamintojo parduotg pieng apmokama pieno pirkimo—pardavimo sutartyje suderinta
tvarka. Mokétina uz natiraly pieng suma jskaitiniu laikotarpiu apskai¢iuojama pagal baziniy
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rodikliy pieno kaing ir kiekj, jvertinant patiekto pieno sudét] ir kokybe pagal laboratorijos tyrimy
duomenis.

Supirkimo metu, vadovaujantis Zalio pieno kokybés rodikliy jvertinimo instrukcija,
patvirtinta Lietuvos Respublikos Zzemés tikio ministro 2006 m. liepos 25 d. Jsakymu Nr. 3D-303
(Zin., 2006, Nr. 85-3337), nustatomi pirminiai pieno kokybés rodikliai: riebalai, baltymai, uz$alimo
temperatira, tankis, jusliniai rodikliai.

Ivertinus rezultatus pienas gali buti grazinamas atgal jei jo pirminiai kokybés rodikliai
neatitinka Zzalio pieno kokybés rodikliy, o jei pieno sudétis yra gera, tada sveriamas arba
matuojamas jo tiris.

Pienas superkamas, jei pirminiai kokybés rodikliai atitinka nurodytus $iy Pieno supirkimo
taisykliy 13 punkto lentelé¢je (patvirtinta Lietuvos Respublikos Zemés iikio ministro 2001 m.
geguzeés 9 d. isakymu Nr.146 (Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2009 m. gruodzio 10 d.

jsakymo Nr. 3D-963 redakcija).
S. 6.1. lentelé

Pieno kokybés rodikliai bei jy tyrimo periodiSkumas

Rodiklio pavadinimas Norma Tyrimo periodiskumas Kas nustato
Pirminiai pieno kokybés
rodikliai
Spalva Balta arba gelsvo atspalvio Priimant kiekviena Supirkéjas
pieno siuntg
Kvapas Be specifinio pasary ar kity Priimant kiekvieng Supirkéjas
medziagy kvapo. Ziema ir pavasarj pieno siuntg
galimas silpnas paSary kvapas
Konsistencija Vienalyté, nesusaldyta, be gleiviy, Priimant kiekviena Supirkéjas
nuosédy, baltymy dribsniy, sviesto pieno siunta
kruopeliy ir mechaniniy priemaisy
Temperattra Pieno pardavimo metu — ne Priimant kiekvieng Supirkéjas
aukstesné kaip 8 °C, isskyrus pieno siuntg i§skyrus
atvejus, kai pienas pristatomas per 2 atvejus, kai pienas
val. po melZimo. | pieno apdorojimo | pristatomas per 2 val. po
ir perdirbimo jmones atvezto pieno melzimo
temperatiira neturi vir§yti 10 °C
Skonis Be specifinio pasary ar kity Kilus jtarimui Supirkéjas
medziagy skonio. Ziemg ir pavasarj
galimas silpnas paSary prieskonis
Rugstingumas Ne didesnis kaip 18 °T Kilus jtarimui Supirkéjas
Svarumas Ne Zemesneés kaip I grupes Kilus jtarimui Supirkéjas
Tankis Ne mazesnis kaip 1027 kg/m’ Kilus jtarimui Supirkéjas
Neutralizuojancios ir Turi nebiiti Kilus jtarimui Supirkéjas
inhibitorinés medziagos
Pieno kokybés rodikliai
UZterStumas 100 Ne reciau kaip du kartus Laboratorija
bakterijomis, ne daugiau per ménes;j laikotarpiais:
kaip takst./cm® nuo 1 iki 15 d. ir nuo 16
iki 31d.
Somatiniy lgsteliy 400 Ne reciau kaip tris kartus Laboratorija
skaiCius ne daugiau kaip per ménesj — ne reciau
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takst./cm3 kaip po viena tyrima
laikotarpiais: nuo 1 iki 15
d.irnuo 16 iki 31 d.

Inhibitorinés medziagos Turi nebiti Ne reéiau kaip tris kartus Laboratorija
per ménesj ne reciau kaip
po vieng tyrima
laikotarpiais: nuo 1 iki 15
d. irnuo 16 iki 31 d.

Pieno uzsalimo Minus 0,515 Ne reéiau kaip vieng Laboratorija
temperatiira ne aukstesné karta per pusmet;j
kaip °C

Pienas superkamas remiantis zemés tkio ministro 2001 m. geguzés 9 d. jsakymu Nr. 146
»D¢€l Pieno supirkimo taisykliy patvirtinimo* su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2012-09-25
isak. Nr. 3D-758, 2012-05-11 jsak. Nr. 3D-339, 2012-03-26 jsak. Nr. 3D-195, 2011-12-16 jsak. Nr.
3D-922, 2011-04-19 jsak. Nr. 3D-347, 2010-11-10 jsak. Nr. 3D-997, 2009-12-10 jsak. Nr. 3D-963.

1.3. Zalio pieno pirminiy kokybés rodikliy vertinimo metodikos aprasymai

Zalio pieno kokybé apibiidinama keletu aspekty — svarbiausi jy yra sudétis ir higieniné
kokybé. Pirmoji gali buti lengvai nustatoma jvertinant riebaly ir baltymy kiekj atsitiktiniame
pavyzdyje — zalio pieno kainos nustatomos atsizvelgiant j jo sudétj. Higieninés kokybés
uztikrinimas sukelia daug daugiau problemy, pagrinde dél to, kad klaidos uZtikrinant pieno higiena,
lengvai padaromos, taip pat de¢l to, kad méginio émimas i§ kiekvieno statytojo yra per brangus.
Todél pienas $iuo atzvilgiu turi biti reguliariai tiriamas. Zalio pieno kokybés uztikrinimas priklauso
nuo:

e Ukininko i§prusimo, mat kiekvienas statytojas turi Zinoti apie pieno terSalus ir kokybés
uztikrinimo salygas. Tai reiskia, kad turi biiti atliekamas ikininky Svietimas ir informacijos
platinimas.

e Ukininkas turi biiti materialiai skatinamas tiekti geros higieninés kokybés ir baudZiamas uz
falsifikuoto ar potencialiai pavojingo pieno tiekima.

e Ukininkui susidiirus su pieno kokybés problemomis, jam turi biti padedama nustatyti
problemos priezastis ir rasti jy sprendimg.

o  Ukininkui jtarus, kad pienas yra prastos kokybés dél kazkokio atsitiktinumo (pvz.: ausinimo
sistemos gedimo), jis turi tai pranesti pieno supirkéjui ar pieno perdirbimo jmonei jo pienas turi bati
surenkamas atskirai ir jis neturi biiti dél to baudziamas.

Problemy gali sukelti ir zaliavos, naudojamos koncentruotam karviy pasarui gaminti, jos
daznai buina uzkréstos medziagom, kurios gali pereiti | pieng — pvz.: aflatoksinais. Geriausias

sprendimas — pieno ir paSary perdirbimo jmonés turi susitarti, kaip spresti Sias problemas. Aisku,
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kad blogos kokybés pienas turi biiti visuomet iSbrokuojamas, taciau zalio pieno kokybés Kriterijai

neturi biiti grieZtesni, nei tai yra biitina pagaminti saugius ir geros kokybés produktus.

Inhibitoriniy (slopinanciuyjy) medzZiagy nustatymas piene sparciaisiais metodais

Supirkimo metu antibiotiky nustatymui naudojami spartieji metodai. Labiausiai paplite
antibiotiky, turin¢iy beta-laktaminj zieda, nustatymas:

- naudojant preparatus Penzym.

Metodo esmé. Metodas pagrjstas tuo, kad naudojamas fermentas DD-karboksipeptidaze,
hidrolizuojanti R-D-Ala-D-Ala tipo sintetinius substratus ir greitai reaguojanti su beta-laktaminj
Zieda turinéiais antibiotikais, sudarydama pastovy kompleksa. Siuo metodu galima aptikti piene nuo
0,0025 ir daugiau kaip 0,0064 TV penicilino mililitre, naudojant preparatus Penzym S, ir nuo 0,005
ir daugiau kaip 0,017 TV penicilino mililitre, naudojant preparatus Penzym.

- nustatymas Delvo-X-Press fSL-11 metodu.

Metodo esmé. Metodas pagrjstas tuo, kad naudojama atsekamoji medziaga (angl. tracer),
sudaryta i§ receptoriniy baltymy, iSskirty i§ Bacillus stearothermophilus rasies bakterijy, ir i§
fermento — krieny peroksidazés. Tam tikras atsekamosios medziagos kiekis sumaiSomas su pieno
méginio kiekiu beta-laktamais padengtuose mégintuvéliuose. Atsekamoji medziaga reaguoja su
beta -laktamais, jeigu jy yra méginyje, o likusi laisva atsekamoji medziaga reaguoja su beta -
laktamais, kuriais padengti mégintuvéliai. Pasalinus atsekamosios medziagos ir beta -laktamy
kompleksa plaunant, jpilamas spalvos rySkalas atsekamosios medziagos liku¢iams, prisiriSusiems
prie beta -laktamy, kuriais padengti mégintuvéliai, aptikti. Taip pat daroma ir su beta -laktamy
etaloniniu méginiu. Susidariusios spalvos intensyvumas atvirk§¢iai proporcingas beta -laktamy
koncentracijai méginyje. Automatiskai palyginamas pieno méginiy ir etaloninio meéginio spalvy
intensyvumas ir nustatoma, rasta ar nerasta beta -laktamy likuc¢iy pieno méginyje.

Siuo metodu galima aptikti piene 0,002 — 0,004 pg/ml penicilino, 0,004 — 0,008 pg/ml
ampicilino, amoksicilino ar ceftiofuro, 0,025 — 0,050 pg/ml oksacilino bei 0,030 — 0,060 pg/ml

kloksacilino.

Pirminiai Zalio pieno kokybés rodikliai
Spalva
Naturalus pienas yra baltos arba gelsvo atspalvio baltos spalvos. Pieno lipiduose esancios
dazomosios medziagos suteikia jiems, o kartu ir visam pienui, atitinkamg atspalvj. Sioms
medziagoms priklauso dviejy tipy karotinai — Kkarotinas (provitaminas A)- oranzinés ir geltonos

spalvos ir ksantofilas bei flavino fermentas ( laktoflaninas)- geltonos ir rausvos spalvos. Siuos
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fermentus sintetina augalai (jie ] pieng patenka su paSaru) arba karvés organizmas (krekenos biina
intensyviai geltonos arba geltonai rudos). Nuo kai kuriy zoliy pasaro pienas jgauna nenormaliai
gelsva, rausva, purpurine, violeting, raudonai rudg ar tamsiai rudg spalva.

Nebtuidinga spalva atsiranda dél j pieng patekusiy pigmentiniy bakterijy. Esant neutraliai
arba silpnai riigS¢iai reakcijai dauginasi bakterijos, gaminancios mélyna, kartais zalsvo atspalvio
fluorescuojantj pigmenta. Mélynai pienas nusidazo labai retai. Raudonai pieng dazancios lazdelinés
aerobinés nesporinés bakterijos rigscios reakcijos piene nesidaugina. Kadangi pigmentinés
bakterijos yra aerobai ir daugelio jy pigmentas netirpsta vandenyje, tai nusidazo tik pieno pavirsius
tose vietose, kur jos dauginasi. Pirmiausiai pieno pavirSiuje susidaro spalvotos démes, kurios véliau
iSplinta po visg pavirsiy. Kai kuriy bakterijy — Pseudomonas aeruginosa, Bact.eritrogenes —
pigmentas tirpsta vandenyje. Tada visas pienas nusidazo atitinkama spalva.

Pienas nusidaZo ilgiau laikomas Zemoje (10 oC) temperattroje. Tada pienarfig§¢io rigimo
bakterijoms daugintis néra salygy, todél gali daugintis pigmentinés bakterijos. AukStesngje
temperatiiroje laikomas pienas greit surtigsta ir pigmentinés bakterijos nesidaugina.

Pienas buina mélyno atspalvio baltas, kai jis netycia arba tycia praskiedziamas vandeniu,
kai i§ pieno atskiriama grietin¢lé, kai karviy Sérimo racionas nesubalansuotas ir jame daug
vienartsiy vandeningy pasary (cukriniy runkeliy lapy ir kt.).

Kvapas

Pieno kvapas nustatomas atidarant pieno transportavimo targ (cisterny sekcijas ar bidonus),
kol i8siskyrusios dujos dar nebiina i§garavusios. Silpnus kvapus lengviau nustatyti mazdaug 30 °C
temperatiiroje, todé¢l Saltas pienas pasSildomas.

Sviezias pienas yra savito natiiralaus kvapo. Jam nebiidingas specifinis itin isreikstas
malonus ar nemalonus kvapas. Nuo kai kuriy Zoliy paSaro pienas jgauna eteriniy aliejy ir kity |
pieng pereinanciy medZiagy prieskonj.

Nebtidinga kvapa : tvarto, ropiy, kopisty, dirvos ir kitokj pienas jgyja dél jvairiy Escherichia
coli tipy, Pseudomonas fluorescens veiklos. Sie mikroorganizmai skaldo angliavandenius, baltymus
ir riebalus. Dirvos kvapg gali sukelti j pieng pateke aktinomicetai.

Naftos produkty kvapa ir prieskonj pienas jgauna, patekus $iy produkty j girdomajj
vandenj, pasarg arba pieng. PaSarus labai uZzterSia i silosg pateke naftos produktai ir tepalai, kai
silosas netinkamai ir neriipestingai ruoSiamas. Naftos produkty j pieng gali patekti ir netinkamai jj
gabenant.

Tvarto kvapo intensyvuma salygoja pieno savybé absorbuoti Siuos kvapus i§ aplinkos.
Pienui tvarto kvapa suteikia i ji patekusio méslo, pasaro ar pakraty dalelés, neSvarumui nuo gyvulio
teSmens ir odos, fermy dezinfekavimo ar kity pasaliniy medziagy, kai nesilaikoma galiojanciy pieno

tikio veterinarijos sanitarijos taisykliy.
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Riagstus pieno kvapas atsiranda ilgai laikant neatSaldytg pieng neSvariose patalpose,
transportuojant ji neSvariais vamzdziais arba gabenant neSvarioje taroje ar talpykloje. Toiais atvejais
pienas pradeda riigti. Pradinéje rigimo stadijoje pieno riigSties esti mazai, kad biity galima nustatyti
pieno skonj, ir §i yda pradzioje nustatoma i§ kvapo. Stipriai surtigusio pieno kvapas yra silpnesnis, o
skonis — rySkesnis.

Konsistencija

Natiiralus pienas — vienalytis skystis. Tokio pieno plazmoje tolygiai pasiskirs¢iusios arba
iStirpusios visos sudedamosios zmogaus akimi nematomo dydzio dalelés. Todél natiiralus Sviezias
pienas yra be nuosédy ir dribsniy. Ilgai laikant nemaiSomg pamelzta pieng, pazeidziant
transportavimo vamzdziais arba gabenimo cisternomis ar bidonais reikalavimus, jo pavirSiuje gali
issiskirti laisvy riebaly, sviesto kruopeliy ar puty sluoksnis. SvieZio pamelzto ilgai laikomo ir ilgai
neatSaldomo pieno normali riig§tiné reakcija padidéja. Nuo $ito sumazéja Sviezio natiralaus pieno
tirpalo dispersiSkumas, o tai salygoja ivairaus dydzio nuosédy ir dribsniy susidaryma.

Varskétos konsistencijos pienas tampa, kai | ji patenka bakterijy, gaminanciy §liuzo tipo
fermenta. Tokius fermentus gamina kai kurios puvimo bakterijos. Svarbiausios jy yra Proteus
vulgaris, Pseudomonas fluorescens, Bacillus subtilis ir kt. Be to §j fermentg gamina, Mammococcus
genties bakterijos. Joms dauginantis piene susidaro pavieniai kreSuliai, panaSts ] varske.
Mamokoky randama ir teSmenyje, todé¢l kresuliy gali buti ir tik pamelztame piene. Virinamas toks
pienas sutraukiamas.

Nattralaus pieno koloiding bukle galima pazeisti ir nuosédy, dribsniy susidaryma galima
sukelti ir Salutinémis cheminémis medZiagomis, ty¢ia ar netycia patenkanciomis ] §vieZig piena.

I nertipestingai melziamg pieng gali patekti pasary, pakraty ar méSlo daleliy, gyvulio
plauky ir kitokiy mechaniniy priemaiSy. Atvirose talpose neriipestingai gabenant piena, | jj gali
patekti dulkiy.

Nesveiky karviy pienas gali biti gleivétas, uzterStas teSmens epitelio ir kraujo
priemaiSomis. Gleivétas pienas tampa, kai ] ji patenka jvairiy pienariigS¢io puvimo bakterijy,
gaminan¢iy gleives (Str.lactis, Str.cremoris, Str.thermophilus,Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus bulgaricus ir kt.). Pieno gleivéjimg gali sukelti ir Bact.viscosi, peptonizuojancios
bakterijos. Pieno gleivéjima sukelianc¢iy mikroorganizmy randama pakratuose, mésle, vandenyje,
dulkeése ir kitur.

Pienas pasidaro vandeningas Seriant blogos kokybés bei vandeningais paSarais, karvéms
sergant létiniu mastitu, pieng atskiedus vandeniu arba nugriebus riebalus.

Netinkamai naudojantis pieno Saldymo jrenginiais, Ziemg gabenant pieng neizoliuotomis

priemonémis, natiiralus pienas gali biiti suSaldomas iki sniego (ledo kristaly).
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Temperatira

Gyvulio kiino temperatiiros pienas yra labai gera mitybiné terpé piene esanciai natiiraliai
arba Salutinei mikroflorai daugintis ir vystytis. Norint §iuos procesus pristabdyti, pienas turi buti
greitai atSaldomas iki 8 °C arba zemesnés temperaturos.

Pieno gamintojai j pieno Saldymg, ypa¢ vasarg, daznai zitri formaliai arba, neturédami
techniniy galimybiy, pieno greitai neatSaldo. Tai patvirtino pieno temperatiros ir uzterStumo
bakterijomis (BBS) matavimy palyginimas: superkamo pieno temperatiira esti zema, taciau
uzterStumas bakterijomis didelis. Taip yra tada, kai pienas buvo atSaldytas jo baktericidiniai fazei i$
dalies ar visai pasibaigus. UzterStumas bakterijomis dar daugiau padidéja, kai pienas melziamas
pazeidziant pieno ukio veterinarinés sanitarijos taisykles, kai neatSaldytas pienas ilgai laikomas
nesvariose talpose. Tais atvejais piene esancios natiiralios arba i$ aplinkos patekusios Salutinés
mikrofloros iSskirtais junginiais (dazniausiai rigimo metu susidariusiomis organinémis riagstimis)
galima pazeisti natiiralaus pieno koloiding bukle ir sukelti nuosédy ar dribsniy susidaryma.

Skonis

Sviezias pienas yra savito, natiiralaus saldoko skonio. Kiekviena atskira pieno sudedamoji
dalis turi skirtingg skonj: riebalai — savotisko §velnumo, pieno cukrus (laktoze¢) - saldumo, nuo
riebaly ir mineraliniy medZiagy kiekio priklauso pieno skonio pilnumas. Svieziam natiiraliam pienui
nebiudingas strus, kartus, riigStus ar itin saldus skonis. Nepakankamai rySkus pieno skonis —
natiiralaus pieno praskiedimo vandeniu arba grietinélés atskyrimo rezultatas. PaSary prieskon;j
karviy pienas jgauna nuo eteriniy aliejy ir kity 1§ paSary j pieng pereinanciy medziagy. Nemalony
pasary prieskonj pienas jgauna tuo atveju, kai karvés Seriamos nertipestingai paruostu (surigusiu ar
supuvusiu) silosu. Stiprus metalo prieskonis atsiranda pieng laikant ar gabenant suriidijusioje
metalingje taroje, kai tara pagaminta 1§ neigiamg poveikj pienui turiniy medziagy. Naftos
prieskonis atsiranda Seriant karves naftos produktais uZterStais pasarais, vandeniu arba netinkamai
gabenant. Savita skonj ir kvapa pienas jgauna nuo galvijy gydymui naudojamy preparaty,
medikamenty, melzimo ir transportavimo jrenginiy plovimui ir dezinfekavimui naudojamy
medziagy (kai pazeidziamos $iy medziagy naudojimosi instrukcijos), nuo neutralizuojanciy ir
inhibitoriniy (slopinanciy), taip pat nuo toksiniy medziagy.

Apkartimas — tipiskas teSmens uzdegimu serganciy karviy pieno skonio yda, taip pat
budingas uZztriikstanciy karviy pienui( kartu su strumu). Kartais tik pamelZztas pienas btina apkartes.
Sito priezastis — teSmenyje esantys organizmai (kai kurie mikrokokai, Bacterium lipolyticum ir kiti),
iSskiriantys lipazés fermenta, kuris pieno riebalus skaldo teSmenyje. Skylant riebalams susidaro
sviesto riigstis, aldehidai, ketonai ir kitos kartaus skonio medziagos. | pieng patekus puvimo

mikroorganizmams, Kurie skaldo baltymus, taip pat atsiranda kartus skonis. Kartus pienas tampa
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nuo karviy édamy karCiy zoliy, nuo karvés organizmo fiziologijos keitimosi, nuo Salutinés
mikrofloros dauginimosi ir vystymosi piene.

Riigstus pieno skonis nustatomas i§ jo pakitusio kvapo. Tai neatSaldyto pieno ilgo laikymo
nesvariose talpose arba transportavimo nesvariais vamzdziais iSdava.

Muilo ir $army skonis piene dazniausiai atsiranda psichrofitinéms bakterijoms (Bacterium
lactis saponacei, Bact. sapolacticum) skaldant baltymus ir riebalus. Skylant baltymams susidaro
Sarminés medziagos, o suskaldyti riebalai apmuilinami.

Ilgiau Zzemesnéje temperatiiroje(10 °C ir zemesn¢je) laikant pamelztg arba pasterizuoty
pieng, pienariigs¢io rigimo bakterijy biocheminis aktyvumas susilpnéja ir psichrofitinéms puvimo
bakterijoms daugintis salygos biina geros

Riigstingumas

Tai cheminis rodiklis, apibtdinantis pieno rugs¢iy ir Sarmy pusiausvyrg. Pieno
rugStingumas priklauso nuo jame esanciy riigs8ciy junginiy; kalcio ir kalio fosfaty, kalcio ir kalio
citraty, pagrindinio pieno baltymo — kazeino, anglies dioksido ir kity medziagy. Savo ruostu $iy
medziagy kiekis piene priklauso nuo racione esanciy pasary.

Pieno riigS§tinguma padidina paSarai, pagaminti i§ varpiniy javy (avizy, mieziy, kvietiniy
séleny) ir varpiniy Zoliy (SunaZolés, motiejuky, eraiGino, svidrés ir kt.). Siuose pasaruose yra
ragsciy elementy — fosforo, sieros, chloro.

Pieno riigStingumg mazina paSarai, pagaminti i§ ankStiniy augaly (dobily, zirniy, vikiy,
pupy, liucernos). Jy sudétyje yra Sarminiy elementy — kalcio, natrio, kalio, magnio ir kt. Kai labai
sausa, pasaruose sumazéja tirpiy fosforo junginiy, padaugéja kalcio, todel gyvulio organizme
atsiranda dar didesnis fosforo trikumas. D¢l to sumaZzéja pieno riigStingumas. Pieno rigStingumas
sumaz¢ja Seriant karves labai baltymingais paSarais arba esant paSaruose azotiniy medziagy priedy.

Pieno riig§tingumas parodo pieno SvieZumg ir jo natiiraluma. Jei | pieng patenka vanduo,
plovikliai ar kitos plovimo medziagos, jo rigStingumas sumaZzéja. Mazesnis pieno rigStingumas
nustatomas sergant karvei mastitu bei kitomis ligomis. Pienas, kurio riigStingumas yra mazesnis,
blogai traukinamas fermentais, todél netinkamas stiriy gamybai.

Padidé¢jes pieno rugStingumas iki 22 — 25 °T gali buti dél j pieng patekusiy bakterijy
veiklos, todél $is rodiklis netiesiogiai parodo sanitaring fermos biiklg bei pieno paruoSimo kokybe.
Tai rodo, kad buvo netinkama pieno paruosimo bei melzimo kokybe, taip pat pienas buvo atSaldytas
nelaiku.

Esant didesniam pieno riigS§tingumui, sumazéja baltymy termostabilumas, todél terminio
apdorojimo metu gali jvykti baltymy koaguliacija, toks pienas netinka perdirbimui.

Aktyvusis riigstingumas nusako pieno vandenilio jony koncentracijos neigiamg logoritma,

tai yra kiekvieno vandeninio tirpalo titruojamasis riigStingumas apibiidina to tirpalo vandenilio jony
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koncentracijg. Tod¢l to paties tirpalo titruojamajj rigstingumg galima perskaiCiuoti ] aktyvyjj ir
atvirksciai. Jis iSreiSkiamas dydziu pH. pH matuojamas potenciometriniais analizatoriais — pH-
metrais. SvieZio pieno pH kinta nuo 6,6 iki 6,8, tai rodo, kad pienas yra silpnai rigstus.
Titruojamasis rigstingumas nusako pieno laisvyjy rugsciy, drusky, baltymy laisvyjy
rugstiniy grupiy bei iStirpusio CO2 kiekj. Tai bendras riigStingumas, nustatomas neutralizuojant Sias
rugstis kalio ar natrio Sarmais, kaip indikatoriy naudojant fenolftaleing. Pieno titruojamasis
rugStingumas Lietuvoje iSreiSkiamas Ternerio laipsniais (°T). Nattralaus Sviezio pieno
rugstingumas yra 16 — 18 °T.
Analizés eiga.
Spalvos etalono tirpalo gaminimas
1100 - 250 ml kugine kolba pipete jpilama 10 ml pieno ir 20 ml distiliuoto vandens. | tirpala
jpilama 1 ml 2,5 % kobalto sulfato ir kruopsé¢iai iSmaiSoma. Gaunamas silpnai rausvas tirpalas
(etalonas). Sis tirpalas tinkamas 1 diena.
Riigstingumo nustatymas
I 100 arba 200 ml turio kiiging kolbg pipete jpilama 20 ml vandens, 10 ml pieno. [laSinama 3
laSai fenolftaleino tirpalo. Tirpalas kruopsciai iSmaiSomas ir titruojamas 0,1 N natrio hidroksido
(NaOH) tirpalu iki silpnai rausvos spalvos, kuri turi atitikti etalono spalvos tirpalg ir nepakisti per 1
min. Spalva geriau fiksuojama, kolbute su tiriamuoju pavyzdziu pastacius ant balto popieriaus lapo.
Rezultaty apskai¢iavimas
Pieno riigstingumas Ternerio laipsniais (°T) apskai¢iuojamas natrio hidroksido (NaOH)
standartinio titravimo tirpalo, sunaudoto neutralizavimui, mililitry kiekj padauginus i§ koeficiento
10.
Svarumas
Tai fizikinis dydis, nusakantis piene esan¢iy mechaniniy priemaiSy pobudj ir kiekj, kuris
apibiidina pieno gavybos sanitarines ir higienines salygas. Jeigu pieno bandinyje po filtravimo néra
mechaniniy priemaisy, jis priskiriamas pirmai grupei, jeigu aptinkama atskiry mechaniniy priemaisy
— antrai grupei. Jeigu matoma smulkiy ar stambiy mechaniniy priemaisy ( plauky, paSaro daleliy,
dulkiy ir kt.) nuosédy, baltymy dribsniy arba filtravimo medziaga pakeicia spalva — priskiriama
treciai grupei ( nertsinis).
Tankis
Tai 20° C temperatiiros pieno tirio masé. Sis rodiklis iSreiskiamas tankio vienetu — g/cm?
arba kg/m?. Nattiralaus §viezio pieno tankis svyruoja nuo 1,027 iki 1,032 g/cm?. Pieno tankis rodo,
kiek karty 20° C temperatiiros pienas sunkesnis uz tokj pat 4° C temperattros vandens tiirj. Jei pieno

tankis netiriamas, laikoma, kad jis vidutiniskai 1,027 g/cm?.
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Pieno tankis, tai atskiry jo sudétiniy daliy (riebaly, baltymy, pieno cukraus, mineraliniy
medziagy) tankiy visuma. D¢l jvairiy priezas¢iy kintant sudétiniy daliy kiekiui, kinta ir pieno tankis.
Pieno tankio pokyciai priklauso nuo gyvulio riisies, veislés, Sérimo, laikymo salygy, laktacijos
periodo, sveikatos buklés mety laiko ir kity priezasciy.

Did¢jant pieno baltymy, pieno cukraus, mineraliniy medziagy kiekiui, pieno tankis did¢ja,
o didéjant pieno riebaly kiekiui — tankis mazéja.

Aisku, kad, dél skirtingos pieno sudéties, jvairiy riSiy ir veisliy galvijy pieno tankis biina
nevienodas. Seriant gyvulius subalansuotais paarais, gaunamas normalios sudéties, normalaus ir
pastovaus tankio pienas. Pirmomis dienomis po apsiverSiavimo, padidéjus baltymy kiekiui (
krekenos), pieno tankis gali padidéti net iki 1,038 — 1,040 g/cm?. Ka tik pamelzto pieno tankis
truput] mazesnis nei 2 -3 valandas pastovéjusio nes Svieziame piene yra daugiau dujy (CO2, O,, Ny
). Tankis sumazé¢ja, jei pienas yra sergancio gyvulio arba j jj jpilama vandens.

Analizeés eiga:

Meéginiy paruosSimas

Méginys atidziai iSmaiSomas méginio indg pavartant ir jstatomas j vandens vonig. Kai
meéginio temperatiira pasiekia 40 °C, jis palaikomas vonioje dar 5 min. Po to méginys atvésinamas
iki 20 °C temperatiiros; po pieno mechaninio apdorojimo (melziant arba jj leidziant per vamzdyng)
tankis matuojamas tik po dviejy valandy.

Indy paruoSimas

Areometras, termometras ir matavimo cilindras turi bti iSplauti plovimo tirpalais, perplauti

distiliuotu vandeniu ir i8dZiovinti. Atliekant serijinius matavimus, matavimo cilindras gali buti
praplaunamas tiriamojo pieno méginiu.

Tankio nustatymas

Matavimo cilindras su tiriamuoju pieno meéginiu statomas ant horizontalaus pavirSiaus.
ISmatuojama tiriamojo meéginio temperatira (t;). Termometro rodmuo nustatomas ne anksciau kaip
pra¢jus 1 min. po termometro jmerkimo } meéginj. ParuoStas tyrimui areometras létai leidZiant
jmerkiamas j tiriamajj pieno méginj tiek, kad iki matavimo skalés virSutinés ribos likty 3 —4 mm, ir
palickamas laisvai pluduriuoti. Areometras neturi liesti matavimo cilindro sieneliy; matavimo
cilindro ir areometro padétis turi biiti taip apSviesta, kad gerai matytysi jy skalés. Praé¢jus 1 min., kai
areometras nusistovi, uzraSomas pirmasis areometro skalés rodmuo (p;). Skalés rodmuo atskaitomas
pagal skalés menisko virSutinj krastg. Po to areometras atsargiai pakeliamas ir vél nuleidZiamas
tirlamajj pieno méginj ir paliekamas laisvai pliduriuoti. AnalogiSkai nustatomas antrasis skalés
rodmuo (pz). Nustatant skalés rodmenis analitiko akys turi biiti menisko lygyje. Rodmuo gali biiti
atskaitomas iki pusés maziausios skalés padalos vertés. ISmatavus tankj, vél nustatoma tiriamojo

méginio temperatira (t).
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Dviejy areometro skalés rodmeny p ir p2 skirtumas turi nevirsyti 0,5 kg/m3,
Rezultaty apskaic¢iavimas
Kai tiriamojo pieno méginio temperatiira 20 °C, i§ dviejy temperatiiros rodmeny (t; ir tp)
apskaiCiuojamas aritmetinis vidurkis (t). IS dviejy areometro rodmeny temperatiiroje t
apskaicCiuojamas aritmetinis tankio vidurkis (pzotvid).
Kai tiriamojo pieno méginio temperatira kitokia nei 20 °C:
e jeigu mazesné nei 20 °C, tai tiriamojo méginio tankis 20 °C temperatiiroje apskaic¢iuojamas
pagal formule:
pPi=p—(0-Dxk, (1)
e jeigu didesné nei 20 °C, tai tiriamojo méginio tankis 20 °C temperatiiroje apskai¢iuojamas
pagal formule:
pPi=pt (=20 %k (2
kur:
pt— tiriamojo pieno méginio tankis matavimo temperatiroje, kg/m®,
t — tirlamojo pieno meéginio temperatiira, °C,
k — koeficientas, kurio dydis, kai méginio temperatiira:
nuo 5,0 °C iki 9,0 °C - 0,16;
nuo 9,5 °C iki 14,0 °C - 0,19;
nuo 14,5 °C iki 19,0 °C - 0,27,
nuo 19,5 °C iki 25,0 °C - 0,35.
Dviejy atskiry tyrimy rezultatai turi nevir§yti 0,25 kg/m°.

Riebumas

Visi reagentai turi buiti analiziskai gryni, vanduo — distiliuotas. Sieros riigstis, po = 1,810-
1,820 g/cm?, (90,4+0,8) %, sieros rigstis, pao = 1,800-1,810 g/cm? sieros riigstis, sieros ragstis, pao
= 1,500-1,550 g/cm®. 1zoamilo alkoholis, 98% (v/v), p2o = 0,808-0,818 g/cm®. Reagenty organinés
priemaiSos patikrinamos sumaisant po 5 ml izoamilo alkoholio ir sieros riigsties. Spalva negali buti
intensyvesné uz geltong ar Sviesiai ruda.

Visi skysti pieno produktai prie§ riebumo nustatyma pasildomi. Vandens vonioje Sildoma iki
(20 — 30) °C temperatiros. Méginys atsargiai sumaiSomas indg vartant, vengiant puty ar riebaly
kruopeliy susidarymo. Jei sunku iSmaiSyti grietin¢lés sluoksnj arba matosi riebaly kruopeliy,
méginys i$ 1éto Sildomas vandens vonioje iki (30 — 40) °C temperatiros. Riebaly dispersiSkumui
padidinti galima naudoti maiSykle. ISmaiSius méginys atSaldomas iki 20 °C temperatiiros ir
paliekamas ramiai, kol iSsiskiria oro burbuliukai. Dazniausiai uztenka 3-4 min, taciau jei maiSymui

buvo naudojama maiSykle, tenka palaukti ilgiau. Jei ant indo sieneliy matomos baltos kruopelés
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arba ant indo pavirSiaus laisvi riebalai, analizés rezultatai btina netiksltis. Méginj paruosus, analizé
daroma nedelsiant.

I sausg $vary pieno butirometrg nesuslapinant jo kaklelio, automatine pipete jpilama 10 ml
koncentruotos sieros rugsties (tankis 1,81 - 1,82 glcmg). Atsargiai, kad skysciai nesusimaiSyty,
priglaudus pipetés galg prie butirometro sienelés, suleidziama 10,77 ml tiriamojo pieno.

Riebumo nustatymas

I pieno butirometra, nesuslapinant jo kaklelio, dozatoriumi jpilama 10 ml sieros rtgsties.
Tiriamas pieno produkty méginys sumaiSomas, 3 - 4 kartus pavartant indelj. Pieno pipete bandinio
pritraukiama vir§ briks$nelio, pipeté iStraukiama i§ indelio su bandiniu ir nu§luostomas jos pavirsius.
Bandinio perteklius i§ pipetés iSlaSinamas atgal j indelj, kol bandinio virSutinis lygis pipetéje
susilygina su pipetés briikSneliu. Pipetés galas turi buti priglaustas prie indo sienelés.

Pipeté su bandiniu perkeliama j butirometra jos galg priglaudziant prie butirometro sienelés
Zzemiau jo kaklelio. Bandiniui iStekéjus, jo likuc¢io negalima iSpusti. Pipetés galas nuo sienelés
atitraukiamas po keliy sekundziy. | butirometrg, nesuslapinant jo kaklelio, jpilama 1 ml izoamilo
alkoholio. Butirometras atsargiai uzkemsamas sausu kams¢iu, kurio placioji dalis turéty pasiekti
butirometro kaklelj. Stove butirometras kratomas, 4 - 5 kartus vartomas, saugant, kad neatsikimsty,
kol susimaiSo skysc¢iai ir iStirpsta baltymai.

Butirometras dedamas j centrifugos lizdg graduotgja dalimi j centrg. Butirometrai iSdéstomi
simetriskai, vienas pries kitag. UZzdengus centrifugg dangciu, butirometras centrifuguojamas 5 min ne
mazesniu kaip 1000 aps/min grei¢iu. Po centrifugavimo butirometras statomas 5 min j (65+2) °C
temperatiiros vandens vonig Kam$¢iu Zemyn. Vandens lygis vonioje turi biiti Siek tick aukStesnis uz
riebaly stulpelio lygj butirometre. Vonioje laikomas 3-10 min. Butirometras iSimamas i§ vandens
vonios, ir nedelsiant nustatomas riebaly stulpelio aukstis.

Rezultaty apskai¢iavimas

ISémus butirometrag, guminiu kams¢iu reguliuojamas riebaly stulpelis taip, kad jis biity
butirometro skaléje. Butirometras laikomas vertikaliai, riebaly stulpelio riba turi biiti akiy lygyje.
Apatiné riebaly stulpelio riba kams¢iu nustatoma ties nuline sveikaja butirometro skalés padala.
Nuo jos skaiciuojamas padaly skaicius iki riebaly stulpelio menisko apatinio taSko. Riebaly kiekis
nustatomas skalés maziausios padalos tikslumu.

Jei riebaly stulpelis nepakyla per 3 min, rekomenduojama palaikyti ilgiau vandens vonioje.

Riba tarp riebaly ir rugsties turi buti ryski, o riebaly stulpelis skaidrus. Jei susidaro rudos arba
tamsiai geltonos spalvos ziedas, kai riebaly stulpelyje yra jvairiy priemaisy arba stulpelio apatiné
riba neryski, tai analizé kartojama.

Butirometro rodmenys P (%) apskai¢iuojami pagal formule:

R=V —A (%), kur
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V —riebaly stulpelio virSutinés ribos rodmenys (%);
A —riebaly stulpelio apatinés ribos rodmenys (%).

Dviejy karty atlikty tyrimy duomenys negali skirtis daugiau kaip 0,1 %.

*Pastaba: i$samesné informacija apie operacijas priimant gavinius, reikalingos jrangos
eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés procediiras bus pateikta

individualaus mokymosi proceso metu.

2. Mokymo elementas.

Zalio pieno pirminis apdorojimas

2.1. Zalio pieno pirminio apdorojimo ir naudojamy jrenginiy aprasymas

Pieno produkty gamybos technologijose iSskiriami Sie mechaninio apdorojimo biidai:

Filtravimas;

Separavimas;

Normalizavimas;

Vakuuminis apdorojimas.

Filtravimu vadinamas mechaninis procesas, kurio metu i§ skysCiy arba dujy filtru
atskiriamos kietosios dalelés.

Pieno produkty gamybos technologijoje metaliniai filtrai, kuriy pory skersmuo 3mm,
naudojami stambioms mechaninéms priemaiSoms atskirti. Norint padidinti filtravimo efektyvuma,
Sie filtrai i8klojami audiniu arba popieriumi. Valymui skirtas skystis j filtrg tiekiamas savitaka arba
siurblio sudarytu slégiu.

Mechaninis apdorojimas didZiausig jtaka turi pieno riebalinés fazés dispersiSkumui ir
stabilumui. Filtravimo metu pieno sudedamosios dalys kinta maziausiai, kadangi Sis statinis
procesas tik iSskirsto atskirus pieno komponentus pagal jy daleliy dydj (molekuling masg).

IScentrinio valymo metu piene disperguotas medziagas veikia radialinés jégos, kurios tiesiog
proporcingai priklauso nuo komponenty (daleliy) masés ir jy judé€jimo greiCio. Intensyviausiai
veikiamos sunkiausios dalelés (makro ir mikropriemaiSos, pieno plazma), maziausiai pieno lipidy
rutuléliai ir pieno dujos. Radialiniy jégy veikiami lipidy rutuléliy pavirSiuje vyksta desorbcijos
procesai, stambiis lipidy rutuléliai smulkéja, smulkieji dalies destabilizuojasi. Mazesni nei 1um
skersmens lipidy rutuléliai radialiniy jégy veikiami maZzai, jie skiriasi taip létai, kad didzioji jy dalis
liecka pieno plazmoje (separuoto pieno riebumas siekia 0,05 % ). Pieno valymo efektyvumas

priklauso nuo temperatiiros: ilgiau palaikytas Saltas 3+5 °C temperatiiros pienas radialiniy jégy
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veikiamas sunkiau, nes yra didesnio klampio ir riigstingumo; valant 4550 C° temperatiiros piena,
mazéja pieno klampis, dél besilydanciy lipidy keitimosi didéja lipidy pieno plazmos tankiy
skirtumas, taciau aukstesnéje temperatiiroje ima denatiiruotis pieno baltymai, separatoriaus biigne
nuséda fosfolipidai, daug¢ja gleiviy.
Pieno valymo ir filtravimo privalumai;

e gaunamas geresnés kokybés pienas,

e sumazinama tarSa d¢l mastitinio pieno,

e sumazinama tarsa i$ tikiy aplinkos,

e padidinamas atSaldymo jrenginiy efektyvumas.

Pieno filtro iSorinis ir vidinis vaizdas pateikiamas paveiksle S. 6. 6.

S. 6. 6. pav. Filtro i$orinis ir vidinis vaizdas.
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2.2. Zalio pieno apdorojimo linijos sanitarijos reikalavimy aprasymas

Zalio pieno apdorojimo linijos sanitariniai reikalavimai i§déstyti skaidrése. Taip pat pateikti

plovimo budai ir plovimo medziagos (priedas S.1.1.).

Pavirsiy plovimas

1. Stambiy nesvarumy pasalinimas

95% higienos
lygio pasiekiama
sioje plovimo
stadijoje

2. Pirminis nuskalavimas
3. Plovimas su plovimo priemonémis

4. Nuskalavimas

5. Dezinfekcija Like 5%
uZtikrinantys

6.  Paskutinis nuskalavimas plovimo kokybe

PLOVIMO LAIKO IR SRAUTO
SANTYKIS
~ 30
c
E 25 T srauto greitis plovime
~— i procese turi bati 1,5 - 2
w 20 7 kartus didesnis negu
g I technologiniame procesel!
= 15 7
s i
o 10 |
E i
g S T — Sraunus srautas
o 0 [ \ r | l L
0 0.2 0.3 04 0.5 1
Srauto areitis (M /s) s
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Pavirsiai ir nesvarumai

» Labai svarbu Zinoti:

Skirtingi pavirsiai reikalauja skirtingy, plovimo metody ir plovimo
priemoniy.
* Riebaly pasalinimas skiriasi nuo baltymy

Pavirsiaus tipas jtakoja plovimo kokybe
* Lygds pavirsiai daug greiCiau nusiplauna negu Siurkstds
Lydinio sudétis jtakoja plovimo priemonés pasirinkima
¢ Aliuminis lengvasis metalas, todél jam plauti reikalingi produktai
pagaminti su SMS technologija

Temperatira gali stipriai keisti neSvarumy klampuma, ir struktdirg,
* Prikepusius nesvarumus daug sunkiau nuplauti negu neprikepusius.

Labai retai sutinkamas vienas nesvarumas, daZniausiai blna nesvarumy

junginys
* Riebalai, baltymai, mineralai gali atsirasti tuo paCiu metu ant to paties
pavirsiaus NV

eorganinai nesvarumai:
- Nuosédos atsiradusios dél kieto
vandens:

Ca ir Mg druskos
- Metaly nuosédos:

Ruadys ir kiti metaly oksidai.
- Sarminés nuosédos:
Atsiradusios dél nepakankamo Sar
lovikliy nuskalavimo

- Maisto ir gérimy
nuosédos:
Baltymai, riebalai, laktozé
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Kq reiskia OPC

OPC (atviry talpy plovimas) -
tai terminas apibadinantis
atviry ir neapsaugoty
pavirsiy plovima ir
dezinfekcijq, tokiy kaip:

Mechaniniai jrengimai
Stalai ir darbo vietos
Indai

Sienos

Lubos

Grindys

Pusiau automatinis OPC

3

Automatinis OPC

.

Pusiau automatinis plovimas atliekamas
jrengimy . Plovimo sistema sugeba
kontroliuoti plovimo priemoniy
koncentracijg, pakelia slégj, pagreitina
nuskalavima

Reikalingas Zzmogaus darbas.

Naudojamas slégis:
- Zemas slégis (LP) = <15bar
- Vidutinis slégis (MP) = 15 iki 30 bar
- Aukstas slégis (HP) = 30 iki 150 bar

Niekada nerekomenduojame didesnio kaip
45 bar slégio.

Automatinis OPC padengiami
jrengimai plovimo priemonémis arba
dezinfektantais

Kaip matyti iS pavadinimo - tai pilnai
automatizuotas procesas, kuris
valdomas kompiuterizuotai.
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Plovimo metodai

o Dideliy nesvarumy pasalinimas
¢ Pirminis nuskalavimas

¢ Plovimo priemonés padengimas
« Sveitimas

¢ Nuskalavimas

e Padengimas dezinfektantu

¢ Galutinis nuskalavimas

Dideliy neSvarumy pasalinimas
e Apibrézimas

Fizinis stambiy nesvarumuy,
atsiradusiy po produkcijos,
pasalinimas. Naudojami
Sepeciai, gremstukai ir t.t.

e Pagrindiniai kontroliavimo
faktoriai
Atliekama rankiniu badu,
todeél vienintelis dalykas
sukontroliuoti - tai
darbuotojy mokymai

Pirminis nuskalavimas

¢ Tai - neSvarumy pasalinimas, naudojant
vandenj

e Vandens temperatdra priklauso nuo
nesvarumy, tipo
- Nedenatdruoti nesvarumy su karstu
vandeniu
(45°C - 47°C koaguliuoja baltymas)
- Riebalams reikia pasiekti tirpinimo
temperatirg
(dazniausiai 30°C - 60°C)

e Pagrindiniai kontroliavimo faktoriai

Teisinga vandens temperatQra

Teisingas vandens slégis

Teisingas vandens srautas

Neskalauti ir neskleisti neSvarumy, kol vyksta
gamyba
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Plovimo priemonés padengimas
o Apibrézimas

Plovimo priemoneés darbinio tirpalo
patekimas ant plaunamo pavirsiaus.
Plovimo priemonés gali buti
padengiamos kaip puta, gelis ar
skystis, naudojant skirtingus
irengimus

e Pagrindiniai kontroliavimo faktoriai

Teisinga plovimo priemonés
koncentracija.

Teisingas plovimo jrengimuy
eksploatavimas

Darbuotojy mokymai

Sveitimas
e Apibrézimas

Rankinis pavirsiy trynimas,
naudojant abrazyvus, padeda
pasalinti stipriai prilipusius
nesvarumus

¢ Pagrindiniai kontrolés faktoriai
Teisingas Sveitimo paduko
pasirinkimas

Nuskalavimas
e Apibrézimas

Plovimo priemoniy ir nesvarumy
pasalinimas, nuo plaunamy
pavirsiy. Naudojamas karstas
vanduo

e Pagrindiniai kontrolés faktoriai
Teisinga vandens temperatara.

Teisingas vandens slégis.
Teisingas vandens srautas.
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Padengimas dezinfektantu
e Apibrézimas

Dezinfektanto padengimas ant jau Svariy,
plaunamy, pavirsiy.Tai plovimo uztikrinimo
etapas.

* Pagrindiniai kontroliavimo faktoriai

Teisingas produktas

Teisinga koncentracija

Teisingas jrangos naudojamas

Svar(s paviréiai prie$ atliekant dezinfekcijq

Galinis nuskalavimas
e ApibréZimas

Dezinfekcijos darbinio tirpalo
visiskas pasalinimas, nuo
dezinfekuoty pavirsiy.
Naudojamas Saltas geriamasis
vanduo

e Priklausomai nuo reikalavimy
Sitas etapas gali bati
atliekamas arba ne.

e Pagrindiniai kontrolés faktoriai

Gera vandens kokybé.
Tinkamas vandens srautas.

Imonéje sudarytas plovimo medZiagy saraSas (priedas S. 1.1.). Imonés darbuotojai
dirbantys su cheminémis medziagomis pasiraSytinai supazindinti su saugos duomeny lapais ir
naudojimo instrukcijomis.

*Pastaba: i§samesné informacija apie Zalio pieno apdorojimo technologines operacijas,
reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés

procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

3. Mokymo elementas.

SavarankiSka uZduotis

UZduotis:
1) uzduoties objektas — zalio pieno priémimo ir pirminio apdorojimo technologinis procesas.
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Uzduoties tikslas - Pieno priémimo ir apdorojimo operacijy savarankiskas atlikimas.

2) jranga uzduociai atlikti - pieno priémimo linija, siurbliai, pieno sukaupimo rezervuarai,
zalio pieno priémimo laboratorijoje esanti laboratoriné jranga;

3) uzduoties atlikimo sglygos — jvertinti zalio pieno atitikimg kokybiniams reikalavimams ir
nustatyti jo kiekj. Atlikti pieno priémimo ir sukaupimo operacijas. Atlikti reikiamus jrasus
technologiniuose ir laboratoriniuose zurnaluose.

4) norminiai dokumentai - ZUM jsakymas Nr. 3D-963 (http://www.pieno-
tyrimai.lt/pdf/pieno_supirkimo_taisykles 20091210.pdf), EB 853/2004, EB 854/2004 reglamentai,
Zemés tkio ministro 2006 m. liepos 25 d. jsakymu Nr. 3D-303 patvirtinta Zalio pieno pirminiy
kokybés rodikliy jvertinimo instrukcija (Zin., 2006, Nr.85-3337).

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti technologiniai ir laboratoriniai Zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savaranki$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uzduotis atlikta. Atlickant uzduotj mokytojas laikési jos apraS§yme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atliekant savarankiska uzduot] mokytoja konsultuoja ir jos atlikimg pagal

nustatytus Kriterijus vertina mokytojo mokytojas.

MODULIS S.6.2. SALDAUS PIENO PRODUKTUY GAMYBA

1. Mokymo elementas.

MiSinio normalizavimas, valymas ir terminis apdorojimas

1.1. MiSinio normalizavimo, valymo ir terminio apdorojimo, bei naudojamy jrenginiy

aprasSymas

Saldaus pieno produkty miSinio normalizavimo, valymo ir terminio apdorojimo
technologiniai procesai pateikti paveiksle S.6.7.
Esant didelei konkurencijai pieno pramonés jmonés stengiasi gaminti kokybiSka ir pigia
produkcija. Daugiausia gaminama ir i§pilstoma geriamo pieno.
Gaminamas Siy riiSiy pienas:
- pasterizuotas natiiralus;
- pasterizuotas — liesas, 1%, 2,0%, 2,5% ir 3,2% riebumo;

- pasterizuotas su vitaminu C arba praturtintas kalciu ar omega riigStimis.
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Pasildymas Zaliavinio pieno Zaliaving
40-45°C separavimas, grietinélé
A\ 4
Liesas pienas Grietinélés || Zaliavine
homogenizavimas grietinélé

14+2 MPa 45-50°C

Normalizavimas

Pasterizavimas
85°C 20 s.

S. 6. 7. pav. Saldaus pieno produkty misinio apdorojimo technologinés operacijos ir jy seka.

Zaliavinio pieno separavimas ir valymas

Sio proceso metu medziagy misiniai skirstomi j atskiras sudétines dalis pagal jy skirtinga
tankj, t.y. | grietin¢lg ir liesg pieng.

Zaliavinis pienas per lygio bakelj ir regeneracijos sekcija, kur yra pasildomas iki 45°C
temperatiiros, paduodamas ] separatoriy. Pieno paSildymas pagerina jo savybes (sumaZina
klampumg ir kt.) mechaniniam apdorojimui. Po Sio Siluminio apdorojimo atlieckamas pieno
separavimas, kartu ir iSvalymas. IScentrinés jégos veikiamos i§ miSinio pasalinamos mechaninés
makro ir mikro priemaiSos. Liesas pienas — sunkesné fazé — taip pat veikiamas iScentrinés jégos,
juda j bugno periferija. Lengvesni riebaly rutuléliai koncentruojasi centre. Po to abi frakcijos
i8leidziamos pro atskirus vamzdzius. Kad pienas biity gerai nugriebtas, biitina hermetiSka
separatoriaus konstrukcija. Separavimo efektyvumas labai priklauso nuo: mety laiko; pieno
kokybés; pieno laikymo ir separavimo trukmeés bei temperatiiros; mechaninio poveikio pienui iki
separavimo; separavimo proceso parametry (slégio, temperattiros ir kt.); oro kiekio piene; vakuumo
poveikio; plovimo ir valymo proceso.

Separavimo mechaninis poveikis didziausig jtaka turi riebalinés fazés dispersiSkumui ir
stabilumui. Separuojant disperguotas piene medziagas veikia radialinés jégos, kurios yra tiesiogiai
proporcingos komponento masei ir judé¢jimo greiciui. Dél to sunkesnés dalelés yra veikiamos
intensyviau. Radialinés jégos labiausiai veikia riebaly rutuléliy pasiskirstyma, riebaly pavirSiuje
vyksta desorbcijos procesai.

Zaliavinés grietinélés homogenizavimas

Homogenizavimas — tai pieno riebaly rutuléliy susmulkinimas, sickiant iSvengti riebaly

i§siskyrimo produkta laikant arba kity technologijos proceso operacijos metu.
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Norint paveikti maziau pieno sudétines dalis taikoma daliné homogenizacija, t.y.
homogenizuojama tik grietin¢lé, kuri yra po to vél sumaiSoma su tuo paciu liesu pienu. Daline
homogenizacija dazniausiai taikoma pasterizuotam pienui, siekiant sumazinti gamybos islaidas.

Homogenizavimas pirmiausia lemia riebaly rutuliuky skilimg j maZzesnius. Tai sumazina
grietinélés nusistoveéjimg bei gali sumazinti riebaly rutuliuky tendencija sulipti ir koaguliuoti.
Homogenizuojant grietin¢le ir smulkéjant riebaly rutuléliams emulsijos stabilumas did¢ja. Kad
riebaly rutuléliai susmulkéty, reikia nugaléti tarpmolekulines sukibimo ir pavir§iaus jtempimo jégas.
Tam grietinélé yra spaudZiama pro siaurg angg dideliu slégiu. Pratekéjus grietinélei pro $ig angg ir
staigiai sumazejus slégiui riebaly rutuléliuose susidaro gary puslelés ir jie suyra (“sprogsta”),
formuojasi nauji, beveik vienodo dydzio riebaly rutuléliai. Dél to pageréja pieno produkty
konsistencija, pieno riebalai yra lengviau virSkinami, riebaly rutuléliai aglomeruojasi ir pieno
pavir$iuje nesikaupia daugiau riebaly turintis sluoksnis.

Homogenizavimo efektas turi daug pranaSumy: mazesni riebaly rutuléliai nesudaro riebaly
sankaupy; baltesné ir labiau apetita kelianti spalva; maZesnis jautrumas riebaly oksidacijai;
aiSkesnis skonis, geriau jauc¢iamas burnoje.

Taikomi $ie homogenizacijos parametrai: 14 £ 2 MPa slégis, 45-50°C temperatiira.

Normalizavimas

Normalizavimas — tai standartizavimas arba pieno misinio sudarymas, kad pagamintame
produkte biity gaunamas pageidaujamas arba standartinis riebaly, baltymy ir sausy medziagy kiekis.
Normalizavimo biidas priklauso nuo gaminamo produkto riSies ir nuo standarto reikalavimo.
Pasterizuotam pienui taikomas normalizavimas pagal riebalus.

Moderniausiai riebaly kiekis normalizuojamas “Tetra Alfast” sistema, paSalinancia skirtuma
tarp nurodyto ir tikro riebumo. Sios sistemos veikimo principas yra paremtas riecbumo svyravimo
kontrole, kuri atliekama tiksliai tankio ir debito matuokliais, taip pat pastovaus slégio ir srautus
reguliuojanciais voztuvais. Kompiuterizuota sistema greitai reaguoja ] zalio pieno riebumo
pasikeitimus ir nedelsdama reguliuoja riebuma iki nustatyto dydzio.

Pasterizacija

Pasterizavimas — tai maisto produkty konservavimas kaitinimu iki 63-95°C temperatiiros.
Pasterizuotame produkte sunaikinamos tik vegetatyvinés mikroorganizmy lgstelés, o bakterijy
sporos ir termofiliniai mikroorganizmai iSlieka.

Normalizuotas homogenizuotas miSinys patenka j pasterizacijos sekcija, kur temperatira 72
+ 2°C. Pienas netiesiogiai pakaitinamas karStu vandeniu, kad nepridegty dél didelio temperatiiry
skirtumo. I§ pakaitinimo sekcijos pienas pereina per iSlaikytuva. Jo srauto greitis per iSlaikytuvg ir
iflaikytuvo ilgis apskai¢iuojami taip, kad pragjimo laikas bity numatyto dydzio. Siuo atveju 20

sekundziy.
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Pasterizacijos metu sunaikinami: pseaudomonos bakterijos, coli bakterijos, mielés, pelésiai,
jvairios lakto, gram- ir gram+ Dbakterijos. Pasterizacijos efektas priklauso nuo pradinio
mikroorganizmy kiekio.

Pasterizavimo metu didZiausi pieno sudétiniy daliy poky¢iai lieCia pieno baltymus ir
druskas. Pakitimai pastebimi jau Sildant iki 40-50°C — nemaiSant ant pavirSiaus garuojant susidaro
puta, susidedanti i§ kazeino ir kity sudétiniy daliy.

Ilgalaikés pasterizacijos metu Kaitinant iki 63°C, islaikant 30 min. nezymiai pasikeicia pieno
savybés — truput] pasikeicia pieno baltymai (iSsiskiria iki 5% viso albumino kiekio), kitos sudétinés
dalys poky¢iy nepatiria. Pastebimas tik riebaly rutuléliy blogesnis nusistovéjimas pieno pavirsiuje.
I$ pieno iSsiskiria angliartigstés dujos, dél ko pastebimas nezZymus rtig§tumo sumazéjimas (0,5-1°T).

Pasterizuojant pasikeicia ir pieno druskos, kai kurios tirpios pereina ] netirpias druskas.
I8kritus baltymams ir netirpioms fosforo rugsties (HsPO,) druskoms ant pasterizatoriaus kaitinimo
pavirsiy (ploksteliy) susidaro taip vadinamas pieno “akmuo”, kurj bitina Salinti plaunant tirpalais.
Pasterizuojant pieng aukstesnéje kaip 80°C temperatiiroje, Ziista jame esantys fermentai.

Ploksteliniais pasterizatoriais pasterizuojant pieng vitaminy nuostoliai yra labai nedideli,

jautriausi temperatiirai vitaminai — C ir By.

Saldaus pieno produkty miSinio normalizavimo, valymo ir terminio apdorojimo

jrenginiai

Separatoriais vadinami jrenginiai, kuriais medZiagy miSiniai skirstomi (separuojami) j
atskiras sudétines dalis. Pieno pramongje separatoriai naudojami grietinélés gavimui, pieno
iSvalymui, jo normalizavimui ir homogenizavimui. Separatoriai ] atskiras grupes klasifikuojami
pagal Siuos pozymius:

I.  Pagal jrenginio paskirtj:
= Separatoriai - skirtuvai (atlickamas pieno separavimas ir i§valymas)
= Separatoriai — valytuvai (pienas tik iSvalomas nuo priemaisy)
= Separatoriai — normalizatoriai (naudojami tam tikro nustatyto riebumo pienui gauti ir jam
1Svalyti)
= Separatoriai — klasifikatoriai (pienui homogenizuoti ir i§valyti)
» Universalls separatoriai (pieno separavimui, normalizavimui ir iSvalymui)
Il.  Pagal separavimo proceso rysj su aplinka:
e Atviro tipo separatoriai (separavimui skirto pieno padavimas ir gauty separavimo faziy

nuvedimas turi rysj su aplinka)
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Pusiau hermetiniai (pieno padavimas turi ry$i su aplinka, o separavimo fazés nuvedamos
hermetiskai, separatoriaus sudarytu slégiu)

Hermetiniai (pieno padavimas, gauty faziy nuvedimas ir pats separavimas atskirti nuo
aplinkos)

Pagal pavaros mechanizmo rysj:

Separatoriai su rankine pavara

Separatoriai su elektrine pavara

Separatoriaus iSorés a), ir pjuvio b) vaizdas pateiktas paveiksle S.6. 8.

b)

S.6.8. pav. Sepratoriaus iSorés (a) ir pjuvio vaizdas (b).
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Pieno normalizavimas — tai riebaly, sausyjy medziagy ar kity pieno sudétiniy daliy kiekio
padidinimas arba sumazinimas iki reikiamo. Saldaus pieno produkty gamybai pieno
normalizavimas atliekamas kartu su sepratoriumi-skirtuvu, kai yra nustatomas riebaly kiekis
nugriebtame piene, grietinéléje ir miSinyje. Normalizatoriy funkcijos: automatiSkai kontroliuoti
normalizuoto miSinio ir grietin¢lés riebuma, registruoti riebaly kiekj miSinio srovéje ir kontroliuoti
produkto kiekj. Normalizatoriaus iSorés vaizdas pateiktas paveiksle S. 6. 9. Normalizatoriy
charakteristikos: naSumas (m3/h) 5.0, 10.0, 15.0, 20.0, riebaly kiekis misinyje, (%) - 1.0 - 4.0,
riebaly kiekis grietinéléje (%) - 10.0 - 30.0.

S. 6. 9. Normalizatorius NORMA-2.

Pieno miSiniy terminiam apdorojimui naudojami pasterizatoriai. Tai nuolatinio veikimo
Sildymo jrengimai, kuriuose pienas ir kiti pieno produktai pasildomi ir pasterizuojami trumpalaikés
ar momentinés pasterizacijos rezimais. Pieno pramonéje naudojami biigniniai, vamzdiniai, gariniai,
gyvatukiniai ir plokSteliniai pasterizatoriai.

Ploksteliniai pasterizatoriai pieno ir jo produkty Siluminiam apdorojimui naudojami
plaGiausiai, kadangi jie yra universaliis. Siuose aparatuose produktas pasildomas, pasterizuojamas ir
atSaldomas nuolatiniu biidu, visas produkto Siluminio apdirbimo procesas pilnai automatizuotas.

Pasterizavimui naudojamas karStas vanduo arba garas, o atSaldymui — vandentiekio vanduo
ir tirpalas. PlokSteliniai aparatai naudojami drauge su kitais pagalbiniais jrenginiais ir sudaro
plokstelinius pasterizavimo komplektus. Kiekvieno plokstelinio komplekto pagrindine dalis —

universalus plokstelinis aparatas (paveikslas S.6.10).
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S.6.10. pav. Plokstelinio pasterizatoriaus schema.

Pasterizavimo — atSaldymo komplekta sudaro lygio bakelis (su pludiniu lygio reguliatorium),
du iScentriniai siurbliai, plokStelinis aparatas, automatinis grazinimo voZztuvas, separatorius —
valytuvas, iSlaikymo sekcija, paSildytuvas (vanduo paSildomas garu) ir valdymo pultas.
Pasterizatoriaus OIIT-3 techniné charakteristika (paveikslas S. 6.11.):

lentelé S.6.1.

Pasterizatoriaus OIIT-3 techninés charakteristikos

Nasumas (1/val.) 3000

Ieinancio produkto temperatira, °C 2...6

Temperatiira pasterizacijos metu, °C :

- geriamojo pieno 72...76

- rauginty produkty 92...96

ISeinancio produkto temperatiira, °C:

- geriamojo pieno 6...8

- rauginty produkty 30...34
Silumos agentas Vandens garas
Vésinimo skystis 0-2°C temperatiiros vanduo
Gabaritiniai matmenys, mm 1200x1700x900
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S. 6.11. pav. Pasterizatorius OIIT-3.

Pasterizatoriy OKJI techninés charakteristikos (paveikslas S. 6.12.):

Pasterizatoriy OKJI techninés charakteristikos

lentelé S.6.2.

Modelis A1-OKJI-3 A1-OKJI2JI-5 A1-OKJI-10
Nagumas (I/val.) 3000 5000 10000
Temperatiira, °C:
- jeinancio produkto 5..10 5..10 5..10
- Sildymo 76...80 76...80 76...80
- atvésinimo 2.6 2..6 2..6
-darbinis slégis, MPa 0,3 0,3 0,35
Ploksteliy skaicius, vnt. 76 122 249
Sunaudojimas per valanda:
- Garo, kg 45 80 173
- Elektros energijos, kW 9 10 12,5
Gabaritiniai matmenys, mm 3700x3530x2500 3700x3600x2500 5400x3500x2500
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S. 6.12. pav. Pasterizatorius OKJIL.

1.2. Normalizavimo-pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy aprasymas

Uzdaros sistemos CIP (Cleaning in Place) plovimo stotys tapo bitinu jrangos elementu
pieno produkty perdirbimo jmonéms, atitinkan¢ioms sistemos RVASVT reikalavimus.

Automatin¢ CIP plovimo stotis skirta pasterizatoriaus S$ilumokaifio ir vamzdyny
sanitariniam valymui ir plovimui. Tokia CIP plovimo stotis uZtikrina pasterizatoriaus ir
vamzdyny plovimo auks$tg efektinguma. Tokiu bidu, uztikrinamas reikiamas mikrobiologinio
$varumo lygis gamyboje.

Techninés charakteristikos:

e Automatinis voztuvy atidarymas ir uzdarymas. Pneumovoztuvai APV.

e Automatinis temperatiros palaikymas.

e Siurblio valdymas vyksta pasterizatoriaus pulto pagalba.

e Srauto vizualizacija pasterizatoriaus paneléje.

e Automatiné programa pasterizatoriaus, vamzdyny ir buferinés talpos plovimui.

CIP plovimo stoties komplektacija: 3 (trys) talpos riigsties, Karsto vandens ir $armo
saugojimui, armatiros ir vamzdyny komplektas, CIP siurblys, Silumokaitis, talpos, vertikalios,
atmosferinis darbo slégis, medziaga — nertudijantis plienas.

Pasterizavimo-normalizavimo linijos higienos ir sanitarijos reikalavimai pateikti modulio

S. 6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis apdorojimas” mokymo elemente 2.2. (psl. 57 — 62).
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2. Mokymo elementas

MiSinio sukaupimas ir laikymas

2.1. MiSinio sukaupimo ir laikymo bei naudojamuy jrenginiy aprasymas

Pasterizuotas pieno misSinys, iSlaikytas nustatyta laika pasterizavimo temperatiiroje
pasterizavimo efektui uztikrinti yra atSaldomas srovinése mechanizuotose linijose regeneravimo
principu ir toliau $aldant leduotu vandeniu. Pienas atSaldomas iki 4-6°C temperatiiros.

Atvésintame piene 1étéja molekuliy judéjimas, kas savo ruoztu susij¢ su pieno komponenty
biklés pokyéiais. Atsaldant kinta riebaly rutuléliy biklé ir struktiira. Zeméjant temperatiirai riebaly
rutulélivose prasideda gliceridy kristalizacija. Jos greitis ir susidaranciy kristaly dydis priklauso nuo
kristalizacijos centry susidarymo ir jy augimo greicio, kartu nuo atSaldymo temperatiiros ir trukmes.
Susidarant daug kristalizacijos centry formuojasi polikristaline, mikrokristaliné struktiira.

AtSaldomas pienas paprastai yra maiSomas, dél ko gali buti pazeidziami rutuléliy
apvalkaléliai. Tada suintensyvéja tiek natyvinés, tiek ir bakterinés lipazés veikimas, t.y. riebaly
hidrolizés procesai.

Atvésintg iki 4-6°C temperatiiros pieng iki pilstymo galima laikyti talpose ne ilgiau kaip 6
valandas. Laikant ilgiau, pienas prie$ pilstymg pasterizuojamas pakartotinai arba atitinkamai
trumpinamas leidZziamas produkto laikymo terminas.

Rezervuarai, skirti sukaupimui ir laikymui
Laikymui skirty rezervuary konstrukcija sudaryta i§ trijy apvalkaly — su izoliacija ir
Sildymo—ausinimo apvalkalu, pagamintu 1§ plieno su padidintu atsparumu riigS§tims; apvalkalas
apgaubia dugng ir Soninj pavirSiy. Talpa — pagal poreikius. | jrangos sudétj jeina:
« ikrovos temperatiiros jutiklis,
e uzpildymo jutiklis, maks./min,
« slégio jutiklis, uZpildymo arba ultragarsinis,
e réminis maisytuvas, su mentémis arba propeleriu,
« pritaikymas plauti su uzdara plovimo sistema CIP ,
o liukas,
o keturios reguliuojamos kojelés.

Talpos pavyzdys pateiktas paveiksle S. 6.13.
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S. 6.13. pav. Talpa miSinio laikymui.

2.2. Rezervuary sanitarijos reikalavimy aprasymas

Rezervuary higienos ir sanitarijos reikalavimai pateikti modulio S.6.1. ,Zaliavos

priémimas ir pirminis apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).

3. Mokymo elementas

Saldaus pieno produkty fasavimas ir pakavimas

3.1. Fasavimo, Zyméjimo ir pakavimo, bei fasavimo linijos apraSymas
Pienas pilstomas automatizuotomis linijomis j daugiasluoksne kartonine targ arba j

plastikinius butelius, kurie velkami polietileno plévele ir, apvilkus, dedami ant padéklo. Baigus
pilstyma, gamybos technologija yra uzbaigta. Pakuojamas pienas j plastikines dézes. Supakuotas
produktas yra veZamas j Saldymo kameras.

Remiantis HN 119:2002 14-24 punktais ir juose pateiktomis iSimtimis, zenklinant pieno
produktus bitina nurodyti §ig informacija:
e produkto pavadinima;
e produkto sudét] (tame tarpe nurodomos ir sudedamosios dalys, galinios sukelti alergija ar
netoleravima);
e minimaly tinkamumo vartoti terming;
e jei reikia, specialigsias laikymo salygas;
e jei reikia, specialigsias vartojimo salygas (vartojimo instrukcija);
e informacijg apie kilmés vieta, — tuo atveju, jei, tokios informacijos nepateikus, pirkéjas biity
klaidinamas dél tikrosios maisto produkto kilmés;

e Europos Sajungoje isisteigusio gamintojo, pakuotojo ar pardavéjo pavadinima ir adresa;
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e fasuoty maisto produkty grynajj kiekj;
e papildomus privalomuosius uzrasus (pvz., ,,Su saldikliu (saldikliais)“, ,,Turi fenilalanino $altinj*

ir kt., kai reglamentuota).

3.2. Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Zenklinant termiskai apdoroto geriamojo pieno pavadinimas yra “pienas”, jvardijant jo
pagaminimo buida: normalizuotas nenugriebtas nenormalizuotas, nenugriebtas, nattralus, pusriebis,
nugriebtas liesas ir pasterizacijg: pasterizuotas, pasterizuotas auksSta temperatiira sterilizuotas,
apdorotas UAT ir produkto riebumas.

Tara, pakavimo ir zenklinimo medziagos turi buti leistos naudoti Sveikatos apsaugos
ministerijos ir turi atitikti HN 16:2011 ,MEDZIAGU IR GAMINIU, SKIRTU LIESTIS SU
MAISTU, SPECIALIEJI SVEIKATOS SAUGOS REIKALAVIMAI® reikalavimus (Valstybés
zinios, 2011, Nr.: 54 - 2620). Si higienos norma nustato specialiuosius reikalavimus atitinkamoms
medziagoms ir gaminiams, skirtiems liestis su maistu ir jy tyrimo metodus. Medziagos ir gaminiai,
skirti liestis su maistu, turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio Direktyvas
80/590/EEB ir 89/109/EEB, nustatytus reikalavimus.

Pieno produkty zenklinimas vykdomas pagal HN 119:2002 ,MAISTO PRODUKTU
ZENKLINIMAS* reikalavimus (Valstybés zinios, 2003-02-05, Nr. 13-530) ir pakeitimus d¢l
rekomenduojamy paros suvartojimo normy, energinés vertés perskai¢iavimo koeficienty ir
apibréz¢iy, kurie nurodyti Tarybos direktyvoje 90/496/EEB dél maisto produkty maistingumo
7enklinimo nuostaty (OL 2008 L 285, p. 9), (Valstybés Zinios, 2009-09-08, Nr. 107-4484). Si
higienos norma nustato bendruosius maisto produkty zenklinimo, maistingumo bei partijy
zyméjimo reikalavimus ir privaloma visiems juridiniams ir fiziniams asmenims, teikiantiems maisto
produktus ] Lietuvos Respublikos rinka.

Visoms prekéms ir prekiy grupéms taikomi bendrieji prekiy Zenklinimo rekvizitai yra Sie:

1. prekés pavadinimas;

2. gamintojo pavadinimas ar prekeés Zenklas;

3. gamintojo adresas — Lietuvoje pagamintoms prekéms;

4. 3alis, kurioje registruota gamintojo buveiné,— importuotoms prekéms;

5. prekés kilmés Salis, jeigu ji nesutampa su Salimi, kurioje registruota gamintojo buveing;

6. importuotojo pavadinimas ar prekés zenklas ir adresas — importuotoms prekéms;

7. tinkamumo naudoti terminas — prekéms, kuriy savybés keiciasi per laikg ir, suéjus nustatytam

terminui, laikomos visiskai arba i§ dalies nebetinkamomis naudoti pagal paskirtj;
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8. pagaminimo data — prekéms, kuriy pagaminimo datg privalu nurodyti pagal $iy taisykliy arba
kito, konkreCios prekés zenklinimg reglamentuojancio, teisés akto ar norminio dokumento
reikalavimus;

9. prekés paskirtis, jeigu ji neaiski 1§ prekés pavadinimo;

10. naudojimo ypatumai, jeigu $i informacija reikalinga saugiam ir tinkamam prekés naudojimui;
11. prekeés partija, jeigu tai nustatyta konkrecios prekés zenklinimg reglamentuojanciame teisés akte
ar norminiame dokumente;

12. prekés pardavimo kaina ir standartinio vieneto kaina;

13. kiti zenklinimo rekvizitai, nustatyti konkreciy prekiy zenklinimg reglamentuojanciuose teisés
aktuose ir norminiuose dokumentuose.

Pieno produkty maistingumo Zenklinimas (t. y. informacijos apie energing verte ir baltymus,
angliavandenius, riebalus, skaidulines medZziagas, natrj, vitaminus ir mineralines medziagas
pateikimas) yra neprivalomas. Taciau pieno produkto etiketéje ar reklamoje pateikus mitybinj
teiginj, pvz., ,,Vitamino A Saltinis®, ,,Maziau riebaly*, maistingumo Zenklinimas tampa privalomu.
Leidziami tik mitybiniai teiginiai apie energing vert¢ bei maistines medziagas (baltymus,
angliavandenius, riebalus, skaidulines medziagas, natrj, vitaminus, mineralines medZziagas) ir
medziagas, priklausancias maistiniy medziagy kategorijai. Maistingumo zZenklinimo atvejais
informacija pateikiama, nurodant energing vertg, baltymy, angliavandeniy ir riebaly kiekius arba
nurodant energing verte, baltymy, angliavandeniy, cukry, riebaly, sociyjy riebaly rugsciy,
skaiduliniy medziagy ir natrio kiekius.

Taip pat pagal Lietuvos Respublikoje parduodamy daikty (prekiy) zenklinimo ir kainy
nurodymo taisykles prie maisto produkto arba ant jo esancioje kainy etiketéje turi biti nurodyta
pardavimo kaina ir, jeigu reikia, standartinio vieneto kaina. Kainy etiketé turi buiti lengvai
perskaitoma, joje nurodyta pardavimo kaina pateikiama galutiniam produkto vienetui ar tam tikram
maisto produkto Kiekiui, o standartinio vieneto kaina, jeigu reikia, — vienam kilogramui, litrui
produkto.

Pieno produktai taip pat Zenklinami laikantis ES reglamento Nr. 1169/2011 ,Dél
informacijos apie maista teikimo vartotojams®. Siuo reglamentu nustatomi informacijg apie maista,
visy pirma maisto produkty zenklinimg, reglamentuojantys bendrieji principai, reikalavimai ir
atsakomybé. Juo nustatomos vartotojy teis¢ ] informacija uztikrinancios priemonés ir informacijos
apie maistg teikimo tvarka. Teikiant informacija apie maistg siekiama uZztikrinti auksto lygio
vartotojy sveikatos ir interesy apsauga sudarant salygas galutiniams vartotojams rinktis turint
pakankamai informacijos ir saugiai vartoti maista, visy pirma atsizvelgiant j sveikatos,

ekonominius, aplinkos, socialinius ir etinius aspektus.
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*Pastaba: iSsamesné informacija apie saldaus pieno produkty gamybos technologines operacijas,
reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés

procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

4. Mokymo elementas.

Saldaus pieno produkty sandéliavimas ir laikymas

4.1. Sandéliavimo ir laikymo apraSymas
Pasterizuotas pienas laikomas 0-6 °C temperatiiroje 5 paras, jei isfasuota j plastikine tara.
Gabenama izoterminiu arba Saldomuoju transportu. Realizuojamas pagal uzsakymus tiesiogiam

vartotojui ir didmeninei prekybai.

Pieno produktai laikomi remiantis HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ reikalavimais (Valstybés
zZinios, 2005-09-10, Nr. 110-4023). Teisés aktai, j kuriuos $ioje higienos normoje pateikiamos
nuorodos:

o 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB)
Nr. 178/2002, nustatantis maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus,
isteigiantis Europos maisto saugos tarnybg ir nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias
procediiras;

o 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB)
Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos;

o 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr.

853/2004, nustatantis konkrecius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus.

4.2. Sandéliavimo patalpy higienos reikalavimy aprasymai

Pieno produkty sandéliavimas ir laikymas turi biiti atskirose patalpose. Produkty sukrovimui
turi biiti numatyti stelazai ir konteineriai.

Gatavos produkcijos sandéliy sienas galima dazyti emulsiniais ar kitais leidziamais maisto
pramonei dazais.

Sandéliavimo patalpose naudojamy valymo priemoniy Zyméjimas pateiktas paveiksle S.

6.14, plovimui ir dezinfekavimui naudojamy medziagy sarasas pateiktas paveiksle S. 6.15.
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Slil'ECll{ PASKIRTIES SALYGINIS
ZYMEJIMAS

-

e ama N - vidiniams pavirsiams

arba I - iSoriniams pavirsiams

O @

arba D - apyvartinei tarai

G - grindu valymui
. arba T - tualety valymui

3

S. 6.14. pav. Valymo priemoniy Zymé&jimas.

i 2 1 4 5 & 7 ] 9
Dilac AS | Grindyy,  iem), | Pung jrengmmas 5% H-4iF ¢ | S20min | Kats  per | Nuskalaai Tinka visienra pevirfiarms.
{ rilgdnme jrengimn) ikonniam savaitg
priomaas riigitmiam
plovimui putamis, | plovimui
shysis]
Sa-319  Kvatti | Orindy,  siemy | 1. Rasking 0.5-2.0% Aplinkos | 10 mmin Kackvienq, | Nutkalsuti. Jeige | Tmka visiems paviriiams
(newimB invemiorisu, 1. Parikamo 10 min diceea dezinfebujamas | Megading i i
dennfekoomant | jrengamy 3. Pamerkiamt 10 min-24 pavirkius lnliméliy medSagoe
priemand, skystia) | dezinfekeijai vl nesiliedin su
dezinfekcinky maislo
ilimnedisg pecdakias,
surmrkymul palima
nenusialau
Laup
inaudog amoy
dezinfecoijos
savybés
Sa-340  Hypo | Grsdy,  sieny | | Rankisis 0.250.8% 0at0P C | 1015 mén | Kickvieny | Nuskalauti Mrroudoti  aluenirinig,
{farmind inventoriaes, 2 Purikima dheny, alavundy, cinbwoty,
derinfekeoianti | [Fengamy, s ariady paviriiy
. Joyatis) infekeijai ekeai
5u-393  Aloosan | Komvejeriy juesty, | L Raskiris | Madoti Aplinkes | 5413 min | Kelis kartus | Nuskalauii Timka  wvimp  paviekiy
(rigitiné  dexe | pakavimo  wmaly, | 2. Purdiime i aha kot | per neteilis. dezinfekeijai
j"".""”!.. ! greinai Frizeriy Hgaruos, | panaing.
shyats) dezinfekeifi

S. 6.15. pav. Dezinfekavimui naudojamy medZziagy sarasas.
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Visy pagrindiniy ir pagalbiniy cechy lubose wurd by nudefyios emulsiniais datais

arha fubalinlos

1 Luby ir steny dadyrmois atlickamas ne rediau kamp kartg per du metus Sviesiy tong
dafais. Priklausome nods uwrierSimo galima dadyi ir dadmiao. Karu s dadymo at-
lickama ir dezinfekcija.

I Arsiradus pelesms, pridedant | trpaly dennfekuojandiy mediagy, kurizs lcudtia
sveikabos apsaumos minksterij.

L Girindys gamybinése patalposc tur bt neslidios, righfni atsparios, ncpralaid2ios
vandenim, lygios, su nuolydi | skyséig sunnkimo trmpus, latakus,

b Gamyhinése patalpose su drégou darbo redimuo neleidiiama naudoti stiklobloky
tarpy Borinése sienose nipikdymui.

L Tam, kad | patalpas gamybiniy patalpy labos ir kimpas Wi DL tuojae pat nova-
bt e madadyti, skirtas qliavos perdibimioi ir prodakiy ladkymod nepatekiyg
grawdikai, reikia atitvertl metakiniu tinklu su 12 x 12 akutémis:
= pric Sienos i grindy sujungimo, tinklas e bit dedamas 5 cm Zemiau gryneg

grindg, po sienos tinkh, ne makiao 0.5 m aukE&io nuo grindu;
= vznfi hacining knnaly angos.
Angos sienose, periviarose ir perdengimuoose, skirtos viarmed2iy pragiimul, fun bin
kruopilial uRtaisyios,

i. Wimi vandens, garo, dujg, Exnalizaeipos vamadEiag o bot nudadyii sutaninoems
s vOmis,

b Tam, kad palaikvii Svarg gamybinesc palalpose, tun bl pastabyios meinlines ar
polimerines deXcs SinkElems ir sanitariniam brokui.

Diciés tun bati valomos, iSplaunamos ir dezinfekuopmos 0,5% chloro tirpale kick-
wicng dicng.

Draudiiama laikyt gemybinése patalpose atlickas, inventomy, jremames  nercika-
lingus garmyhimiam procesai,

. Patalpg tvarkymo imventoriui, plovimo ir dezinfckavimo pricmoniy laikymui tun
bt numatyla sandcliukai, spocilios spintos. Inventorias {Kibirai, Sepediai ir kL)
turi bt markirootas ir priskirtas gamybincms, pagalbincms, buitinéms patalpoms.

i Darbo victose, pric iechnologiniy jrengimyg, Skabinamd plakatai, perspcjamicy ud-
ratpd, darbo vielos jvertinimo rezuliatsd, {rengimy plovimo grafikal, sanitanndyg - hi-
gicnindy reikalavimy ir technologiniy refimy atmintindés gamybiniam personalui.
Viakas athkta tipografiniu bindu arba alicpnias dadais,

L Imones darbo plane oumalyt senitanines dienas generalmiam tvarkymul ir dezin-
Fekacijai bei cinamajm remontui ne redlau Kaip kamg per ménesl, Sanitariniy die-
iy grafiky boting snderinti su teritorine SES. Slambiose jmoncse saniturines dic-
nas galima organceuols pagal alskinas cochus.

Sanitarinés dicnos organizavimul ir pravedimui pnoscje sukuriama sanitanine kKo-
mixija_, koriai vadovasja dirckiorius gamybai ir technikai. | komisijos sudiétj jeina
infincnnmi-technimiai darbouotop, visvomemniy orgamzacyy atstovan, darbmnkai
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BENDRAS PATALPY VALYMAS - DEZINFEKAVIMAS
{IR NUO PELESIU)

1. PARUOSIAMIES DARBAI
Fatalinama tal, kas gali trakdyri valviiz
1) meSivarumni o sieniy;
) mefvarumai nus grindy;
3y dédéa, Hukedlng honeeineriai, growlés, plastikinés dongos,
Ukdenginmos victos, kuriyg negalina valyed (elekinos prictaiesi, elekironika).
MNepalikite maisto praduliny patalpojel
2 VALYMAS
Kibire (20-40"C temperatiires vandenyjel parsodiamos plovime mediagos.
Panaadie tirpale jorinami uwHerdt pavirdial (Sepstiu).

A pnimic te: valant rankomis sumky v Atpavidumius penairii, vielis po jreniimas

Flovimo meddagy trpalas pansodlamas pried pai plovima, jis tard bt SvieFins,
MedEmgos veikiz tik ten, kur patenka, repakankamai iBvalyios vietos - mebvanmmg “salatos”.
Mepalikite nussédy
5 PERPLOVIMAS
Perplovimens blinas priel dezinfekavimn, perplaunsssn Saliu vandeniu,
Po perplovims pavirimi patikrmami, je1 v like nesvanmig, tal relkia pakaston valyms
Heikin stebéti, kad nedvarumai pepabekiy ant Bvalviy ir perplanty viety,
Nepamirikite: perplouti grindis ir mackejimo griovelius.
4, DEFINFEEAVIMAS
Admilnkine: derinfekavimas nepaksilia valymo!
Deginfekavimag - viens 1 svarbisisiy valymoe opemeijie Tik po efektyvaus plovime galimo
pradéii  dezminfekovimg, kad dezomediiagn pradéty veikn mikroorganizmus. Jei  iSplauis
nepakankamai gerai, dezinfekavimo efeknyvumas bus #ymeni madesnis.
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GRINDU, DURY, LANGU, LUBU SVIESTUVY, KRIAUKLIY, su'.zgl
KANALIZACIIOS ANGU, VENTILIACINIU KANALY, SIUKLIADEZIY
PLOVIMAS - DEZINFEKAVIMAS

1. SIENOS, GRINDYS, DURYS, LANGAI

Epurskimui gamybos ceche naudojamas dezoskysdio [renginys “DIVOJET™.
Plovi : ::

1) “"Manuclean” (2040 g/10 1),

2) KALCINUOTA SODA, (50 g/101)

3) "PROFOAM" (Bpurskimul putomis) (300ml / 10 1)

1) Chlorkalkiy tirpalas (darbinio tirpalo koncentracija 200 mg aktyvaus chloro 1 1)

2) “Neosepral CL", (20 mi/10 1)

Praé¢jus lalkui, skirtam dezomedZiagai Slaikyti, pavirfisi noskalaujami vandeniv.
“"PROFOAM", “"DIVOSCHAUM ., - viena karta dienoje purikiama pries vakary, arba ankst
ryte, priklausomad auo sanitarinés bikiés,

NUQ PELESIU; “"MEPOSEPT" (0,1 -0.3 %) tirpalas (iki 20°C wemp).

Bpuriliamas ir palickamas nakiai, po 10 nuplaasamas vandeniu,

2. LUBOS

Lubos balinamos | karng per metws “MEPOSEPT™ medZiaga (100 mi/10 1) ilparikiant ir
palickant i3d20. Po dezinfekavimo nuskalauti nerelkia.
Lubg dezinfckcijai 1 karta | ketvirt] noudojamas “Neosepral CL * rigitiné dezinfekcine
priemone. ParuoStas tirpalas ispurskiamas * DIVOJET" jrengimu,

3, KANALIZACLIOS ANGOS
Plaunamos plovimo tirpaly, 30°C vandeniu. gali bt naudojamas “Manuclean” (40 g/10 1)
arba kitos tam tikshui leistos mandoti plovimo medfiagos, pned tai atidiiai persikaitius
nzudojimo instrukcija,
Anga nuplaunama ir {trinama Sepeéiu. Tas athekama 1 kartq per savaitg. Nuskalauti nereika.
Dezinfekavi iagos:
1) Chilorkalkiy tirpatas (darbinio tirpalo koncentracija 300400 mg sktyvaus chloro | 1)
2) “Neoseptal CL”. (20 mi/10 1)
Gahi biits naudojamos ir kitos tam tikslwi leastos nawdoti dezminfekavimo premonés.
Sias medZiagas naudoti tik atidkiai perskaidis naudojimo instrukeifas.
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Dezinfekuojama ne reliau, kaip | kartq per savaitg. [pilame tispaly § anga o palickame
nakéun,

4. VETILIACINIAI KANALAI
Angos valomos raakiniy bode,
Dezinfekavimui aaadojamas:
1) Chlorkalkiy trpalas (darbinio tirpalo koncentracija 300 mg aktyvous chioro 1 )
2) “Neoseptal CL', 20 ml/10 1)
Gali biti naudojamos ir kitos tam tikslui leistos naudoti dezinfekavimo medZiagos.
Sias med¥iagas nandoti tik atii2iai perskaitius naudojimo instrukeijas.

5. SIUKSLIADEZES, KRIAUKLES
Naudojami vieakartiniai maileliai Siukiléms.
Plovime tirpalas;
“FET-1! SUPER-TISKO™, (20g/10 1)
KALCINUOTA SODA, (50 g/101)
Dszinfekavimo tiepalas:
1) Chlorkalkiy tirpalas (darbinio tirpalo koncentracija 200-400 mg aktyvaus chloro 1 1)
2) “Neosepral CL", (20 mi/101)
Po dezinfekavimo nuskalaujama, HdZiovinama,
Plaunames Ir dezinfekuojamos kickviens karty jus Btultinus.
6. SVIESTUVAI

Plovimas (valymas);:
“FET-11 SUPER-TISKO™, (208/10 1)
Dezinfekavimo tirpalas:
1) Chlorkalkiy tirpalas (darbinio tirpalo koncentracija 300 mg aktyvaus chioro | 1)
2) “Neosepial CL", 20 mM10 1)
Po dezinfekavimo nuskalau jama.

*Pastaba: i$samesné informacija apie saldaus pieno produkty gamybos technologines operacijas,
reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés

procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

5. Mokymo elementas.

SavarankiSka uzduotis

Uzduotis:

1) uzduoties objektas — saldaus pieno produkty gamybos technologinis procesas.
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UZduoties tikslas — saldaus pieno produkty gamybos operacijy savarankiSkas atlikimas.

2) jranga uzduodiai atlikti — miSinio normalizavimo, terminio apdorojimo linija, siurbliai,
pieno sukaupimo rezervuarai, gatavy produkty fasavimo jranga.

3) uzduoties atlikimo saglygos — tobulinti saldaus pieno produkty gamybines kompetencijas,
atliekant technologines (miSinio normalizavimo, terminio apdorojimo, sukaupimo, fasavimo,
sandéliavimo) operacijas. Atlikti reikiamus jrasus technologiniuose ir laboratoriniuose zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — jmonés technologinés instrukcijos, EB 853/2004, EB 854/2004
reglamentai, HN 15:2005, ES reglamentas Nr. 1169/2011, HN 119:2002, HN 16:2011.

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti technologiniai ir laboratoriniai zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uzduotis atlikta. Atlickant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atliekant savarankiSka uzduoti mokytoja konsultuoja ir jos atlikimg pagal
nustatytus kriterijus vertina mokytojo mokytojas.

MODULIS S.6.3. PIENO RIEBALU PRODUKTU GAMYBA

1. Mokymo elementas.

Pieno separavimas ir grietinélés terminis apdorojimas

1.1. Pieno separavimo ir grietinélés terminio apdorojimo, bei naudojamy jrenginiy

aprasymas

Separavimas — tai procesas, kurio metu medziagy miSiniai i§skirstomi j atskiras sudétines
dalis pagal jy skirtingg tankj. Pagrindinis separavimo tikslas — gauti atitinkamo riebumo grietinélg,
atskiriant separuota pieng. Separavimo metu vykdomi S$ie procesai: pienas separuojamas ir
iSvalomas. Pienui separuoti naudojami iScentrinés jégos principu veikiantys jrenginiai-separatoriai —
skirtuvai.

Separatorius — skirtuvas sudarytas i§ biigno, kuriame pienas suskirstomas j frakcijas; pavaros
mechanizmo; centrinio padavimo vamzdzio; plidinés kameros, uztikrinanc¢ios tolygy pieno
padavimg | separatoriy; grietinélés ir separuoto pieno surinktuvy, i kuriuos patenka separavimo
produktai; separatoriaus stovo. Separavimo metu biignas sukasi dideliu grei¢iu (5500 — 8000
aps./min.). Sukantis bugnui tokiu dideliu grei¢iu, sukuriama ir didelé¢ iScentriné jéga. Pienas,

patekes tarp bugno 1€ks¢iy, jgauna didelj iScentrinj pagreitj, kuris 4000 karty virSija svorio jé€gos
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pagreit, t.y. laisvo kritimo pagreit]. Veikiant tokiai jégai, riebaly rutuléliai akimirksniu atskiriami
nuo plazmos. Kuo auks$tesné separuojamo pieno temperatiira, tuo mazesnis jo klampumas, didesni
riebaly rutuléliai, susidaro didesnis skirtumas tarp pieno plazmos ir riebaly tankio, todél riebalai
geriau ir greiéiau atsiskiria. Optimali separuojamo pieno temperatira yra 35- 40 °C . Separuojant tik
smulkiis riebaly rutuléliai patenka j separuotg pieng. Separavimas efektyvus, kai separuoto pieno
riebumas ne didesnis kaip 0,05 proc., tada grietinélé gaunama 36- 38 proc. riebumo.

Pieno separavimo ir grietinélés terminio apdorojimo metu naudojamy jrenginiy
apraSymas

Separatoriaus CSE 140-01-177 iSorinis vaizdas pateikiamas paveiksle S.6.16.

I

Yo

S.6.16. pav. Separatorius CSE 140-01-177.

Pasterizavimas — tai Siluminis apdorojimas temperatiiroje iki virimo tasko. Praktiskai
pasterizavimu laikomas Kaitinimas iki 63 — 100°C temperatiiros. Pasterizacijos efektas priklauso
nuo dviejy faktoriy: nuo temperatiiros ir laiko. Pagal tai pasterizacija skirstoma j:

Ilgalaike — 63 — 65°C temp. su i§laikymu iki 30 min;
Trumpalaike — nuo 72 — 78°C temp.; iSlaikant nuo 15 — 30 s;
Momentine — nuo 80 — 98°C temperatiiroje, be islaikymo.

Grietinélés apdorojimo tikslas - visiskai sunaikinti patogening mikroflora, iki minimumo
sumazinti lieckamaja mikroflora, inaktyvuoti fermentus, gadinancius pagamintg sviesta, paSalinti
nepageidaujamus kvapus ir prieskonius grietin¢léje bei gaminamame produkte. Tai pasiekiama
grietinéle pasterizuojant ir dezodoruojant. Pieno riebaly produkty gamybai skirtai grietinélei
taikomi du Siluminio apdorojimo biidai:

- pasterizavimas. Tai grietinélés Siluminis apdorojimas, kurio metu inaktyvuojamas pieno fermentas

fosfataz¢ ir fosfatazeés reakcija yra neigiama, o peroksidazés reakcija lieka teigiama;
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- sterilizavimas. Tai grietinélés $iluminis apdorojimas aukstesnéje kaip 100 °C temperatiiroje, kurio
metu inaktyvuojami pieno fermentai fosfataze ir peroksidazé. Pieno riebaly produkty gamybai skirta
grietinéle galima apdoroti ir ultraaukSoje temperatiiroje (ne maziau kaip 135 °C ir ne trumpiau kaip
1 s). Pasterizacijos efektyvumg apsprendzia pasterizacijos temperatira ir grietinélés iSlaikymo Sioje
temperatiiroje trukmé. Pasterizacijos efektyvumas apibiidinamas sunaikinty mikroorganizmy
santykiu su jy kiekiu neapdorotoje grietinéléje. Jis turi buti ne mazesnis kaip 99,5 — 99,9 proc.
Grietinélés pasterizacijos efektyvumui jtakos turi jos riebumas, taikoma pasterizacijos temperatiira,
pirminis grietiné¢lés uzkrétimas mikroflora, bakterijy amzius (jaunesnés bakterijos ziiva grei¢iau).
Todél nepageidaujama ilgai laikyti neperdirbtg grietin¢le, netgi zemoje temperatiroje. Po
pasterizacijos grietinéléje mikrofloros labai nedaug. | jos sudétj jeina pavienés termofilinés
bakterijos ir aerobinés sporinés lazdelés.

Grietinele pasterizuojama norint sunaikinti mikroorganizmus ir fermentus (lipaz¢). Riebalai
turi zemg Silumos laiduma, todé¢l grietinélé turi apie 41 proc. sausos medziagos. Tai maZina
pasterizavimo efekta. Dél Siy priezasCiy grietinélé pasterizuojama aukstoje temperatiroje. Dél
aukstos temperatiiros poveikio issiskiria daugiau laktony ir sulthidriliniy grupiy. Tai suteikia pieno
riebalams gera skonj, kvapa. SH grupes veikia kaip antioksidatoriai (didina sviesto patvarumg).
Pasterizacijos temperatiira pasirenkama atsizvelgiant j grietin¢lés kokybe, bei sezoniSkuma.
Auksciausios rusies grietinélés vasaros periodu pasterizacijos temperatira — 85 — 90°C
Auksciausios rusies grietinélés ziemos periodu pasterizacijos temperatiira — 92 — 95°C . Atskirais
atvejais iki 105 °C temperatiros. Imonéje grietinélé pasterizuojama 85 — 90°C temperatiiroje, be
iSlaikymo.

Grietinélé pasterizuojama vamzdiniais pasterizatoriais, kuriuose cirkuliuoja klampis

produktai. Pasterizatoriaus iSorinis vaizdas pateiktas S.6.17.

S.6.17. pav. Pasterizatorius Tetra Spiralo.
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1.2. Apdorojimo linijos sanitarijos reikalavimuy aprasymas

Higienos ir sanitarijos reikalavimai keliami apdorojimo linijai i§déstyti modulyje S.6.2.

,»Saldaus pieno produkty gamyba“ 1 mokymo elemente (psl. 77-78).

.

Separavirp - parrerizavime Waila plasear bairus dorbo okl

PARUOSIAMIES] DARBAI

Pafalmama tal, kas gali toakdyti plau,

Aljungiama separsvimo lindja neo pagrindiniy pieno linijy, kad plovimeo tirpalal nepatekiy |
pieni

. PLOVIMAS

13 sistemos patalinami pleno likufial leidiant vandentiekio vandenj 1015 min,
Postsrizatorial plosnami cirkuliscinia bdw

Plovime tirpaly bakehal prptldomi phovemo medbagamis,

Plovimo medfiagos:

1) KAUSTIKINE SODA [ 1-1,5%)

D A20TO RUGSTIE, (0,51 %)

Plaunams farmo tirpaly (75 Hﬂ”ﬂ] 2030 min,

Skalawjama il vandeniu (40-50°C) visitkai padalinant farminio tirpalo likudius 10215 min.
Maunama riigSties tirpatu (70-75"C) 20-30 min.

Hkﬂhujmn bt vandéeniu MIEIafrllut':l VIEEEK iR paiaimant migséiy hkuius 1005 mim.

3. DEZINFEKAVIMAS

Deezinfelavimas - vizna i svarbinasiy vabmo operacijy Jed iSploata nepakonkamag gens,
dezinfekovimo efckivvursns bus Bymial makesnis,

Dezinfikuojama kart vandeniu (90-95°C) 10-15 min

2. Mokymo elementas

Grietinélés sukaupimas, brandinimas, uZraugimas, rauginimas

2.1. Grietinélés sukaupimo, brandinimo, uZraugimo ir rauginimo, bei naudojamy

jrenginiy apraSymas

Pasterizuota grietin¢lé atSaldoma tikslu:

e nutraukti auks$tos temperatiros veikima,

e pristabdyti iSlikusiy bakterijy veikla,

e sulaikyti aromatiniy medziagy iSgaravima,

e fiziskai subrandinti.
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Pirmieji trys atSaldymo tikslai pasiekiami paprastai, sumazinus grietin¢lés temperatiirg, bet
fizikinis brandinimas yra gana sudétingas ir ilgas procesas. Brandinimo tikslas yra pasiekti tokig
pieno riebaly bikle, kad pieno riebalai tick ziema, tiek vasarg turéty gera, normalig konsistencijg.
Reikia, kad po pasterizavimo riebalai vél sukietéty ir sudaryty atitinkamo dydZio kristalus. Ziema
pieno riebaluose vyrauja kietieji, o vasara skystieji gliceridai. Zemoje temperatiiroje riebalai kietéja
ir sudaro kristalus. Tepiy pieno riebaly konsistencija bus gera, jeigu ziemg susidarys smulkis
riebaly kristalai, o vasarg - stambis. Tai pasiekiama taikant grietin¢lei atskirais mety laikotarpiais
skirtinga brandinimo temperatiiros rezima: vasarg 6 — 10°C, ziemga iki 7 — 11°C.

Grietinélés brandinimas

Grietinélés brandinimo tikslai:

e sumazinti iSlikusiy termobakterijy vystymasi,
e sumazinti riebaly nuostolius,

e pagerinti pieno riebaly konsistencija,

e pagerinti pieno riebaly gamyba.

Pieno riebalai biina emulsijos biivyje. Tepiy pieno riebaly gamybos tikslas yra ta biivi
pakeisti: kad susidaryty kristalai, kurie savyje suristy skystj. Tai galima pasiekti Saldant ir smarkiai
maisant. Saldyma pasickiame, grietinéle brandinant apie 10°C temperatiiroje. Riebalai, esantys
rutulélivose kieteja, sudarydami kristalus, kurie supléSo rutulélius. Jeigu Saldymo temperatira
netinkama, tepls pieno riebalai gali tapti birls ir trapis, arba labai teplis. Brandinimo tikslas yra
pasiekti tokia pieno riebaly bukle, kad tepls pieno riebalai tiek Ziema, tiek vasarg turéty gera
konsistencija. Ziemos metu pasterizuota grietinélé atSaldoma iki 5 — 7°C ir toje temperatiiroje
iSlaikoma 2 valandas. Per ta laikg grietinélé pamaiSoma 2 — 3 kartus. Dél staigaus ir gilaus
atSaldymo sukietéje riebalai sudaro daug kristaly uzuomazgy. Po minéto iSlaikymo, grietinélés
temperatiira pakeliama iki 16 — 19°C. Riebaly kristaly augimas sulétéja ir jie liecka mazi. Tepis
pieno riebalai turi normalig konsistencija, gerai tepasi ant duonos. Grietinélé minétoje temperatiiroje
18laikoma iki musSimo. Sudaromos tokios aplinkos saglygos, kad grietin¢lés temperatiira nukristy iki
musimo temperatiiros — (11 — 14)°C. Grietinélés temperatiirai pakelti visais atvejais panaudojamas
ne Siltesnis, kaip 27 °C vanduo ir grietin¢lé tuo metu maiSoma.

Vasaros metu grietinélé po pasterizavimo atSaldoma iki (16 — 19)°C. Riebalai (kietieji) palengva
pradeda kietéti ir sudaryti kristaly uzuomazgas. Tokioje temperatiiroje ir esant mazam kiekiui
kietyjy riebaly, kristaly uzuomazgy susidaro nedaug. Toje temperatiiroje grietin¢lé talpoje nuolat
maiSant atSaldoma iki 5 — 7°C ir paliekama iki muSimo. Riebaly kristalizavimasis vyksta tai pat
létai, todél naujy uZuomazgy nesusidaro, o kristalai auga ant anks¢iau susidariusiy uzuomazgy.
Pagaliau visi kietéjantieji riebalai sukietéja ir sudaro nors nedaug, bet stambius kristalus. Jie sudaro

lyg pieno riebaly griauCius. Tokie vasaros pieno riebalai, jneSti j Silta valgomaji, nelabai
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suminkstéja, bet gerai tepasi ant duonos. Jie turi gerg konsistencija, yra termostabilts. Brandinant
grietinele, ji laikoma aukStesnéje temperatiiroje (16 — 19°C), kurioje gali veikti pasterizavimg
iSlaike ir pateke po to mikroorganizmai. Todél toks brandinimas netinka saldzios grietin¢lés pieno
riebaly produkty gamyboje. Todél gaminat tokius pieno riebaly produktus, grietinélés iSlaikymo
aukstesnéje temperatiiroje tenka atsisakyti, nors dél to ir pablogéty gaminio konsistencija.

Pieno riebaly kietéjimui turi jtakos trys faktoriai:

e temperatura,
o laikas,
e mechaninis poveikis (maiSymas).

Gaminant saldzios grietinélés 2 - 5 proc. drégmés pieno riebaly produktus, brandinimo
temperatiira vasarg — (9 — 14) °C temperatiira, i$laikant ne maziau kaip 8 valandas. Ziema — (10—
15) °C temperatiira, iSlaikant ne maziau 10 valandy. Brandinimo metu grietin¢lé 2 - 4 kartus
maiSoma po 3 - 5 minutes. Atskirais atvejais leidziama pratesti brandinimg iki 48 valandy. Tuo
atveju naudojama 105°C pasterizacijos temperatiira.

Grietinélés uZraugimas ir rauginimas

Efektyviis sviesto gamyboje yra laipsniuoti grietin¢lés brandinimo ir rauginimo rezimai:
grietinélé po pasterizacijos srovéje atSaldoma iki 13 — 35 °C, laikoma apie 3 valandas, kol
kristalizuojasi aukstoje ir vidutinéje temperatiiroje besilydantys gliceridai, po to atSaldoma iki 4
— 6 °C ir laikoma ne maziau kaip 3 valandas, kol kristalizuojasi Zemoje temperatiiroje besilydantys
gliceridai. Pasaulyje taikomi jvairGs laipsniuoti grietinélés brandinimo ir rauginimo rezimai. Toliau
paminéta keletas tokiy rezimy.

Rudens ir ziemos laikotarpiu termiskai apdorota grietin¢lé, atSaldoma iki 5 — 11 °C, laikoma
Sioje tempertaiiroje 2 — 3 val., po to i§ léto ( per 50 — 70 min) pasildoma iki 16 — 20 °C, jpilama 2-5
proc. raugo ir paliekama 4 — 6 val. Po to grietinélé atSaldoma iki jos muSimo tempertatiros, kai jos
plazmos riig§tingumas 7-10 OT Zemesnis negu reikalaujama. Rekomenduojama grietinélg rauginti ir
brandinti ilgu laipsniuotu rezimu pagal tokia scema:

Rauginimas 18-19 °C temperatiiroje (9 val.) — rauginimas 10-13 °C temperatiiroje (8 val.) —
fizinis brandinimas 5-7 °C temperatiiroje (2 val.). I3 taip suraugintos grietinélés, pagamintas sviestas
pasizymi geru skoniu ir aromatu. Grietinélei rauginti naudojami du pagrindiniai metodai:

1. cheminis,

2. biologinis.

Pirmo metodo esme¢ sudaro tai, jog j sviesto plazmg pridedama medziagy (pieno ragsties,
citrinos rigsties, diacitilo), nuo kuriy priklauso grietin¢lés savybés. Taciau cheminémis
medziagomis negalima sudaryti tokiy skonio ir aromato kompozicijy, kurios susidaro vykstant

natiraliam grietin¢lés rauginimo procesui.
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Antrojo metodo esme¢ sudaro tai, kad pasterizuota grietinél¢ atSaldoma iki brandinimo
temperatliros ir uZzrauginama aromatiniy ir pienarig§¢iy kultiiry raugais, sudarytais i§ pieno riugsties
bakterijy (Lactococcus lactis) ir kvapg sudaran¢iy mikroorganizmy. Grietinélé biologiskai gali buti
rauginama trim badais:

1. llgalaikiu;

2. Trumpalaikiu;

3. Kombinuotu.
Pirmuoju budu j grietinéle dedama 2- 5 proc. skysto raugo, ir grietin¢lé laikoma iki pageidaujamo
ragStumo (apie 4-6 val.). Bendras brandinimo laikas — apie 15-17 val. llgalaikis rauginimas gali bati
vykdomas trimis rezimais:

a) rauginimas aukstoje temperatiiroje ( 18-20 °C);

b) rauginimas vidutinéje temperatiiroje (16-18 °C);

c) rauginimas Zemoje temperatiiroje (12 — 14 °C).

Antrojo rauginimo budo, kai dedama tiek raugo, kad i$ karto gaunamas reikalingas
rugStumas, yra du variantai: pirmas variantas - kai raugas dedamas j subrandintg grietinéle pries
musant, o antrasis — kai raugas dedamas prie$ fiziskai subrandinant. Efektyviausias yra kombinuotas
grietinélés paruo§imo biidas. Ruosiant $iuo biidu, surauginama iki 90-120 °T tik dalis grietinélés (20
— 40 proc.), kita dalis atSaldoma iki 1-6 °C, brandinama 2 val., po to sumai§oma su surauginta
grietin¢le. Prie§ muSant riig§cios ir saldzios grietin¢lés miSinys 10-15 min. maiSomas maisykl¢je ir
laikomas mus§imo temperatiiroje 1,5-2 val.

Grietinélés sukaupimo, brandinimo, uZraugimo ir rauginimo metu naudojamy
jrenginiy apraSymas

Grietin¢lés sukaupimas, uzraugimas ir rauginimas bei brandinimas atliekamas rauginimo
talpose, kurios apraSytos modulyje S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 1 mokymo elemente
(69 psl.) ir S.6.1.,,Zaliavos priemimas ir pirminis apdorojimas* 1 mokymo elemente (44 psl.).

Grietinélés sukaupimo, brandinimo ir rauginimo rezervuaras pateikimas paveiksle S.6.18.
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S.6.18. pav. Grietinélés sukaupimo, brandinimo ir rauginimo rezervuaras Tetra Damrow Double-O Vat.

2.2. Apdorojimo linijos sanitarijos reikalavimy aprasSymas

Rezervuary sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).

3. Mokymo elementas

Grietinélés musSimas

3.1. Grietinélés musimo ir mustuvo darbo aprasymas

Grietinélés musSimo temperatiira yra labai reikSmingas faktorius tepiy pieno riebaly
gamyboje. Nuo jos priklauso musimo trukmé, pasuky riebumas, tepiy pieno riebaly grideliy
kokybé, kartu ir tepiy pieno riebaly konsistencija. Temperatiirg per daug pazeminus, mazai lieka
skysty riebaly, d¢l to riebaly rutuléliai blogai sulimpa j grudelius ir pailgéja musimo procesas. Tai
neekonomiska, nes eikvojama elektra, laikas, gaunamas kiek didesnis pasuky riebumas ir gali
pablogéti pieno riebaly produkty konsistencija (tepli). Panaudojus per auks$tg temperatiirg, greiiau
nyksta putos, pagreitéja tepiy pieno riebaly griideliy susidarymas, Zymi dalis smulkesniy riebaly
rutuliuky lieka pasukose, pieno riebaly produktai gaunami per minkstos konsistencijos, dél to
minkymo metu sunku gerai disperguoti drégmg produkte. Jei parinkta normali muSimo temperatiira,
tai produktas susimusa per normaly laikg, griideliai biina pakankamai kieti, tampriis, normalaus

dydzio, sviestas geros konsistencijos, o pasuky riecbumas — zemas.
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Musimo temperatira priklauso nuo mety laikotarpio (riebaly cheminé sudétis), grietinélés
riebumo, fizikinio brandinimo ir rauginimo, mustuvo pripildymo laipsnio ir konstrukcijos, aplinkos
oro temperatiiros. Orientaciniai 32 — 37 proc. riebumo grietinélei musimo temperatiira parenkama
vasaros metu 8 — 10°C, o ziemg — 10 — 14°C . Praktiskai musimo temperatiira parenkama ne pagal
knyga, bet pagal vakaryksCius rezultatus, pagal patyrimg, meistriSkumg. Laikoma, kad grietin¢lé
vasarg 5 — 7°C, o ziemg 7 — 8°C | sviesta nesusimusa. Jei grietinélés temperatiirg reikia zeminti,
naudojamas leduotas vanduo arba minusinés temperattiros druskos tirpalas, jei temperattirg reikia
pakelti — ne Siltesnis kaip 27°C vanduo. Jei grietinélés brandinimo pabaigos temperatiira tokia kaip
musSimo, sutaupomas laikas. Gaminant saldzios grietinélés 25 proc. drégmés pieno riebaly
produktus, musimo temperatiira vasarg 9 — 14°C, ziemg 10 —15°C. Iki muSimo temperatiiros
grietin¢lé paSildoma $iltu vandeniu ne aukstesniu, kaip 27°C temperatiros; 6 — 8°C per valanda
grei¢iu. PasildZius iki reikiamos temperattros, iSlaikoma ne maziau 30 minuciy.

Grietinélés muSimas

Pieno riebaly produktus galima gaminti periodiniu ir nuolatiniu btidu. Daugiausia gaminama
nuolatinio musimo budu. Juo siekiama ekonomiskumo. Mustuvas komplektuojamas su grietinélés
paruo§imo ir pieno riebaly transportavimo, fasavimo bei jpakavimo jrengimais. MusStuvas turi
mus§imo ir minkymo cilindrus. Aparato musimo cilindras — vertikalus, kuriame yra statorius ir
rotorius su diskais. Kity aparaty musimo cilindrai yra horizontaliis. Juose 1200 — 2000
aps./min. grei€iu sukasi musimo lopetéles. Jy atstumg iki cilindro sieneliy galima keisti. MuSimo
cilindruose per 20 — 25 min. i§ grietinélés gaunami riebaly produktai griideliai ir pasukos. Minkymo
cilindre 35 — 45 aps./min. grei¢iu sukasi du sraigtai. Jie sviesta minko ir stumia pirmyn. Pieno
riebaly produktui tenka pereiti ir per kelis sietelius. Sraigtai pradzioje suspaudZia riebaly griidelius }
mase ir taip atskiria pasukas, toliau riebalus minko. Minkymo cilindrag galima padalinti j skyrius.
Viename — atskiriamos pasukos, kitame —pieno riebalai plaunami vandens ¢iurk$lémis, toliau -
vakuumuojami, kad biity sumaZintas oro kiekis. Pagaliau pieno riebalai patenka j intensyvaus
minkymo skyriy — homogenizatoriy, kuriame sukasi lopetélés ir gerai disperguojamas vanduo, ] §j
skyriy membraninis siurblys — dozatorius paduoda sviestui triikstamg vandenj. Jo kiekis
regulivojamas pagal laboratorinius duomenis. I$¢j¢ 1§ muStuvo, pieno riebaly produktai
transporteriu arba vamzdziu patenka j i§fasavimo automata. Nuo mechaninio poveikio iSsiskyrusiai
Silumai realizuoti, mu$imo ir minkymo cilindrai apriipinti apgaubais, per kuriuos cirkuliuoja
leduotas vanduo. Darbo metu Sio vandens kiekj ir temperatiirg tenka reguliuoti.

Grietinélés musimas nepertraukiamo veikimo muStuvais reguliuojamas taip, kad gautume
reikalaujamy savybiy pieno riebaly grudelius. MuSama 36 — 42 proc. riebumo grietinélé.

Nepertraukiamo veikimo mustuvas prie§ darbo pradzig plaunamas 10 — 15 minuciy Saltu (8 — 14°C
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temp.) vandeniu. PrieS muSimg grietinélé¢ rezervuare maiSoma 10 — 12 minuciy. Tada imami
pavyzdziai riebumui ir rig§tingumui nustatyti.

Pieno riebaly produkty susidarymas mus$imo metu yra sudétingas fizinis — cheminis
procesas. Musimo pirmojoje pus¢je grietinelé nuo smiigiy labai putoja ir prisisotina labai smulkiais
oro burbuliukais. Viename litre grietinélés jy biina 5 — 6 milijardai. Musimo metu riebaly rutuliukai
dauzosi j oro burbuliukus, nuo to suzeidziami rutuliuky lecitininiai — baltyminiai apvalkalai. Neteke
dalies apvalkaly (kartu ir elektrinio kriivio), riebaly rutuliukai flotuoja (pritraukiami) ant oro
burbuliuky. Ten juos ties suzeistomis vietomis sulipina skystieji riebalai. Oro burbuliukui sutriikus,
riebaly rutuléliai sukrenta j centrg ir susiliping sudaro rutuliuky konglomeratg — mazytj riebaly
gumuliuka. Sie konglomeratai vél flotuoja ant kity oro burbuliuky, kuriems sutriikus, susidaro jau
didesni riebaly rutuliukai arba mazi pieno riebaly griideliai. Taip procesas vyksta tol, kol musimas
baigiasi, pasiekus 3 mm dydZio pieno riebaly griidelius. Nuolatinio veikimo mustuvais galima
gaminti saldzios, rig8cios grietinélés ir siidytus pieno riebaly produktus. MuSimo temperatiira turi
tiesiogine jtakg pieno riebaly susidarymo grei¢iui. Musimo temperatiira nustatoma, atsizvelgiant |
grietin¢lés riebuma, jos brandinimo salygas, mety laika, cheming pieno riebaly sudétj ir gaminamy
pieno riebaly produkty drégme. Empyriskai pavasariui- vasarai (jodo skaiCius 39 ir daugiau)
musimo temperatiira Tm nustatoma pagal formule:

Tm = 0,55 (54,7 — Rgr)

Kur R gr - grietinélés riebumas proc.

Rudenj, Ziemg grietinélés musimo temperatiira Tm padidinama 1,0 — 1,5°C. ISeinanciy i3
sviesto mustuvo, pieno riebaly temperatiira vasarg 12 — 15°C; ziemg 13-16°C. Mu§imo metu
grietinélés temperatiiros svyravimai turi sudaryti ne daugiau = 0,25°C. Teisingai pasirinkus mus§imo
temperatiirg, perdirbant 40 proc. riebumo grietin¢lg, riebaly iSnaudojimo laipsnis turi biiti ne
Zemesnis kaip 99,1 proc. (pasuky riebumas — 0,7 proc.).

Nepertraukiamo veikimo muStuvu pieno riebalai susidaro stabiliai, kai perdirbama
grietin¢élé, kurios riebumas musimo proceso metu svyruoja ne daugiau + 0,5 proc., temperatiira — ne
daugiau + 0,25 °C, pH — ne daugiau 0,2.

Grietinélé | musimo cilindra paduodama tangentiSkai. Ji pradzioje patenka ant muStuvo
maiSykleés kiiginés dalies ir tik véliau, jgavusi sukimosi greitj, lygy musSimo menciy sukimosi
grei€iui — ] pastaryjy zong. Tode¢l grietinélés musSimo procesas musimo cilindre vyksta tolygiai, o
pasukos gaunamos minimalaus riebumo.

Sviesto mustuvo schema pateikiama paveiksle S.6.19.
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S.6.19. pav. Sviesto muSutuvo BUE 1000 schema: 1,2- musimo cilindrai, 3 — atSaldymo sekcija, 4 —
apdorojimo sekcija, 5 — mai§ymo sekcija, 6 — vakuumo kamera, 7 — minkymo sekcija, 8 — sumaisymo sekcija, 9 —
transportavimo siurblys.

Nuolatinio veikimo sviesto mustuvais gaunamas vienodos struktiiros sviestas, jame esanti
drégmé pasiskirsto tolygiai. Be to ji uzima mazesnj gamybinj plota. Kiekvienas nuolatinio veikimo
mustuvas sudarytas i§ musSimo sekcijos ir tekstiiratoriaus. MuSimo sekcija gali turéti vieng (gaunami
sviesto grudeliai ir pasukos) arba du (atlickamas ir atskiriamos pasukos) cilindrus. Tekstiiratoriuje
sviesto grudeliai supresuojami j vientisg mase. Pagrinde teksturatoriai sudaryti i§ dviejy kamery, kuriose
sraigtai sukasi vienodais arba skirtingais greiciais. Teksturaturiuose sviestag galima praplauti, stidyti,
vakuumu apdirbti. Nepriklausomai nuo musimo sekcijos konstrukcijos, teksturatoriy kameros gali biiti
sumontuotos nuosekliai arba lygiagreciai. Kiekviena i Siy kamery gali biiti padalinta j viena, dvi arba

tris dalis (2). Sviesto mustuvas pateiktas S.6.20 paveiksle.

S.6.20. pav. Sviesto mustuvas

Sviesto mustuvo sudedamosios dalys:

1.Musimo sekcija

2. Atskyrimo sekcijos
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3. Dozavimo sistema

4. Vakuumavimo sekcija

5. Pirmoji mechaninio apdorojimo sekcija
6. Antroji mechaninio apdorojimo sekcija

7.Sviesto siurblys

Grietinéles siurblys. Grietinélés siurblys yra sumontuotas sviesto mustuvo pagrindiniame
korpuse. Siurblys yra varomas elektros variklio su daznio keitikliu, kuris pakei¢ia mechanines
pavaras ir jy prieziurg. Siurblys uztikrina labai stabily grietinélés padavimg | musimo cilindra.
Grietinélés siurblio pajégumas yra kintamas todél galima pasirinkti norimg grietinélés kiekj.

Atskyrimo sekcija. Atskyrimo sekcija yra sudaryta i§ horizontalaus besisukancio cilindro su
daznio keitikliu reguliuojama pavara, kuri uztikrina atskyrimui reikiamg sukimosi daznj. Pirmoje
cilindro dalyje yra mu§imo mentelés, skirtos i§ musSimo cilindro patenkanciy sviesto grudeliy, ir
pasuky papildomam apdorojimui. Jo metu iSsiskiria papildomas kiekis iSrigy o sviesto granulés
sulimpa j stambesnes. Kita cilindro dalis yra sukonstruota kaip sietas, kuris efektyviai gali atskirti
sviesto granules nuo pasuky. Sietas yra i§ smulkaus metalinio tinklelio, kuris sulaiko net smulkias
sviesto granules o pasukos iSbéga kiaurai. Kadangi cilindras sukasi, sietas neuzsikemSa sviesto
griideliais. Pasukos yra surenkamas pasuky surinkimo (lygio) bakelyje.

Sviesto granules galima atSaldyti Saltomis pasukomis. Sviesto muStuvuose, kurie buvo
gaminami iki 1995 m. granuliy, atSaldymas buvo atlickamas purskiant $altas pasukas ant sviesto
granuliy atskyrimo cilindre.

Sviesto mustuvai, kurie buvo pagaminti 1995 metais ir véliau, sviesto granules atSaldo
netiesioginiu biidu panaudojant tarpsienj atskyrimo cilindre. Sios sistemos privalumas yra tas, kad
pasukos néra pakartotinai maiSomos su grideliais, tuo paSalinant sviesto uZkrétimo
mikroorganizmais rizikg. Kitas Sios sistemos privalumas yra tas, kad pasukos nedelsiant atSaldomos
pries jas surenkant j laikymo talpa.

Musimo sekcija. Sudarytas 1§ horizontalaus cilindro ir rotoriaus su musSimo mentémis.
Atstumas tarp cilindro sienelés ir menteliy yra tik keli milimetrai. Elektros variklis su daznio
keitikliu betarpiskai suka rotoriy. Tokia sistema yra labai tvirta ir patikima o iSlaidos priezitirai yra
labai maZos. Tokia pavaros sistema leidzia ypac tiksliai reguliuoti mustuvo apsisukimo daznjkurj
taip pat galima keisti kol pasiekiamas reikiamas apsisukimy skaic¢ius per minute.

Ivertinant tai, kad pats musimo procesas trunka tik nuo 1 iki 2 sekundziy ir kad muSimo
efektas t.y. granuliy dydis ir drégmés kiekis o taip pat riebaly kiekis pasukose, didele dalimi
priklauso nuo mustuvo apsisukimy, todél ypa¢ svarbu, kad mustuvo apsisukimai biity tiksliai

sureguliuoti taip kad biity uztikrinamas optimalus grietinélés muSimas.
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Riebaly kiekis pasukose ir dréegmés kiekis svieste, yra du labai svarbiis faktoriai sviesto
gamybos ekonomiSkumui. Kad norimas drégmés kiekis biity palaikomas pastovus, ypa¢ svarbu kad
musimas biity, pastovus, o pastovus musimas uztikrinamas palaikant pastovy musimo cilindro
apsisukimy dazni ir pastovy, grietin¢lés siurblio veikimg. Norint gauti jmanomai maziausig riebaly
kiekj pasukose, privaloma kad mustuvas turéty, tikslig ir kintamg pavaros sistemg ir kad §i sistema
palaikyty pastovy pasirinkta daznj.

Grietinélé yra paduodama j musimo cilindro galg kur ji akimirksniu atsiduria prie§ cilindro
sienele, o tada stumiama toliau. Tuo paciu metu yra suardomi riebaliniy rutuliuky apvalkaléliai ir
grietinélé yra sumusama j sviesto granules ir pasukas.

Musimo cilindro daznj privaloma sureguliuoti taip, kad sviesto granulés bty reikiamo
dydzio. Granulés turi iSskirti pasukas. Toliau granulés ir pasukos lataku patenka j atskyrimo
cilindra. Jeigu mustuvo sukimosi daznis bus per mazas, sviesto granules bus per mazos ir pasukos
neatsiskirs pakankamai gerai iki sviestui patenkant j atskyrimo cilindra, todél bus:

1. Dideli riebaly nuostoliai su pasukomis;
2. Didelis drégmés kiekis svieste.

Sie faktoriai apsprendZia optimaly mustuvo sukimosi daznio parinkima ir kuo $ie faktoriai
bus pastovesni, tuo lengviau ir grei¢iau bus galima palaikyti norimos specifikacijos sviesta.

Nepaisant to, kad sviesto mustuvas gali gaminti sviestg 1§ 25-50 % riebumo grietinél¢s,
optimalus jos riebumas yra (38-42) % ribose.

Dozavimo sistema. Paprastai dozavimo sistema yra jmontuota sviesto mustuve. Jis susideda
1§ druskos suspensijos lygio bakelio, vieno ar keleto dozavimo siurbliy ir galingos valdymo
sistemos. Dozavimo sistemos lygio bakelis ir siurbliai yra parodyti paveikslélyje.

Sis sistema gali biiti naudojama druskos, vandens, raugy dozavimui ir tuo gali optimizuoti
sviesto gamybos ekonomiskumg. Dozavimo sistema gali veikti kartu su arba be automatinio
drégmeés nustatymo prietaiso. Dozavimo sistema veikia, kai operatorius jveda reikiamas druskos ir
drégmés kiekio reikSmes. [Smatuotos reikSmeés yra palyginamos su uzduotomis reikSmémis ir jeigu
reikia dozavimo siurblys atliks reikiamas korekcijas. Matavimai atlickami drégmés analizatoriumi
arba jvedama laboratorijoje iSmatuota reikSme.

Vakuuminé kamera. Vakuuminé kamera sujungia pirmg ir antrg mechaninio apdorojimo
sekcijas. Kai tik sviestas patenka j kamera, jis turi praeiti per dvi reguliuojamas perforacines
ploksteles, vadinamas droseliavimo uztvara. Ji reguliuojama taip kad, sviestas bty iSspaudziamas
plonu sluoksniu ir oras i$ jo biity lengvai iSsiurbiamas. Vakuumingje kameroje apdorotas sviestas
turi eile pranaSumy tokiy kaip:

1. Geresné struktiira

2. Geresné iSvaizda
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3. Padid¢jes atsparumas oksidacijai

4. Didesnis svorio tikslumas pakuojant

D¢l to kad skirtingose Salyse ,yra skirtingi reikalavimai sviesto strukttirai ir iSvaizdai.
Sistema yra sukonstruota, kad veikty nuo 0 iki 90 % vakuumavimo ribose. Apdorojimas vakuumu
gali sumazinti oro kiekj nuo 5 — 6 % neapdorotame svieste iki 0,5 % apdorotame 90 % vakuume.

Tarp pirmos mechaninio apdorojimo sekcijos ir vakuuminés kameros yra sumontuota
reguliavimo uZztvara. Jos funkcija yra reguliuoti sviesto kiekj patenkantj j vakuuming kamers.
Antrosios mechaninio apdorojimo sekcijos gale yra sumontuotas sviesto siurblys, kurio funkcija yra
pumpuoti sviestg j sukauptuva.

Pirmoji mechaninio apdorojimo sekcija. Pirmos mechaninio apdorojimo sekcijos funkcija
yra iSspausti pasuky likucius i$ sviesto ir tuo sumazinti pagrindinj drégmeés kiekj. Kita funkcija yra
jterpti druskos tirpalg (ir vandenj,) kuris jpurskiamas per dozavimo purkstukus.

Sraigty sukimosi daznis turi didele jtaka baziniam drégmés kiekiui. Didelis sraigty sukimosi daznis
sumazina drégmés kiekj iki tam tikro lygio, kuris véliau pradeda didéti.

Mazas sraigty, daznis nepakankamai iSspaudzia pasukas ir drégmés kiekis padidéja. Pasukos,
iSspaustos 1§ sviesto, nuteka atgal latakéliais ir patenka j vamzdj, kuris sukonstruotas taip, kad
pasuky lygis drenaziniame Sulinyje biity palaikomas pastovus. Pasuky perteklius patenka j pasuky
lygio bakelj kur jos susimaiSo su pasukomis i§ atskyrimo cilindro.

Antroji mechaninio apdorojimo sekcija. Antros mechaninio apdorojimo sekcijos paskirtis
yra galutinis sviesto apdorojimas taip, kad druska ir vanduo pasiskirstyty svieste optimaliai.

Mechaninio apdorojimo sekcija turi sraigtus sviesto transportavimui ir apdorojimo jrenginius
1§ perforuoty plokSteliy ir menteliy. Sraigtus ir menteles tiesiogiai suka elektros varikliai o jo
sukimosi daZznis reguliuojamas daznio keitikliu. Antrosios mechaninio apdorojimo sekcijos sraigty;
daznis paprastai yra 2 - 3 kartus didesnis uZ pirmosios. Pirmosios mechaninio apdorojimo sekcijos
sraigty daznis paprastai yra (20-30) aps/min. o antrosios — (50-80) aps/min. Sie skai¢iai yra tik
orientaciniai ir jie turi buti optimizuoti, kad atitikty individualius poreikius. Jeigu antrosios
mechaninio apdorojimo sekcijos sraigty, sukimosi daznis yra per mazas, tai svieste iSlieka nesuristo
vandens ir yra didelis drégmés kitimas. Jeigu daznis per didelis gaunamas per daug apdorotas

lipnus sviestas, kuris gali sukelti problemas pakuojant.

Sviesto siurblys. Sviesto siurblys yra sumontuotas antrosios mechaninio apdorojimo sekcijos
gale. Jo funkcija yra iSpumpuoti sviesta ] sukauptuva. Siurblys gali pumpuoti sviesta dideliu
atstumu | kitg patalpa (pakavimo skyriy). Sviesto siurblys yra rotorinis siurblys su dviem rotoriais,
siurblys yra varomas elektros varikliu su daznio keitikliu ir pajégumas reguliuojamas labai tiksliai ir

pastoviai.
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3.2. Mustuvo sanitarijos reikalavimy aprasymas

Kad gaminamas produktas biity apsaugotas nuo fizinés, cheminés ir mikrobinés tarSos, visa
Jranga ir reikmenys turi biiti Svaris, reguliariai valomi, plaunami ir, jei biitina, dezinfekuojami taip
daznai, kaip to reikia higienos reikalavimams ir savikontrolei jmon¢je uztikrinti. Dezinfekavimas
visy pirma svarbus jrangai ir pavirSiams, kurie tiesiogiai lieiasi su gaminamu produktu. Siekiant
efektyviai dezinfekuoti, vandens temperatiira, priemonés kiekis bei apdorojimo laikas turi biiti
tiksliai tokie, kaip nurodyta dezinfektanto gamintojo instrukcijoje. Baigus dezinfekuoti butina
skalauti geriamuoju vandeniu, dezinfekavimo priemonés likuCiams pasalinti. Dezinfektantai turi
buti jteisinti Sveikatos apsaugos ministerijos nustatyta tvarka, naudojami pagal gamintojo
nurodymus, atlikti naudojimo paskirtj. Su pramoninémis valymo ir dezinfekavimo medziagomis
turi buti elgiamasi labai atidZiai, grieztai laikantis gamintojo nurodymy. Dirbant su cheminémis
medziagomis privaloma laikytis saugos darbe taisykliy. Valant ir dezinfekuojant patalpas bei
jrangg, vamzdynus, bltina imtis visy atsargumo priemoniy, kad nebtity uzterStas produktas. Turi
biti iSkabintos valymo ir dezinfekavimo schemos, grafikai ir darby saugos taisyklés dirbant su
valymo ir dezinfekavimo medziagomis. Patalpoms ir jrangai valyti turi baiti skirta atskira
pazenklinta jranga, priemongs, geriamojo vandens reikalavimus atitinkantis Saltas ir, jei bitina,
karstas tekantis vanduo.
Mustuvo sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).

4. Mokymo elementas

Pieno riebaly produkty fasavimas ir pakavimas

4.1. Fasavimo, Zyméjimo ir pakavimo, bei naudojamos jrangos apraSymas

Pieno riebaly produkty pakuoté apsaugo produkta nuo iSorés sglygy transportavimo, bei
realizavimo metu ir turi jtakos produkto patvarumui. Pakuoté suteikia produktui patrauklia iSvaizda.
Pieno riebaly produkty pakavimui naudojama jvairiy tipy tara. Anksciau sviestas buvo pakuojamas j
lentines, fanerines, kartonines dézutes po 25,4 kg, o dabar —  kartonines dézutes po 25 kg. Dézés
turi buti pagamintos 1§ Sveikatos apsaugos ministerijos leisty naudoti medziagy (higienos norma
HN 16:2011). Dézés isklojamos pergamentu arba kitomis nelaidziomis riebalams medziagomis.
Sios medziagos turi apgaubti luita i§ visy pusiy. Pieno riebaly produktai su priedais pakuojami dar
ir po 10 kg. Perspektyvi yra plastmasing tara, skardiné tara. MaZesnei prekybai produktai pakuojami

briketémis po 20, 50, 100, 200, 250 ir 500 gr. Standartas reikalauja, kad tara biity nustatytos formos,
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dydzio ir kokybés. (PRIVALOMIEJI A KLASES SVIESTO KOKYBES REIKALAVIMAIL ZUM
ministro jssakymas 2004 m. balandzio 27 d. Nr. 3D-237). Pieno riebaly produktai fasuojami j
smulkig arba j stambig tara.

Smulkiam fasavimui naudojamas pergamentas, aliuminio folija kalibruotas popierius,
sandariai uzdaromos dézutés, indeliai ar kity formy ir medziagy pakuotés. Smulkios pakuotés
sudedamos ] bendrg pakuote (kartonine, polimeriniy ar kity medziagy déze, paketus ir kt.) ne
daugiau kaip po 20 kg neto masés. Bendra pakuoté (dézés, paketai ir kt.) gali buti iSklojama
pergamentu, polimerine ar kita medziaga. Kartoninés ar polimeriniy medziagy dézés apjuosiamos ir
uzklijuojamos lipnia popierine ar polimerine juosta. Medinés dézés uzkalamos ir gali bati
sutvirtinamos metaline juosta arba viela.

Stambiam fasavimui naudojamos kartoninés, medinés ar polimeriniy medziagy dézés. | jas
produktas fasuojamas ne didesniais kaip 20 ar 24 kg neto masés luitais. Dézés prie§ fasavimag
iSklojamos pergamentu ar polimerine medZziaga, kuri turi biiti nelaidi riebalams ir apgaubti produkto
luita 1S visy pusiy.

Pieno produkty zenklinimas vykdomas pagal HN 119:2002 ,MAISTO PRODUKTUY
ZENKLINIMAS* reikalavimus (Valstybés Zinios, 2003-02-05, Nr. 13-530) ir pagal ES reglamento
Nr. 1169/2011 ,,Dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams® reikalavimus.

Fasavimo, Zyméjimo ir pakavimo jrangos aprasymas

Pieno riebaly produkty pakavimo j smulkig pakuotg ir Zzyméjimo jrenginys ARM pateiktas

paveiksle S.6.21 a), o fasavimas j déZes b).
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b)
S.6.21. pav. a) pieno riebaly fasavimo j smulkig fasuote ir Zyméjimo jrenginys ARM. Nasumas 40 — 80 pakeliy

/ minute, b) fasavimo jrenginys j dézes ORG-4: 151 pakeliy / valanda, dozavimas po 20; 25 kg.

Pateikiama nuoroda  filmuotai medziagai, kaip vyksta sviesto fasavimas.
http://www.directindustry.com/prod/fasa/butter-and-margarine-wrapping-machines-38850-
302020.html.

4.2.  Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Pieno riebaly produktai Zenklinami pagal Lietuvos Respublikoje parduodamy daikty (prekiy)
zenklinimo ir kainy nurodymo taisykles, patvirtintas Lietuvos Respublikos iikio ministro 2002 m.
geguzés 15 d. jsakymu Nr. 170 (Zin., 2002, Nr. 50-1927), Lietuvos higienos normos HN 119:2002
»Maisto produkty Zenklinimas®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro
2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 (Zin., 2003, Nr. 13-530).

Tara, pakavimo ir Zenklinimo medziagos turi biiti leistos naudoti Sveikatos apsaugos
ministerijos ir turi atitikti HN 16:2011 ,MEDZIAGU IR GAMINIU, SKIRTU LIESTIS SU
MAISTU, SPECIALIEJI SVEIKATOS SAUGOS REIKALAVIMAI®“ reikalavimus (Valstybés
Zinios, 2011, Nr.: 54 - 2620). Si higienos norma nustato specialiuosius reikalavimus atitinkamoms
medZziagoms ir gaminiams, skirtiems liestis su maistu ir jy tyrimo metodus. MedZziagos ir gaminiai,
skirti liestis su maistu, turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1935/2004 dé¢l zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio Direktyvas
80/590/EEB ir 89/109/EEB, nustatytus reikalavimus.
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Daugiau informacijos apie pieno produkty zyméjimo norminius dokumentus pateikiama

S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 3 mokymo elemente ( 80-82 psl.).

*Pastaba: iSsamesné informacija apie pieno riebaly produkty gamybos technologines operacijas,
reikalingos jrangos eksploatacijg, darbuotojy saugg, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés

procediras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

5. Mokymo elementas

Pieno riebaly produkty brandinimas ir sandéliavimas

5.1.  Sandéliavimo ir laikymo aprasymas

I8skiriami trys pieno riebaly produkty laikymo rézimai:

- laikymo kamerose ne aukstesnéje kaip 6 °C temperatiiroje ir esant ne didesniam kaip 80 %
santykiniam oro drégniui;

- Saldymo kamerose ne aukstesné¢je kaip minus 3 °C temperatiiroje ir esant ne didesniam
kaip 80 % santykiniam oro drégniui;

- Saldyklose ne aukstesnéje kaip minus 18 °C arba minus 25 °C temperatiiroje.

Pieno riebaly produkty laikymo trukmé priklauso nuo jy sudéties ir fasavimo biido.

Pagamintas sviestas turi baiti atS8aldomas. Kuo grei¢iau jis atS8aldomas ir juo Zemesné laikymo
temperatiira, tuo ilgiau sviestas laikomas, o laikymo trukmé priklauso nuo fasavimo bitdo,
naudojamy fasavimo medziagy, $aldymo kameros oro temperatiiros ir kt. Saldymo temperatiira
parenkama pagal planuojama laikymo laika: pvz. -18°C temperatiiroje nesivysto mikroorganizmai,
todel tokioje temperatiiroje sviestas gali buti laitkomas (4-12) ménesiy, priklausomai nuo
i$fasavimo. Smulkiai disperguoti drégmés laSeliai lieka perSaldytoje bukléje. Jei sviesto drégmé
néra gerai disperguota ir jame blina stambesniy drégmés laSeliy, kurie gali uzSalti Zemesnéje
temperattiroje ir gali sukelti sviesto jtrikimus.

Pieno riebaly produktai laikomi jmonés sandéliuose, bazése bei Saldytuvuose. Imonéje turi
biiti jrengtas tinkamas pieno riebaly produkty sandélis su minusine temperatira (- 5°C iki - 18°C),
nes greitas ir geras pieno riebaly atSaldymas turi didelg reikSme patvarumui. Jeigu tai nejmanoma,
tai sandélio temperatiira neturi biiti aukstesné kaip 4 °C, santykiné oro drégmé — ne daugiau 80
proc. Sandélio sienos turi biiti gerai izoliuotos ir iSklotos plytelémis. Lubos — tinkuotos ir iSbalintos
kalkeémis su gelezies sulfatu. Grindys — nepraleidziancios vandens.

Sviesto dézés kraunamos ant gardeliy Sachmaty tvarka, eilémis, viena ant kitos. Nuo sienos
paliekamas 50 c¢cm tarpas, o tarp eiliy — 5 — 10 cm. Kraunant j virSy tarp déziy dedami 2 loty

tarpikliai. Tokiu biidu tarp déziy cirkuliuoja Saltas oras. Jeigu sandélyje minusiné temperatiira,
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pieno riebaly produktai gali buti laikomi iki 10 dieny, o pliusingje — 3 dienas. Produktus laikant,
reikia rOpintis, kad jie gerai atvésty, nesudrékty tara, nepasirodyty pelésiai. Sviestas laikomas
specialiose Svariose, gerai védinamose kamerose. ki 3 mén. jie laikomi: - 10°C temperatiiroje,
daugiau kaip 3 mén. — 18°C temperatiroje, labai ilgam pieno riebaly laikymui reikalinga - 23 °C

temperatura.

5.2. Sandéliavimo patalpy higienos reikalavimy apraSymai

Pieno riebaly produkty sandéliavimo patalpy higienos reikalavimai aprasyti S.6.2. ,,Saldaus
pieno produkty gamyba‘* 4 mokymo elemente (82 - 87 psl.).

Pieno produkty laikymo sandéliuose daznai kelia problemy oro temperatira ir drégmé,
pavuzdziui, zemos temperatiros sandéliuose. Problemy sprendimas — procesy mechanizavimas ir
automatizavimas, nepertraukiamos gamybos linijos, gera jrengimy ir patalpy izoliacija.

Maisto perdirbimo jmonése patalpy oro atitikimas higienos normy reikalavimams
pirmiausiai turi biuiti uztikrinamas, teisingai organizuojant technologinius procesus, naudojant

pazangia technologing jrangg ir tinkamai planuojant gamybines patalpas:

1. Konvekcinés arba spinduliuojamos S$ilumos Saltiniai (krosnys, vamzdynai) turi buti
tinkamai izoliuoti, o dirbantieji prie $iy jrengimy turi biti apripinti specialiomis apsauginémis

priemonémis.

2. Prietaisai, i$skiriantys drégme, turi bati tinkamai uzdengti.

3. Dulkes keliantys procesai turi biti mechanizuoti, o jranga — kaip galima geriau
hermetizuota.

4. Dulkanéiy produkty gabenimui biitina naudoti hidro- ir pneumo transporto priemones.

5. | technologinius prietaisus, kurie iSskiria Siluma, garus, dujas, dulkes ir pan., turi biti
Jtaisyti vietiniai siurbliai arba agregatai, valantys  patalpas iSmetama ora.

Taciau Siy priemoniy nepakanka, todél gamybiniy patalpy oras ventiliuojamas ir
kondicionuojamas. Patalpy ventiliavimo uzduotis — pasalinti i$ patalpy jvairiais terSalais uzterStg org
ir jj pakeisti Svariu ir SvieZiu oru. Ventiliavimas gali biiti nattiralus ir dirbtinis, o pagal i§sidéstyma
vietinis ir bendrasis. Dirbtin¢ ventiliacija gali buti iStraukiamoji (taikoma maZose jmonése) ir
tiekiamoji (taikoma didelése jmonése).

Oro kondicionavimas naudojamas tose pieno perdirbimo jmonése, kur technologiniai
procesai susij¢ su tiksliu patalpy oro temperatiiros ir drégmés palaikymu, t.y. pieno produkty
iSlaikymas ir pakavimas. Oro kondicionavimas — tai reikalingo mikroklimato palaikymas patalpose,

nepriklausomai nuo klimatiniy sglygy ir technologiniy procesy jtakos. Oro kondicionavimas
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susideda i§ oro valymo nuo dulkiy, paSildymo arba atvésinimo, sudrékinimo arba dziovinimo.
Kondicionavimo sistemg praé¢jes oras biina reikiamos temperatiiros ir drégmés. Kondicionavimo
sistemos gali biiti vietinés, aptarnaujancios vieng patalpa, ir centrinés, aptarnaujancios visas
patalpas.

*Pastaba: iSsamesné informacija apie pieno riebaly produkty gamybos technologines
operacijas, reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés

kontrolés procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

6. Mokymo elementas

SavarankiSka uzduotis

UZduotis:

1) uzduoties objektas —pieno riebaly produkty gamybos technologinis procesas.

Uzduoties tikslas — pieno riebaly produkty gamybos operacijy savarankiskas atlikimas.

2) jranga uzduocCiai atlikti — pieno separavimo, terminio apdorojimo linija, siurbliai,
grietin¢lés sukaupimo rezervuarai, sviesto musimo jranga, produkty fasavimo jranga.

3) uzduoties atlikimo sglygos — tobulinti pieno riebaly produkty gamybines kompetencijas,
atliekant technologines (pieno separavimo, terminio apdorojimo, uzraugimo ir rauginimo, musimo,
fasavimo, sandéliavimo) operacijas. Atlikti reikiamus jraSus technologiniuose ir laboratoriniuose
Zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — jmonés technologinés instrukcijos, EB 853/2004, EB 854/2004
reglamentai, HN 15:2005, ES reglamentas Nr. 1169/2011, HN 119:2002, sviesto privalomieji
kokybés reikalavimai.

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti technologiniai ir laboratoriniai zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atliekant savarankiska uzduotj mokytoja konsultuoja ir jos atlikimg pagal
nustatytus Kkriterijus vertina mokytojo mokytojas.
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MODULIS S.6.4. RAUGINTO PIENO GERIMU GAMYBA

1. Mokymo elementas.

MiSinio normalizavimas ir terminis apdorojimas

1.1. MiSinio paruo$imo ir pasterizavimo bei naudojamuy irenginiy aprasymas

Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro 2005 m. liepos 8 d. jsakyme Nr. 3D-335 yra
pateikiamas toks rauginto pieno apibrézimas: ,,Raugintas pienas — gaminys, gaunamas pieng
rauginant tinkamais mikroorganizmais, dél to sumazéja pH ir susidaro arba nesusidaro sutrauka
(izoelektrinis nusodinimas).” ruaginto pieno gaminiams/gérimams priskiriami: jogurtas, kefyras,
rigpienis, acidofilinis pienas, riazenka ir jvairtis kiti rauginty pieno produkty mi$iniai. Visus
rigStaus pieno gérimus salygiskai galima suskirstyti 1 dvi pagrindines grupes:

e grynai i§ pienariig8cio rigimo gauti gérimai, prie kuriy priskiriamas kildintas pienas,
jogurtas ir rigpienis;

e miSraus — pienartig§¢io pieno ir alkoholio — riigimo gérimai. Prie tokiy priskiriami kumysas
ir kefyras.

Rauginti pieno gérimai gaminami i§ karvés, ozkos, avies, buivolés ar kupranugarés pieno.
Didmeninéje gamyboje geriausiai tinka kokybiSkas karvés pienas, kuris yra pasterizuojamas,
homogenizuojamas (pageréja produkto konsistencija), atvésinamas, pridedama rauginanciy
bakterijy, rauginamas rezervuaruose tam tikrg laika, kontroliuojant temperatiira, ir pries iSpilstant |
targ sumaiSomas. Tokie rauginti pieno gérimai yra Svelnesnio skonio. Gali biiti rauginami
termostatiniu btidu, t.y. homogenizuotas pienas iS$pilstomas j targ ir ten rauginamas specialiose
termostatinése kamerose. Naudojant tokj gamybos biida rauginti pieno gérimai yra tirStesni.
Pagaminty rauginty pieno gérimy skonis priklauso nuo gamybos procese naudoty bakterijy
kultaros. Gamybos procese gali biiti vartojami neriebiis pieno milteliai, saldikliai, stabilizatoriai
(Zelatina, pektinas), Saldyti, dZiovinti arba Sviezi vaisiai, produktas pagardinamas vanile ar kava.

Kai j raugintus pieno gérimus jvedama biokultiiros, produktas vadinamas bio raugintu
pieno gérimu. Taip pat gaminami mazai riebiis (ne daugiau kaip 4 proc. riebaly), riebts ir tirsti
(gaminant dedama grietings), dietiniai arba neriebiis (turi maziau kaip 0,5 proc. riebaly), vaikiski
(be vaisiy gabaléliy) ir geriamieji rauginti pieno gérimai. Dauguma jy yra “gyvieji” rauginti pieno
gérimai, t.y. kuriy sudétyje yra gyvy bakterijy ir kurie néra kaitinti po gamybos proceso. Termiskai
apdorotame, pasterizuotame raugintame pieno gérime bakterijos Ziiva, bet jis gali buti ilgiau

vartojamas.
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Rauginti pieno gérimai, nesvarbu kokiy priedy j juos dedama, gali biiti nattiraliis ir su
priedais, termiskai apdoroti ir neapdoroti termiskai, skysti ir tirSti, riebas ir liesi.

Skysti rauginti pieno gérimai gaminami i§ nesutirStinto pieno, o tirsti — i§ pieno, kuris pries§
dedant bakterijy sutirStinamas pieno milteliais, krakmolu. Tokie rauginti pieno gérimai biina kremo
tirStumo, paprastai maistingesni uz skystus, nes juose (ypac¢ sutirStintuose pieno milteliais arba
krakmolu) yra daugiau baltymy.

Nnatiiralits rauginti pieno gérimai gaminami i§ gryno pieno. Jie buna riig§toki, gaivaus
skonio. Tokie rauginti pieno gérimai patys naudingiausi, nes yra gryni. Priedai, be abejo, pagerina
produkto skonines savybes, bet padidina kaloringuma.

Rauginti pieno gérimai su priedais — tai natirallis rauginti pieno gérimai, pasaldinti
cukrumi, pagardinti vanile ar kitais aromatiniais priedais, vaisiais, darzovémis arba gridais.
Raugintuose pieno gérimuose su priedais yra daugiau cukraus, o vaisiniuose (ypa¢ su braskémis,
avietémis, juodaisiais serbentais ir mélynémis) — ir C vitamino. Raugintuose pieno gérimuose Su
grudais daugiau B grupés vitaminy ir Igstelienos. Rauginti pieno gérimai su priedais yra labai
skaniis, bet kaloringesni nei nattralts. Pagal tai, kokiomis bakterijomis buvo rauginami, rauginti
pieno gérimai skirstomi i ,,gyvuosius®, desertinius, tradicinius ir naujos kartos.

., Gyvieji * rauginti pieno gérimai — vertingiausi, nes jie rauginami gyvosiomis bakterijomis
ir neapdorojami termiSkai. Gyvosios rauginto pieno gérimo bakterijos, patekusios j virSkinamajj
trakta, papildo jo florg naudingosiomis bakterijomis, Zadina apetitg, veikia raminamai, uzkerta kelig
daugeliui negalavimy ir ligy. Jie gaminami i§ normalizuoto pieno panaudojant pagal receptiirg
nurodytas medZiagas, uZraugiant specialiu raugu su bifidobakterijomis arba uZraugiant specialiu
raugu ir papildant bifidobakterijomis.

Siuo metu su ,,gyvaisiais raugintais pieno gérimais plaiai paplite ir ,,negyvieji“rauginti
pieno gérimai. Pastarieji kur kas ilgiau negenda, taciau teikia organizmui gerokai maziau naudos.
Siy rauginty pieno gérimy gamyba turi savy ypatybiy: pienas uZraugiamas, o paskui misinys
termiskai apdorojamas ,,uzmusant® gyvasias bakterijas. Dél to rauginto pieno gérimo gydomuyjy
savybiy gerokai sumazéja, nes minéti komponentai kaip tik ir yra susij¢ su produkte esanciomis
gyvosiomis kultiromis. ,,Negyvasis® raugintas pieno gérimas — tai paprastas, maistingas, lengvai
virSkinamas, kuriame yra baltymy, vitaminy ir mikroelementy.

Desertiniai rauginti pieno gérimai paprastai po fermentacijos dar bana pasterizuojami ir
sterilizuojami, todé¢l juose esancios bakterijos ziiva. Termiskai apdorotus raugintus pieno gérimaus
galima laikyti Saldytuve net keleta ménesiy, taciau jie néra tokie vertingi kaip ,,gyvieji“. Ypatinga
desertinio rauginto pieno gérimo rusis — Saldytas raugintas pieno gérimas, Kuris nekaloringas ir

puikiai gali pakeisti ledus, nes jame yra net iki 80 % maZiau riebaly negu leduose.
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Jogurto miSinio paruoS$imo ir pasterizavimo technologiniy operacijy seka pateikta paveiksle
S.6.22.

Zalias karviy
pienas

|

Zalio karviy pieno atialdymas,sukaupimas ir
laikymas 6°C temp- 36 val.

Technologiniai sausi priedai: 4°C temp- 48 val.

stabilizatorius,

sausasis nugriebtas pienas

Technologiniy savusq priedy jvedimas
l (brinksta 1 val pamai$ant kas 10 min)

/' 4-6 °C temp.

\ 4

Technologiniy sausy

priedy priémimas,

laikymas ir paruo$imas . . ..

(7r. 28 psl.) MIOSIHIO homogenizacija (150-200) atm.slégis,
55-60°C temp.;

pasterizavimas (92+2)°C temp. i§laikymas. 5 min.;

atveésinimas iki (36-42)°C temp.

S.6.22. pav. Jogurto misinio paruo$imo ir pasterizavimo technologiniy operacijy schema

Zaliavos priémimas. Zalias pienas, medziagos ir maisto priedai priimami pagal kiekj ir
kokybe. Zalias pienas priimamas pateikus veterinarinj pazyméjima. Pristatytam pienui paimami

buvimas. Jvertinus pieno kokybe, pienas priimamas.

Pieno valymas, atSaldymas, sukaupimas ir laikymas. Pienas valomas pieno
filtruose, atSaldomas iki ne aukStesnés kaip +6°C temperatiiros, sukaupiamas ir laikomas
zaliavinio pieno talpyklose ne ilgiau kaip 36 val., o atSaldytas iki ne aukStesnés kaip +4°C
temperatiros - ne ilgiau kaip 48 val.

Sausy priedy jvedimas. Receptiiroje numatyti sausi priedai jvedami j priimto riebumo
pieng ir I val. tirpinami, brinkinami, periodiskai kas 10 min. permaiSant (1-2) min.

Homogenizavimas ir pasterizavimas. Homogenizavimas - tai pieno riebaly rutuléliy
susmulkinimas, siekiant i§vengti riebaly skyrimosi produktg laikant arba kity technologijos proceso
opercijy metu. Pieno lipidy rutuléliy iSsiskyrimo greitis tiesiog proporcingai priklauso nuo jy
spindulio. Laikant piena, riebaly rutuléliai iSkyla i pavir§iy sudarydami grietinélés sluoksnj, kuri
véliau nesimaiSo su pagrindine pieno mase. Tai blogina pradines pieno savybes bei pagaminty ilgo

laikymo pieno produkty kokybe. Homogenizatoriuose arba separatoriuose-klasifikatoriuose lipidy
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rutuléliy skersmuo mazinamas iki lum ir didinamas (4+6) kartus lipidy ir plazmos susilietimo
pavir$iaus plotas.

Homogenizavimo proceso efektyvuma apibtidina du rodikliai:

e Temperatura;

o Slégis.

Homogenizavimas efektyviausias, kai pieno plazmoje lipidai visai suskystéje, o jy
koncentracija biidinga natliraliam pienui. Tai atitinka 55+80 °C temperatiira. Homogenizavimo
slégis priklauso nuo lipidy kiekio emulsijoje ir svyruoja nuo 10 iki 25 MPa.

Homogenizavimo proceso privalumai:

e SumaZintas lipidy i8siskyrimo greitis produktus ilgai laikant;

e Baltesné ir didesnj apetitg sukelianti produkty spalva;

e Sumazintas produkty jautrumas lipidy oksidacijai;

e Sodresnis produkty skonis;

Geresnis rauginty produkty stabilumas.

Misinys jogurtui homogenizuojamas (150-200) atm.slégyje, (55-60)°C temperatiroje.
Pasterizavimas - tai maisto produkty konservavimas Kaitinimu iki (63-95)°C temperatiros,
sterizuotame produkte sunaikinamos tik vegetatyvinés mikroorganizmy lastelés, o bakterijy sporos
termofiliniai mikroorganizmai islieka.

Pieno Siluminio apdorojimo reZimas (kaitinimo temperatiira ir iSlaikymo Sioje
temperatiiroje trukmé) parenkamas atsizvelgiant j Siuos veiksnius:

e Siluminio apdorojimo metu turi biiti maksimaliai (99+100 %) sunaikinama zaliavoje esant
mikroflora;

e Siluminio apdorojimo metu turi biiti inaktyvuojami pieno fermentai, kad jie pieno
produkty laikymo metu nekatalizuoty sudedamyjy daliy poky¢iy, galinCiy sukelti ty produkty
gedimg ir defekty atsiradima.

¢ Siluminio apdorojimo metu vykstantys pieno sudedamyjy daliy pokyciai turi sukelti skonj
ir kvapa formuojanciy junginiy susidaryma.

e Siluminio apdorojimo metu turi biiti minimaliai sumazinta produkto maistiné ir energiné
verte.

Homogenizuotas misinys patenka j pasterizacijos sekcija, kur temp. (92+2)°C miSinys
netiesiogiai pakaitinamas karStu vandeniu, kad nepridegty dél didelio tempertiiry skirtumo. IS
pasterizavimo sekcijos miSinys pereina per islaikytuva. Jo srauto greitis per iSlaikytuva ir ilgis
apskaiciuojami taip, kad pra¢jimo laikas biity numatyto dydzio. Jogurto miSinio pasterizavimo

trukmé 5 min.
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Pasterizavimo efektyvumas nustatomas pagal tai, kiek mikroorganizmy netenka aktyvumo
termiskai apdorojant pieng. Tinkamai atliekant pieno pasterizavima sunaikinama iki 99 %
mikroorganizmy. DaZniausiai vertinamas Zzarniniy lazdeliy aktyvumo laipsnis, nes Sie
mikroorganizmai gana atspariis terminiam apdorojimui.

Pasterizuojant padidéjusio riigStingumo pieng, dalis baltymy koagulivoja ir ant
pasterizatoriaus sienelés susidaro koaguliuoty baltymy sluoksnis, sumazinantis Silumos laiduma.
D¢l to sumazgja ir pasterizavimo efektyvumas. Pasterizuojant pieno riigStingumas turi buti ne
didesnis kaip 22 °T.

Kefyro gamybos technologiniy operacijy seka pateikta paveiksle S.6.23.

Zalias karviy Zalio karviy pieno priémimas +6-8 °C

pienas

temp. 37-40 °C l

Zalio karviy pieno atSaldymas, sukaupimas ir laikymas,
+6 °C, laikas iki 36 val.

v

Pieno miSinio normalizavimas

Homogenizavimas, 10 MPa

'

Pieno pasterizavimas ir atSaldymas, +88 °C, laikas 15-20 s,
atSaldymas iki 6 °C

S.6.23. pav. Kefyro gamybos technologiniy operacijy schema.

Rauginto pieno gérimy paruo$imui, normalizavimui ir pasterizavimui naudojami tokie
patys jrenginiai kaip ir saldaus pieno produkty gamyboje. Higienos ir sanitarijos reikalavimai
keliami apdorojimo linijai i§déstyti modulyje S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba* 1 mokymo

elemente (psl. 77 -78).

1.2. Normalizavimo ir pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy aprasymas

Imonés patalpos, jranga, transportas turi buiti veiksmingai ir rezultatyviai valomi, kad bty
pasalinti maisto medziagy likuciai ir neSvarumai, kuriuose gali biiti maista nuodijanciy ir
gadinan¢iy mikroorganizmy. Kai bitina, po valymo dezinfekuojama, arba valymas gali biti kaip
sudedamoji dezinfekavimo operacija, kad biity sumazintas bet kuriy mikroorganizmy, isliekanciy

po valymo skaicius iki lygio, kuris nesukels maisto uzterSimo. Kartais valymo ir dezinfekavimo
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operacijos yra kombinuojamos naudojant valymo ir dezinfekavimo medziagy miSinj, taciau
apskritai laikoma, kad tai maziau veiksminga, negu dvitarpsnis valymo ir dezinfekavimo biidas.

Su pramoninémis valymo ir dezinfekavimo medziagomis turi buti elgiamasi labai atsargiai.
Turi biti laikomasi gamintojy nurodymy. Sarminés ir rig§tinés medziagos neturi biiti maigomos.
Darbuotojai, dirbantys su Sarminémis ir riigsStinémis medziagomis, privalo dévéti apsauginius
drabuzius ir apsauginius akinius, be to turi biiti i§samiai susipazin¢ su ty medziagy naudojimo
taisyklémis. Tara, kurioje laikomos tokios medziagos, turi buti aiskiai paZenklinta ir laikoma
atskirai nuo maisto ir jpakavimo medziagy.

Valant laikomasi tokio nuoseklumo: stambiis neSvarumai pasalinami Sepeciais, siurbliais,
nuosédos nutrinamos, nugramdomos (gali prireikti ir kity biidy), po to plaunama vandeniu, kurio
temperatiira priklauso nuo ne$varumo, kuris Salinamas, bei jo rasies. Naudojamos cheminés
plovimo medziagos purvui ir bakterinei plévelei atmirkyti, kurios laikomos tirpalo arba suspensijos
pavidalu.

Plaunama vandeniu, kad biity pasalintas atmirkytas purvas ir valiklio likuciai. Turéty buti
ziirima, kad pavartota gramdymo abrazyviné medziaga nepazeisty maistg lieCianéiy jrenginio
pavirsiy ir, kad ant jy nelikty Sepeiy, gremztuky daleliy ar kity medziagy valymo medziagy
uzterSianc¢iy maistg.

Vartojamas vienas arba daugiau Zemiau iSvardinty valymo budy:

« rankinis budas;

* valymas neiSardant;

* Zemo slégio didelés apimties pursly biidas;
* auksto slégio mazos apimties pursly biidas;
* valymas putomis;

* masininis plovimas

Tada, kai Sie reikalavimai patenkinami, galima dezinfekuoti. Jeigu po valymo jranga
palieckama drégna, mikroorganizmai gali augti vandens plével¢je. Yra svarbu uZztikrinti, kad po
valymo jranga bity kiek galima grei¢iau iSdziovinama, o kai jmanoma svarbu leisti jrangai
natiiraliai i8dZiGiti ore. Gali buti sausinama sugerian€iomis medziagomis, bet jos turi biti
pavartojamos vieng karta ir iSmetamos. Jei jrenginys neiSvengiamai lieka Slapias jis turi buti
dezinfekuojamas tiesiog prie§ naudojimg. Dezinfekuojama chloru ir chloro preparatais, turinCiais
hipochlorito junginiy; jodoforais (jodo preparatais); ketvirtiniais amonio junginiais; stipriomis
rigstimis ir Sarmais; karStu vandeniu ir garu.

Mechanizuotas talpy ir vamzdyny plovimas
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Talpas plauti po kiekvieno istuStinimo. Vamzdynus — baigus darbo dieng. Plauti
kaustikine soda (0,5 — 1 proc.); kalcionuota soda (1 — 1,5 proc.); dezinfekuoti ,,Capo 900 tirpalu
(39/101 vandens), ekspozicija 15 min.

Plovimo eiga:
« Pagalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (3 — 5min.),
« Plauti §arminiu tirpalu (60 — 65 °C, 5-7min.),
« Plauti iltu vandeniu (35 — 40 °C, 5-7min.),
* Dezinfekuoti,
* Praplauti vandentiekio vandeniu.
Cirkuliacinis pasterizatoriy ir homogenizatoriy plovimas
Plauti baigus darba arba esant butinumui Siais skiediniais: kaustikine soda (1 — 1,5
proc.);azoto arba sulfaminine riigstimi (0,5 — 1 proc.).
Plovimo eiga:
« Pagalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (5-7min.),
« Plauti $arminiu tirpalu (70 — 80 °C, 30min.),
* Plauti vandentiekio vandeniu (5-7min.),
« Plauti rigstiniu tirpalu (65 — 70 °C, 30min.),
* Plauti vandentiekio vandeniu (5-7min.),
« Dezinfekuoti (90 — 95 °C) vandeniu (10-15min.)

PASTABA: negalima pieno akmenj gramdyti su astriais metaliniais daiktais.

2. Mokymo elementas.

MiSinio sukaupimas, uZraugimas ir rauginimas

2.1. MiSinio sukaupimo, uZraugimo ir rauginimo, bei naudojamos jrangos

apraSymas

Jogurto gamybos apraSymas. Gaminant jogurta rezervuariniu biidu miSinys uZraugiamas
tuoj pat atSaldzius jj iki uzrauginimo temperatiiros. Raugas pilamas kartu su miSiniu arba prie$
paduodant misinj ir pylimo metu maiSomas. Uzpildzius talpg, ji dar maiSoma 15-17 minucéiy.
Misinys rauginamas 40-42 °C temperatiiroje 3-4 valandas kol pilnai susidaro baltyminé sutrauka,
kurios riigstingumas siekia 75-85 °T. Baigus rauginima j talpos tarpsienj 30-60 min., leidZiamas

Saldymo agentas. Po to sutrauka maiSoma 15-30 min.
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Gaminant jogurtg termostatiniu biidu j atSaldyta iki uzrauginimo temperatiiros normalizuotg
miSinj supilamas raugas ir supylimo metu miSinys maiSomas, uzpildzius talpg miSinys dar
maiSomas 15-17 min.

Rauginimas - svarbiausia jogurto technologijos operacija. Raugo parinkimas ir paruosimas
turi didele jtakg pienartig§cio riigimo procesui, produkto skoniui, gyvybingo raugo mikroorganizmy
lasteliy skaiciui. Raugo sudétis ir kiekis, rauginimo temperatiira leidzia valdyti pienartig§¢io rugimo
procesa, suteikti produktui norimas juslines bei profilaktines ir gydomasias savybes.

Privalomieji jogurto gamybos mikroorganizmai - simbiotiniai Lactobacillus bulgaricus ir
Streptococcus termophilus Stamai. Daugeliu atvejy lazdeliy ir streptokoky santykis jogurte btina nuo
1:1 iki 1:2. Kaip probiotiniai priedai jogurto gamyboje dazniausia naudojamos acidofilinés lazdelés
ir bifidobakterijos.

D¢l pieno sudétiniy medziagy pokyciy pieno produkty technologinio proceso ir laikymo
metu susidariusios medziagos dalyvauja formuojantis specifiniam skoniui ir aromatui. Taip pat
skoniui bei aromatui jtakos daro ir laisvosios lakiosios riebaly riig§tys (LLRR). Kartu su rauginto
pieno produktais ir pieno rigSties bakterijomis naudojamos probiotinés kultiiros, tai yra
Bifidobacterium ir L. acidophilus. Pieno produktams gaminti naudojami raugo mikroorganizmai
turi didele jtakg aromatiniy medziagy susidarymui. Pieno rigimo metu vyksta sudétingi
mikrobiologiniai, fizikiniai, cheminiai procesai, ir gaunamas specifinio skonio ir kvapo,
konsistencijos ir i§vaizdos riig§taus pieno produktas.

Riigsciyjy bei baltyminiy pieno produkty gamybos esme¢ sudaro laktozeés riigimo, baltymy
koaguliacijos, sinerezes, baltymy proteolizés, o kai kuriy $ios rusies produkty gamyboje net ir dar
sudétingesni baltymy kitimo procesai, lipidy hidrolize, jy oksidacija, skonio ir aromato formavimosi
ir Kiti procesai.

Laktozei riigstant gali susidaryti jvairiy rigimo produkty. Pagal tai skiriamos jvairios rigimo
rasys (12).

Pienartigstis riigimas - tai svarbiausias sviesto, siiriy, kefyro ir kity riigS¢iy pieno produkty
gamybos procesas. Suminé §io proceso lygtis:

CeH1206 + 2H3PO4 + ADF — 2C3HgO3 + 2ATF + H,0

Kartu su pieno riigStimi susidaro ir kity, vadinamyjy Salutiniy riigimo produkty. Jy kiekis
priklauso nuo pienariig§tiniy bakterijy. Raugiant homofermentiniy bakterijy raugais ne maziau kaip
90 % riigimo produkty sudaro pieno riigstis. Augant heterofermentinéms bakterijoms pieno rigstimi
virsta tik apie 50 % gliukozés, o likusi jos dalis — acto raigstimi, etilo alkoholiu, CO, ir Kitais

junginiais.
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Gaminant riigScius pieno gaminius turi koaguliuoti baltymai ir susidaryti gelis. Nuo $iy
procesy priklauso produkty konsistencija, sinerezés eiga, struktiiros atsinaujinimas, laikomy
produkty struktiiros stabilumas ir t.t.

Juslinés ir sinerezinés baltymy sutrauky savybés (klampa, stiprumas, elastingumas,
plastiSkumas, stangrumas, tamprumas ir pajégumas iSskirti iSrtigas) priklauso nuo pieno ir bakterijy
raugy sudéties, terminio ir mechaninio apdorojimo rezimy, baltymy koaguliacijos biido ir trukmés
bei kity mazesnés reikSmés veiksniy.

Didele jtaka produkty konsistencijai turi baltymy koaguliacijos trukmé. Apie tai daznai
sprendziama 1§ sutraukos tvirtumo, klampos ir jos riigStingumo. Juslinés sutrauky ir produkty
savybés priklauso taip pat ir nuo pieno temperatiiros baltymy koaguliacijos metu, brandinimo
temperatiiros, kalcio chlorido ir fermento kiekio (taikant riig§ting — fermenting koaguliacija) bei kity
veiksniy.

Nuo laktozés riigimo terpéje susidarant jvairioms organinéms riigstims, kylant terpés
vandenilio jony koncentracijai ir artéjant prie izoelektrinio tasko (mazdaug jau nuo pH 5,2+5,3),
tarpusavyje susidurdamos kazeino micelés pradeda disperguotis ir sudaryti vandenyje netirpius,
panaSius ] sillus agregatus. Toliau artéjant prie kazeino izoelektrinio tasko (pH 4,6+4,7),
agregavimosi procesai vyksta spar€iau, ir pieno maséje susiformuoja erdvinis pieno baltymy tinklas.
Sio tinklo kilpelése lyg ir uzsidaro dispersiné aplinka su visomis joje esan¢iomis sudedamosiomis
pieno dalimis.

Baltymy proteoliz¢é bei aminoriigi¢iy pokyc€iai, katalizuojami rauguose esanciy
pienariig§¢iy, propionrtig§ciy mikroorganizmy ir mieliy fermenty, yra kryptingai panaudojami pieno
produkty gamybos operacijose, t.y. tokie poky¢iai yra naudingi. Kad jie vykty norima kryptimi,
stengiamasi sudaryti reikiamas, optimalias sglygas. D¢l $iy procesy pieno produktuose pagauséja
tirpiy azotiniy ir beazotiniy medziagy, formuojasi tipiSka produkto struktiira ir konsistencija,
produktai jgyja specifiniy skonj bei aromata, pasidaro lengviau vir§kinami ir t.t. MiSinio rauginimas
vykdomas uZrauginimo rezervuare, palaikant 40 - 42 °C temperatiira.

Tiek pienartig§ciy, tiek kity mikroorganizmy fermenty veikiamos aminortigstys gali kisti
labai jvairiai, jos deamininasi, dekarboksilinasi, peramininasi ir t.t. pienartig§¢iy bakterijy fermentai
dazniausiai katalizuoja oksidacinio deaminimo reakcijas, susidaro a ketortigstys.

Uzraugimas ir rauginimas vyksta talpose, skirtose riig8¢iy pieno produkty gamybai, kuriose
sumontuotos maisyklés, uztikrinanéios gera ir tolygy miSinio su raugu ir kitais komponentais
iSmaiSyma.

Raugai naudojami jogurto gamyboje. Gaminant pieno produktus, placiai naudojami
raugai, kuriuos sudaro jvairios grynos mikroorganizmy kultiiros. Svarbiausi jy yra pieno rugsties

bakterijos, kefyro grybeliai, acidofiliné ir bulgariné lazdelés ir kt. Raugy uzduotis reikiama linkme
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nukreipti mikrobiologinius ir biocheminius procesus, vykstancius gaminant pieno produktus,
formuojant jy kokybe. Didziausias vaidmuo, formuojant specifinj jogurto, riigpienio ir kefyro skonj
bei kvapa, tenka diacetilui (jo randama 0,1-0,5 mg % ir daugiau), pieno riigséiai, lakiosioms
riebiosioms rigstims (vyrauja acto riigstis, ji sudaro apie 70 % visy rigsc¢iy), acetaldehidui ir kai
kuriems laktonams. Specialisty nuomone, svarbiausig reikSme specifiniam kvapui turi diacetilas.
Optimalios diacetilo susidarymo salygos - pH 4,5-4,7, temperatira - +21-25 °C, raugo aeracija
(maiSymas) ir greitas atSaldymas - iki 5 — 8 °C.

Pieno rigsties bakterijos. Be pieno riigSties bakterijy nejmanoma daugelio pieno produkty
gamyba (kefyro, siirio, grietinCs, sviesto). Pagal morfologines savybes pieno riigSties bakterijos
skirstomos | streptokokus ir lazdeles. Daugumos pieno produkty (kefyro, riigusio pieno ir kt.)
gamyboje ypaC svarbus pienariigStis rugimas. Natiraliy Sio rigimo sukéléjy — pieno riigsties
bakterijy — daug Ziiva pasterizuojant, todel i Siy produkty gamybai skirtg pieng pridedamg gryny
kultiiry (raugy).

Pieno riigsties streptokokai pagal jy optimalig vystymosi temperatiirg gali buiti mezofiliniai
(30-35° C), termofiliniai (40-45° C). Mezofiliniuose rauguose kiekybiniu poziiiriu dominuoja
Streptococcus lactis arba S. cremoris bei aromatines medZiagas sudarantys S. diacetilactis,
S.acetoinicus, S. paracitrovorus (leuconostoc lactis) ir S. citrovorus (leukonostoc cremoris). Atskiry
raugy rusiné pieno riigSties streptokoky sudétis skiriasi priklausomai nuo pageidaujamy produkty

savybiy. Kefyrui ir jogurtui reikia, kad gamybos ir laikymo metu iSriigos minimaliai atsiskirty.

Kefyro gamybos schema pateikiama paveiksle S.6.24.

AtSaldymas iki uZraugimo temperatiiros 20-25 °C

\ 4

MiSinio sukaupimas, uZraugimas ir rauginimas Natiiralus kefyro

raugas 0,5 % tirio

S.6.24. pav. Kefyro rauginimo schema.

Gaminant kefyrg rezervuariniu biidu jis yra uzraugiamas kefyro grybeliy raugu, kuris
pilamas ] rezervuarg kartu su miSiniu. Pylimo metu miSinys yra maiSomas ir maiSomas dar 15 min
po to, kai talpa yra uzpildoma. Misinys talpoje rauginamas 8-12 valandy. MiSinys rauginamas

20-35 °C temp., iki pieno baltyminés sutraukos susidarymo, kurios riigitingumas siekia 85-100 °T.
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(pH 4,65-4,50). Pieno sutrauka atSaldoma, leidziant j tarpsienj $altg vandenj. Po 30-60 min nuo
vandens padavimo, jjungiama maiSyklé. Pirmasis maiSymas trunka 10-30 min. MaiSymas turi
uztikrinti sutraukos vienalytg¢ konsistensijg. Laikant nevienalytés konsistensijos kefyra gali i8siskirti
iSrigos. ISmaiSyta vienalyté sutrauka laikoma ramybés buvyje 1-1,5 valandos. Tolesnis kefyro
maiSymas atliekamas periodiskai: maiSyklé jjungiama 2-10 min., kas valandg iki pasiekiama 14+-2°
C kefyro temperatiira. I§maisyta ir atSaldyta iki 14-+2 °C temp., sutrauka rezervuare laikoma 9-13
valandy. Bendra brandinimo trukmé nuo uzraugimo pradzios turi biiti ne maziau kaip 24 valandos.
Leidziama sutraukg brandinti 20+-2 laipsniy temperatiros 6 valandas. Iki galutinés 8 °c
temperatiros kefyras atSaldomas sroviniame Silumokaityje arba po iSpilstymo Saldymo kameroje.
Pries i$pilstyma kefyras talpoje yra maisomas 2-5 valandas.

Gaminant kefyra termostatiniu biidu miSinys uzraugiamas kefyro grybeliy raugu. MiSinio ir
raugo padavimo metu, turinys talpoje yra maiSomas ir maiSomas dar 15 min., uzpildzius talpg.
UZraugtas miSinys 1§ vienos talpos turi biti i$pilstytas per 20-40 min., kad nesusidaryty sutraukos
dribsniy. I3pilstytas kefyro misinys termostate rauginamas 8-12 val 20-25 °C temperatiiroje, kol
susidaro 75-80 °T riig§tumo sutrauka (pH 4,75-4,85). Suraugintas kefyras veZamas j $aldymo
kamera, kur ataldomas iki 8 °C temperatiiros ir brandinamas 9-13 val. Pagamintas kefyras turi buti
laikomas 2-8°C temperatiiroje ne daugiau kaip 36 valandas, i% jy jmonéje ne daugiau kaip 18 val.

Gaminant vitaminizuotg kefyrg, vitaminas C dedamas prie§ raugo sudéjimg j normalizuotg
misinj. Po to miSinys maiSomas 10-15 min., ir i§laikomas 20-30 min. Gaminant kefyrg su skoniniais
priedais, j targ pirmiausia dozuojamas skoninis priedas, o po to ant jo uzpilamas kefyro sluoksnis.

Intensyviam kefyro surauginimui gali biiti naudojami diferencijuoti pieno uZraugimo ir
rauginimo rezimai: 17-21°C vasarg ir 21-25°C ziemg. Jeigu normalizuojamas miSinys uZraugiamas
kefyro grybelio raugu, tai jo naudojama 1-3%, o jei uzraugiamas gamybiniu raugu, tai jo naudojama
3-5%.

Raugai naudojami kefyro gamyboje. Gaminant kefyra, naudojamas kefyro grybeliy
raugas. Kefyro griideliai - tai iSdZiovinti kefyro baltymy gumuléliai. Tai nattrali ivairiy
mikroorganizmy simbiozé. Jie sudaryti i§ pieno rigsties lazdeliniy bakterijy (streptabakterijy, B -
bakterijy, termofiliniy), streptokoky (S.lactis, S. cremoris, S. diacetilactis, S. acetoinicus ir kt.), acto
rugsties bakterijy ir mieliy. Kefyro grideliuose esg mikroorganizmai sukelia dalinj baltyminiy
medziagy skilima, todél juose yra daug hidrolizinty baltymy. D¢l to grudeliuose susidaro geros
salygos vystytis mikroorganizmams. Jie iSlieka aktyviis metus ir ilgiau.

Kefyro grybeliai  sudaryti 1§ kazeino masés, kurioje randama jvairiy mikroby.
Grybeliai yra gelsvos spalvos, jy pavirSius nelygus, raukslétas, primena graikisko rieSuto branduol;.

Grybeliy mikroflorg sudaro 3 pagrindinés mikroby grupés: rutulinés pieno rugsties bakterijos,
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lazdelinés pieno ragsties bakterijos ir mielés. Optimali vystymosi temperatira 18 - 22° C, ribinis
rugStingumas - 95 - 110° T.

Misiniy sukaupimas, uzraugimas ir rauginimas atlickami rauginimo talpose, kurios
apraSytos modulyje S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 1 mokymo elemente (69 psl.) ir S.6.1.

,,Zaliavos priemimas ir pirminis apdorojimas* 1 mokymo elemente (44 psl.).

2.2. Rezervuary sanitarijos reikalavimy apraSymas

Rezervuary plovimas.
Plauti po kiekvieno iStustinimo: kalcionuotos sodos tirpalu (1 — 1,5 proc.); azoto riigsties
tirpalu (2 — 3 proc.); kaustikinés sodos tirpalu (0,8 -1 proc.); dezinfekuoti ,,Capo 900* tirpalu.
Plovimo eiga:
* Nuplauti talpg i§ iSorés SepeCiu plovimo tirpalu, po to nuskalauti vandentiekio
vandeniu;
* Nuplauti Sepeciu dangtj i§ vidaus ir i§leidimo antgalius plovimo tirpalu;
« Pagalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.);
« Plauti plovimo tirpalu (60 — 65 °C, 2 — 3 min.);
« Plauti §iltu vandeniu (35 — 45 °C, 5 — 7 min.);
* Dezinfekuoti, praskalauti vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.).
Rezervuary sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priemimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).

3. Mokymo elementas.

Skoniniy ar aromatiniy medziagy pridéjimas

3.1. Skoniniy ir aromatiniy medZziagy pridéjimo ir medZiagy sumaiSymo jrangos

apraSymas

MisSinio atSaldymas.

Pasiekus reikiama riigStinguma, miSinys atSaldomas iki (15-24)°C temperatiiros,
leidziant | tarpsienj ledinuota vandenj ir maiSomas tol, kol pasiekiama vienalyté sutraukos
konsistencija. Saldoma, kad sustabdyti rigimo procesa produkte.

Priedy jdéjimas.
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I atsaldyta pusgaminj jdedamos bifidobakterijos 1 pakelis / 2000 kg, gerai iSmaiSoma
rezervuare (10-15) min. Gaminant jogurtg su vySniomis, vyS$niy uogiené sumaiSoma
sroviniame jogurto ir vaisiy produkto sumai$ytuve. Paruostas jogurtas nukreipiamas fasavimui.

Galutinis produkto atSaldymas vyksta iki + 8 & 2 °C temperatiiros.

Skoninés ir aromatinés medZiagos maiSomos su rauginty pieno produkty miSiniu srovéje.

Tam naudojamos specialios maiSyklés. Pavyzdziai pateikti paveiksle S.6.25.

S.6.25. pav. Maisyklés skoniniy ir aromatiniy medZziagy sumaiSymui.

3.2. SumaiSymo jrangos sanitarijos reikalavimy apraSymas

Mechanizuotas vamzdyny plovimas
Vamzdynus plauti — baigus darbo dieng. Plauti kaustikine soda (0,5 — 1 proc.); kalcionuota
soda (1 — 1,5 proc.); dezinfekuoti ,,Capo 900* tirpalu (3g/101 vandens), ekspozicija 15 min.
Plovimo eiga:
« Pasalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (3 — 5min.),
* Plauti Sarminiu tirpalu (60 — 65 °C, 5-7min.),
* Plauti Siltu vandeniu (35 — 40 °C, 5-7min.),
» Dezinfekuoti,
* Praplauti vandentiekio vandeniu.
Maigyklés sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).
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4. Mokymo elementas.

Rauginto pieno gérimy fasavimas ir pakavimas

4.1. Fasavimo, Zyméjimo ir pakavimo, bei fasavimo ir pakavimo linijos apraSymas

Pagaminti rauginto pieno gérimai i$fasuojami j polimeriniy medziagy indelius. Produktai
turi biiti atSaldytas ir iSfasuotas ne ilgiau kaip per 8-9 valandas.

Rauginti pieno gaminiai Zenklinami pagal Lictuvos Respublikoje parduodamy daikty
(prekiy) zenklinimo ir kainy nurodymo taisykles, patvirtintas Lietuvos Respublikos tikio ministro
2002 m. geguzés 15 d. jsakymu Nr. 170 (Zin., 2002, Nr. 50-1927; 2004, Nr. 76-2630), Lietuvos
higienos normos HN 119:2002 ,,Maisto produkty Zenklinimas®, patvirtintos Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 (Zin., 2003, Nr. 13-530), ir
Siy reikalavimy 15—17 punkty nuostatas.

Rauginty pieno gaminiy pavadinimas turi apibiidinti gaminj, neklaidinti vartotojo, atitikti
Tarybos reglamento (EEB) Nr. 1898/87 2 straipsnio 2 dalies nuostatas ir $iy reikalavimy II skyriuje
nurodytas sgvokas:

1. ,kitokios_raugo kultury sudéties jogurtas®, kaip nurodyta Siy reikalavimy II skyriuje, turi
biti vadinamas prie pavadinimo ,,jogurtas® pridedant apibiidinamaji zodj, kuris neklaidindamas
tiksliai informuoty vartotojg apie jogurtui suteiktus pokycius dél parinktos specifinés Lactobacillus
genties kultiiros. Poky¢iai gali apimti rauginimo mikroorganizmus, medZiagy apykaitos produktus
ir (arba) juslines gaminio savybes. Pavyzdziui, skirtingas juslines savybes nusakantys
apibiidinamieji zodziai gali biti ,,Svelnus®, ,astrus®. Terminas ,kitokios raugo kultiiry sudéties
jogurtas‘‘ negali biiti vartojamas kaip pavadinimas;

2. jeigu raugintas pieno gaminys po rauginimo buvo termiSkai apdorotas, jis privalo biti
vadinamas ,,Termiskai apdorotas raugintas pieno gaminys;

3. rauginty pieno gaminiy su priedais pavadinime turi biiti nurodomos pagrindinés Siy
reikalavimy 4.3 punkte iSvardytos skonio ar skonio ir aromato medziaga (-0S);

4. tik su sacharidais saldinti rauginti pieno gaminiai turi biiti vadinami ,,saldintas “,
jraSant specifinj gaminio pavadinima, kaip apibrézta Siy reikalavimy II skyriuje. Jei gaminyje
cukrus visisSkai arba 1§ dalies pakeistas saldikliais, atitinkamai nuoroda ,su saldikliu
(saldikliais) “ arba ,,su cukrumi (cukrais) ir saldikliu (saldikliais) “ privalo biiti
greta gaminio pavadinimo, nurodytam tarpe jraSant saldiklio pavadinima.

Jeigu gaminant raugintus pieno gaminius vartoti ir kiti, nei Siy reikalavimy II skyriaus

treCioje—devintoje pastraipose atitinkamiems gaminiams apibrézti specifiniai mikroorganizmai, jie
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turi atsispindéti pavadinime arba kitu biudu aiSkiai nurodyti etiketéje. Visais atvejais turi biiti
nurodytas rauginty pieno gaminiy riecbumas, iSreikStas masés procentais.

Remiantis HN 119:2002 14-24 punktais ir juose pateiktomis iSimtimis, zenklinant pieno
produktus biitina nurodyti $ig informacija:
e produkto pavadinima;
e produkto sudét] (tame tarpe nurodomos ir sudedamosios dalys, galinios sukelti alergija ar
netoleravima);
e minimaly tinkamumo vartoti terming;
e jei reikia, specialigsias laikymo sglygas;
e jei reikia, specialigsias vartojimo sglygas (vartojimo instrukcija);
e informacijg apie kilmés vieta, — tuo atveju, jei, tokios informacijos nepateikus, pirkéjas biity
klaidinamas dél tikrosios maisto produkto kilmés;
e Europos Sajungoje jsisteigusio gamintojo, pakuotojo ar pardavéjo pavadinimg ir adresa;
e fasuoty maisto produkty grynaji kiekj;
e papildomus privalomuosius uzrasus (pvz., ,,Su saldikliu (saldikliais)“, ,,Turi fenilalanino $altinj*
ir kt., kai reglamentuota).

Rauginti pieno gérimai gali buti fasuojami j polimeriniy medziagy indelius arba kartonines
pakuotes. Fasavimo linijos pateiktos S.6.26. paveiksle.

Pagal mechanizacijos lygj skysty pieno produkty iSpilstymo jrengimai skirstomi j dvi grupes:

e Pusiau automatinius iSpilstymo jrengimus, kuriuose pripildymui skirta tara paduodama ir
nuimama rankiniu bidu. Tokie pusiau automatiniai jrengimai dar vadinami iSpilstymo
pusautomaciais.
e [3$pilstymo automatai - tai automatinius i$pilstymo jrengimus, nereikalaujancius ranky darbo

taros padavimui ir nuémimui.
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S.6.26. pav. Tetra Pak pilstymo jrenginiai.

Darbo aprasymas. ISpilstymo jrenginyje “TETRA-PAK” laminuoto popieriaus juosta
patenka j cilindro sudarymo mechanizmg. Mechanizmu sudaroma skersiné sitilé ir paduodamas
rauginto pieno produktas. Po pripildymo sudaroma antra skersiné sitlé (pasukta 90° kampu) ir

gaunamas tetraedrinés formos paketas.
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Rauginti pieno gérimai gali buti pilstomi j polipropileno indelius uzdaromus folija. Tokio

jrenginio pavyzdys pateikiamas paveiksle S.6.27.

S.6.27. pav. Fasavimo jrenginys ARI-M: dozavimas 300 — 500 g, naSumas nuo 15 iki 40 indeliy per minutg.

4.2. Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2005 m. liepos 8 d. jsakymas Nr. 3D-335
(Valstybés Zinios, 2005-07-26, Nr.  90-3393) ,,RAUGINTU PIENO GAMINIU KOKYBES
REIKALAVIMAI*,

Rauginti pieno gaminiai gaminami, laikomi, gabenami ir pardavin¢jami laikantis Lietuvos
higienos normos NH 15:2003 ,Maisto higiena®, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro 2003 m. liepos 1 d. jsakymu Nr. V-392 (Zin., 2003, Nr. 70-3205). Rauginty
pieno gaminiy gamyboje gali biiti vartojami tik tie maisto priedai ir tik toks jy kiekis, kaip nurodyta
Lietuvos higienos normoje HN 53:2010 ,,Leidziami vartoti maisto priedai, patvirtintoje Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymu Nr. V-793 (Zin., 2004,
Nr. 45-1491), ir Lietuvos higienos normoje HN 53-1:2010 ,,Leidziami vartoti maisto priedai.
Leidziamos vartoti kvapiosios medziagos ir kvapiyjy medziagy gamybos Zaliavos®, patvirtintoje
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 29 d. jsakymu Nr. 682 (Zin.,
2002, Nr. 24-891).

Tara, pakavimo ir Zenklinimo medziagos turi biiti leistos naudoti Sveikatos apsaugos
ministerijos ir turi atitikti HN 16:2011 ,MEDZIAGU IR GAMINIU, SKIRTU LIESTIS SU
MAISTU, SPECIALIEJI SVEIKATOS SAUGOS REIKALAVIMAI® reikalavimus (Valstybés

zinios, 2011, Nr.: 54 - 2620). Si higienos norma nustato specialiuosius reikalavimus atitinkamoms
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medZziagoms ir gaminiams, skirtiems liestis su maistu ir jy tyrimo metodus. MedZziagos ir gaminiai,
skirti liestis su maistu, turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1935/2004 dé¢l zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio Direktyvas
80/590/EEB ir 89/109/EEB, nustatytus reikalavimus.

Daugiau informacijos apie pieno produkty zyméjimo norminius dokumentus pateikiama

S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 3 mokymo elemente ( 77-78 psl.).

5. Mokymo elementas.

Rauginto pieno gérimy brandinimas, sandéliavimas ir laikymas

5.1. Sandéliavimo, brandinimo ir laikymo apraSymas

ISfasuoti rauginto pieno produktai pervezami i Saldymo kamera, kurioje palaikoma ne
aukstesné kaip 6 °C temperatiira. Produktai turi bati atSaldyti iki 6°C temperattiros ne ilgiau kaip per
8 valandas. AtSaldyti rauginto pieno gérimai Saldymo kameroje brandinami 48 val. Brandinimo
pabaiga laikoma technologinio proceso pabaiga, kai produkty riigstingumui esant ne maziau kaip
pH 4,2. AtSaldant kinta riebaly rutuléliy buklé ir struktiira. Pirmiausia suintensyvéja
ksantinooksidazeés desorbcija nuo riebaly rutuléliy apvalkaléliy pavirSiaus ir padid¢ja Sio fermento
konsistencija pieno plazmoje. Zeméjant temperatiirai riebaly rutuléliuose prasideda gliceridy

kristalizacija. Susidarant daug kristaly centry formuojasi polikristaliné, mikrokristaliné struktiira.

5.2. Sandéliavimo patalpu higienos reikalavimuy apraSymai

Pieno riebaly produkty sandéliavimo patalpy higienos reikalavimai aprasyti S.6.2. ,,Saldaus
pieno produkty gamyba‘““ 4 mokymo elemente (82 - 87 psl.).

Pieno produkty laikymo sandé¢liuose daznai kelia problemy oro temperatiira ir drégme,
pavuzdziui, Zemos temperatiiros sandéliuose. Problemy sprendimas — procesy mechanizavimas ir
automatizavimas, nepertraukiamos gamybos linijos, gera jrengimy ir patalpy izoliacija.

Maisto perdirbimo jmonése patalpy oro atitikimas higienos normy reikalavimams
pirmiausiai turi buti uztikrinamas, teisingai organizuojant technologinius procesus, naudojant

pazangia technologing jrangg ir tinkamai planuojant gamybines patalpas:

125



e Konvekcinés arba spinduliuojamos Silumos Saltiniai (krosnys, vamzdynai) turi biiti tinkamai
izoliuoti, o dirbantieji prie Siy jrengimy turi biiti apripinti specialiomis apsauginémis

priemonémis.

e Prietaisai, iSskiriantys drégmeg, turi biiti tinkamai uzdengti.

e Dulkes keliantys procesai turi biiti mechanizuoti, o jranga — Kkaip galima geriau
hermetizuota.

e Dulkanc¢iy produkty gabenimui bitina naudoti hidro- ir pneumo transporto priemones.

e ] technologinius prietaisus, kurie iSskiria Siluma, garus, dujas, dulkes ir pan., turi biti jtaisyti
vietiniai siurbliai arba agregatai, valantys j patalpas iSmetama org.

Taciau Siy priemoniy nepakanka, todél gamybiniy patalpy oras ventiliuojamas ir
kondicionuojamas. Patalpy ventiliavimo uzduotis — pasalinti i§ patalpy jvairiais terSalais uztersta org
ir ji pakeisti Svariu ir Svieziu oru. Ventiliavimas gali biiti naturalus ir dirbtinis, o pagal iSsidéstyma
vietinis ir bendrasis. Dirbtiné ventiliacija gali buti iStraukiamoji (taikkoma mazose jmonése) ir
tiekiamoji (taikoma didelése jmonése).

Oro kondicionavimas naudojamas tose pieno perdirbimo jmonése, kur technologiniai
procesai susij¢ su tiksliu patalpy oro temperatiiros ir drégmés palaikymu, t.y. pieno produkty
iSlaikymas ir pakavimas. Oro kondicionavimas — tai reikalingo mikroklimato palaikymas patalpose,
nepriklausomai nuo klimatiniy salygy ir technologiniy procesy jtakos. Oro kondicionavimas
susideda i§ oro valymo nuo dulkiy, paSildymo arba atvésinimo, sudrékinimo arba dZiovinimo.
Kondicionavimo sistema praéjes oras biina reikiamos temperatiiros ir drégmés. Kondicionavimo
sistemos gali buti vietinés, aptarnaujancios vieng patalpa, ir centrinés, aptarnaujancios visas
patalpas.

*Pastaba: issamesné informacija apie rauginto pieno produkty gamybos technologines
operacijas, reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés

kontrolés procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

6. Mokymo elementas

SavarankiSka uzduotis

UZduotis:
1) uzduoties objektas — rauginty pieno gérimy gamybos technologinis procesas.
Uzduoties tikslas — rauginty pieno gérimy (kefyro, jogurto, rigpienio) gamybos operacijy
savarankiskas atlikimas.
2) jranga uzduodiai atlikti — pieno separavimo, misiniy terminio apdorojimo linija, siurbliai,
rauginimo rezervuarai, aromatiniy ir skoniniy priedy sumaiSymo jranga, produkty fasavimo jranga.

126



3) uzduoties atlikimo sglygos — tobulinti rauginty pieno gérimy gamybines kompetencijas,
atliekant technologines (pieno separavimo, misiniy sudarymo, terminio apdorojimo, uzraugimo ir
rauginimo, fasavimo, sandéliavimo) operacijas. Atlikti reikiamus jrasus technologiniuose ir
laboratoriniuose Zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — jmonés technologinés instrukcijos, EB 853/2004, EB 854/2004
reglamentai, HN 15:2005, ES reglamentas Nr. 1169/2011, HN 119:2002, HN 16:2011, rauginty
pieno gaminiy privalomieji kokybés reikalavimai.

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti technologiniai ir laboratoriniai zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uzduotis atlikta. Atlickant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atlickant savarankiska uzduotj mokytoja konsultuoja ir jos atlikimg pagal

nustatytus Kriterijus vertina mokytojo mokytojas.

MODULIS S.6.5. FERMENTINIU SURIU GAMYBA

1. Mokymo elementas.

MiSinio normalizavimas ir terminis apdorojimas

1.1. MiSinio paruoSimo ir pasterizavimo bei naudojamu irenginiy apraSymas

Pagal Lietuvos Respublikos Zzemés tikio ministro 2004 m. balandzio 27 d. jsakyma Nr. 3D-237
fermentiniams stiriams priskiriami:

Saris - tai nokintas arba nenokintas minkStas arba puskietis, kietas arba labai kietas
produktas (galintis turéti danga arba apvalkalg), kuriame iSriigy baltymy/kazeino santykis ne
didesnis kaip piene ir gaunamas:

e visiSkai arba i§ dalies (su)traukinant nenugriebta, 1§ dalies nugriebtg arba nugriebta pieng ir
(arba) 1§ pieno gautas Zaliavas veikiant §liuZo fermento arba kity tinkamy pieng traukinanciy
fermenty preparatais, i§ dalies pasalinant dél sutraukinimo susidariusias iSriigas, ir (arba)

e taikant kitas pieno ir (arba) i§ jo gauty zaliavy traukinimo technologijas, jei galutinis
produktas turi tokias pacias fizikines, chemines ir juslines savybes, kaip ir pagamintas 2.1
punkte nurodytu budu.

Nokinamas siiris - stris, kuris prie§ vartojant turi buti iSlaikytas tam tikrg laikg ir tam

tikromis sglygomis, kad jvykty biidingi striui fizikiniai ir cheminiai pokyciai.
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Pelésinis saris - siiris, kuris noksta dél tam tikry pelésiy augimo siirio maséje arba
pavirSiuje.
Siiryminis siiris - siryme nokinamas suris.
Nenokinamas arba $vieZias siiris - stris, kuris tinka vartoti kg tik pagamintas.
Atsizvelgiant | tarptautinius prekybos reikalavimus, striai klasifikuojami pagal tris
pagrindines savybes: brandinimo proceso ypatybes, riebumg ir kietumg.
Pagal brandinimo proceso ypatybes siiriai gali biiti klasifikuojami j brandintus ir §viezius:
1. brandinti striai brandinami i§ esmés veikiant pavirSinei mikroflorai arba stirio maséje
esanciai mikroflorai. Specifinés brandinty stiriy grupés yra pelésiniai ir stiryminiai suriai;
2. Sviezi suriai nebrandinami.

Suriy klasifikavimas pagal riebuma:

Sausosios medziagos riebaly kiekis, proc. Strio apibiidinimas

Lyqgus arba daugiau kaip 60 Labai riebus
Lygus arba daugiau kaip 45, bet maziau kaip 60 Riebus

Lygus arba daugiau kaip 25, bet maziau kaip 45 Vidutinio riebumo
Lygus arba daugiau kaip 10, bet maZziau kaip 25 Mazo riebumo

Maziau kaip 10 Liesas

Stiriy kietumas vertinamas pagal neriebalinés stirio medZziagos drégmés kiekj, kuris
apskaiciuojamas pagal formule:
strio drégmés mase

x 100.

stirio masé — sirio riebaly mase

Striy klasifikavimas pagal kietuma:

Neriebalinés stirio medziagos drégnis, proc.  Siirio apibiidinimas

Maziau kaip 51 Labai kietas
49-56 Kietas
54-69 Puskietis
Daugiau kaip 67 Minkstas

Fermentiniams striams gaminti naudojamas pienas, kuris atitinka reikalavimus, iSdéstytus
2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 853/2004,
nustatanciame konkrecius gyvuninés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus (OL 2004 m.

specialusis leidimas, 3 skyrius, 45 tomas, p. 14), su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2007 m.
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spalio 24 d. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 1243/2007 (OL 2007 L 281, p. 8), ir (arba) i§ pieno
gauti gaminiai.

PASTABA. Kazeinai ir kazeinatai striy gamybai gali buti naudojami kaip nurodyta 2007 m.
spalio 22 d. Tarybos reglamente (EB) Nr. 1234/2007, nustatan¢iame bendra zemés ikio rinky
organizavimg ir konkrecias tam tikriems zemés iikio produktams taikomas nuostatas (Bendras
bendro Zemeés iikio rinky organizavimo reglamentas) (OL 2007 L 299, p. 1), su paskutiniais
pakeitimais, padarytais 2008 m. balandzio 14 d. Tarybos reglamentu (EB) Nr. 361/2008 (OL 2008
L 121, p. 1).

Leistinos sudedamosios dalys:

e pieno riigSties ir (arba) aromatiniy bakterijy kultiry raugai ir kity nekenksmingy
mikroorganizmy kultiiros;

e saugis, tinkami pienui traukinti fermentai;

e natrio chloridas;

e geriamasis vanduo, atitinkantis Lietuvos higienos normg HN 24:2003 ,,Geriamojo
vandens saugos ir kokybeés reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. V-455 (Zin., 2003, Nr. 79-3606);

e prieskoniai, prieskoninés darzovés ar kitos sudedamosios dalys, suteikiancios gaminiui
aromatg ar skonj, jeigu jos budingos ir technologiSkai biitinos gaminamai siirio raiSiai ir neskirtos
pakeisti pieno kilmés sudedamosioms dalims.

e Siiriy gamybai gali bliti naudojami maisto priedai taip, kaip nurodyta Lietuvos higienos
normoje HN 53:2010 ,,Leidziami vartoti maisto priedai®, patvirtintoje Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymu Nr. V-793 (Zin., 2004, Nr. 45-1491).

Fermentinio stirio technologiniy operacijy seka:

Zaliavos priemimas (10 °C)

Brandinimas (8-10 °C; 10-12 val)
2

Pieno separavimas, valymas (40-45 °C)

Pieno normalizavimas

2
MiSinio pasterizavimas (72-75 °C; 20 sek)
ISvalyto auksCiausios ir pirmos rasies pieno kiekis (50 %) brandinamas 8-10°C
temperatiiroje 12—18 valandy, pridéjus 0,5 % pienariigsciy bakterijy raugo. Idedamo raugo kiekis
priklauso nuo Zaliavos savybiy ir imamas toks, kad pieno riigStingumas per brandinimo laikotarpj

pakilty 1-2 °T. SvieZio pieno ragstingumas 16-18 °T, tankis ne maziau 1027 kg/ms. Pienas
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normalizuojamas prie$ pasterizavimg pasterizuotu liesu pienu arba pasterizuota grietinéle. Pries
pieno normalizavimg biitina atlikti miSinio riebumo analizg, nustatyti baltymy kiekj jame. Pasaliniy
kvapy ir prieskoniy paSalinimui normalizuotas misinys apdorojamas vakuuminiu badu.

Separavimas separatoriumi-normalizatoriumi. Siekiant gauti standartinio riebumo sirius,
pienas yra normalizuojamas. Naudojant separatoriy - normalizatoriy pageréja pieno ir grietinélés
mikrobiologiniai rodikliai, o tai tiesiogiai pagerina galutinio produkto kokybe. Tokiu biidu bus
sutaupomos islaidos pieno apdorojimui, kontroliuojant riebumo svyravimus ir uztikrinti, kad
produktuose nebus virSytas riebumas. Mechaniniai poveikiai didziausig jtakg turi riebaly
dispersiSkumui ir stabilumui. Separuojant pieno medziagas veikia riebalinés jégos, kurios yra
tiesiogiai proporcingos komponento masei ir judéjimo greiciui. Radialinés jégos labiausiai veikia
riebaly rutuléliy pasiskirstyma. Riebaly rutuléliy atsiskyrimo greitis priklauso nuo temperatiiros,
taCiau netiesiogiai. Kylant temperatirai,| mazéja pieno klampumas, o dél besilydanciy riebaly
plétimosi didéja skirtumas tarp riebiy plazmos tankiy. Dazniausiai separuojamas 40 - 45°C
temperatiiros pienas. Keliant temperatiirg vir§ 45 °C, didéja riebaly atsiskyrimo greitis, o nusédant
fosfolipidams ir denattiruotiems baltymams ant separatoriaus buigno sieneliy gerokai didéja gleiviy
kiekis. Separavimo efektyvumas yra mazZesnis, kai separuojamas ilgiau palaikytas atvésintas
(3-5 °C) pienas, nes laikant didéja klampumas ir rigstingumas. Intensyviai maiSyto, daug karty
pervarto siurbliais pieno separavimo efektyvumas taip pat mazesnis.

Misinio pasterizavimas. Misinys pasterizuojamas 72—76°C temperatiiroje iSlaikant 20-25 s.
Pasterizacijos metu ziiva piene esantys vegetatyviniai mikroorganizmai, todé¢l pieno patvarumas
laitkymui padidéja. Pasterizuojant pieng dalis kalcio drusky tampa netirpios. Pieno mineralinés
sudéties normalizavimui jo fermento traukinimo ir sutraukos reologiniy rodikliy pagerinimui
dedamas kalcio chlorido vandeninis tirpalas (10—40 g bevandenés druskos 100 kg pieno).

Fermentiniy siiriy miSinio paruoSimui, normalizavimui ir pasterizavimui naudojami tokie
patys jrenginiai kaip ir saldaus pieno produkty gamyboje. Higienos ir sanitarijos reikalavimai
keliami apdorojimo linijai iSdéstyti modulyje S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 1 mokymo
elemente (psl. 77 -78).

1.2. Normalizavimo ir pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy aprasymas

Normalizavimo ir pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy apraSymai pateikti S.6.4.

,»Rauginto pieno gérimy gamyba“ 1 mokymo elemente (psl. 112 -114).
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2. Mokymo elementas.

MiSinio sukaupimas, uZraugimas ir traukinimas

2.1. MiSinio sukaupimo, uZraugimo ir traukinimo, stiriy gamintuvy aprasymas

Fermentiniy stiriy gamybai skirto miSinio uzraugimas ir sutraukinimas vykdomas tokia seka:
Raugas— Uzraugimas (30 -32 °C)
3
Kalcio chlorido, kalio ir natrio bei kity cheminiy medziagy ir fermenty déjimas
3
Pieno sutraukinimas (30-34 °C; 30-40 min)

Pieno uZraugimas. Striy gamybai naudojami skysti arba sausi raugai. Jei raugas skystas, tai
yra aktyvus, taciau keblu laikyti ir gabenti. I§ skysty raugy gaminami laboratoriniai, pirminiai ir
gamybiniai raugai. Stiriy gamybai gamybinio raugo naudojama 0,5-2,5% rauginamo pieno kiekio.

Raugo sudétis, kokybé ir aktyvumas lemiamai veikia gaminamy siiriy kokybe. Raugy
mikroflora katalizuoja pieno fermentinio traukinimo procesa, stimuliuoja fermentinés sutraukos
sinterez¢ ir sudaro nepalankias salygas paSaliniai mikroflorai augti. Raugy mikloflora keicia
pagrindines pieno sudedamasias dalis (laktoze, baltymus, riebalus) | junginius, lemiancius siiriy
skonj ir kvapa, maisting ir biologing juy verte. Raugy mikrofloros i8skirti junginiai (ypa¢ deguonis)
formuoja siiriy i8akijimg ir konsistensija. Siiriy gamybai skirtas pienas uZraugiamas 28 — 35 °C
temperatiiroje, nes $i temperatiira optimali pieno fermentiniam traukinimui. Jeigu §liuzo fermentas
ar kitas fermentinio traukinimo preparatas striy gamybai pieng traukina létai, tai traukinimo
temperatiira padidinama iki 35 °C, o jeigu traukina greitai - mazinama iki 28 °C. Optimali pieno
traukinimo temperattira priklauso nuo gaminamo sirio risies, mety laiko, technologiniy pieno
savybiy, i§ kuriy svarbiausia - pieno traukinimo pajégumas.

Laktozei ragstant susidaranciy produkty sudétis priklauso nuo mikroorganizmy rasies,
savybiy, fermentiniy savybiy sudéties. Laktozei riigstant gali susidaryti jvairiy riigimo produkty.
Pagal tai skiriamos jvairios rligimo rasys: pienartigstinis, alkoholinis ir kt. Gaminant fermentinius
strius ir kai kurius kitus pieno produktus fosfolipidy hidrolizé yra yp¢ nepageidautina, nes dél to
Sie produktai gali apkarsti ir jgyti paSaliniy prieskoniy (Zuvies, silkés ir kt). Todél gaminant tokius
produktus reikia naudoti raugus, kuriy mikrofloros fosfolipolitinis aktyvumas yra silpnas.

Pieno sutraukinimas. Pieno sutraukinimo temperatiira 30-32 °C vasarg ir 32-34 °C ziemg. Pieng
sutraukiantis fermentinis preparatas (2,5 g fermentinio preparato, kurio imama 100-200 cm?
pasterizuoto ne Zzemesnéje 85 °C temperaturoje ir atSaldyto iki 32 °C vandeninio tirpalo). Nustatant
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fermento kiekj, turi buti zinomas jo aktyvumas. Fermento vandeninio tirpalo dedama tiek, kad
pienas bty sutraukintas per 30—40 min. Susidariusi sutrauka turi buti tanki, lizyje pakankamai
aStriais krastais, besiskirian¢iomis skaidriomis iSriigomis. Sutraukinimo greitis priklauso nuo pieno
tinkamumo siiriy gamybai, jo subrandinimo laipsnio, temperatiiros, riigStingumo, kalcio drusky ir

fermento preparato kiekio. Taip pat gali biiti naudojami kitokie pieno traukinimo preparatai:

e Augaliniai — kai kurie tropiniai augalai (papaja, figos),

e Gyvuliniai — kity gyvuliy skrandziai (visty, ériuky)

e Mikrobiologiniai — iSauginti terpése mikroorganizmy, kurie iSskiria fermentus savo
gyvavimo metu.

Kad i$vengti ankstyvojo stiriy i$piitimo, j mi$inj dedamas chemiskai grynas kalio arba natrio
nitratas. Stirio gamyboje pagrindinis nokinimo faktorius yra pieno ruigsties bakterijos. Jdedamas
raugas (2,0-3,0 % — priklausomai nuo raugo aktyvumo ir pieno sudéties bei savybiy).

Fermentinis pieno sutraukinimas vyksta dél pieno pagrindinio baltymo kazeino pokyciy
veikiant fermentui. Kappa-kazeinas yra kazeino miceliy pavirSiuje, prieSingai kazeinui, jis yra
nejautrus kalcio poveikiui, dél to laikomas viso kalcio kazeininio komplekso apsauginiu koloidu.
Dalis kappa-kazeino (pvz. gliukomakropeptidai) prasiskverbia j pieno vandening plazmg ir dél savo
hidrofiliniy savybiy sudaro hidratacinj apvalkalélj. Kita kappa-kazeino dalis yra jautri kalciui ir
suri$ta su juo kaip ir kitos kazeino frakcijos. Kadangi hidrataciniai apvalkaléliai turi tg patj elektrinj
kriivy, tai kazeino micelés atsistumia viena nuo kitos ir nesukimba (neagreguoja).

Yra dvi fermentinio pieno sutraukinimo fazés: fermentiné (pirminé) ir koaguliavimo
(antrin€). Pirminéje fazéje veikiant fermentui i§ kappa-kazeino atskeliami gliukomakropeptidai.
Kappa-kazeinas virsta para-kappa-kazeinu, o kazeino micelé praranda savo hidratacinj apvalkalélj,
tuo paciu ir apsaugg nuo agregavimo. Antrin¢je fazé¢je, esant optimaliems temperatiirai ir pH,
kalciui jautrios kazeino micelés susijungia per kalcio jony tiltelius ir susidaro sutrauka. Susidarantis
gelis - tai tinkliné arba koriné sutrauka, primenanti kemping, kurios narveliy viduje randasi iSraigos.
IS tirpaus vandenyje kalcio kazeinato komplekso veikiant fermentui negriZztamai susidaro netirpus
kalcio parakazeinatas, sudarantis erdving struktiirg. ISrliginiy baltymy fermentas neveikia ir jie lieka
1Sriigose.

Pagrindiniai faktoriai veikiantys fermentinj pieno sutraukinimg yra: a) sutraukinancio
fermento tipas ir koncentracija; b) sutraukiamy baltymy (kazeino) savybés ir koncentracija; c)
sutraukinimo temperatiira; d) pieno aktyvusis rigstingumas pH bei kalcio kiekis piene.

Sutraukinimo fermentas. Pieno sutraukinimui daZzniausiai naudojamas Sliuzo fermentas
(chimozinas, reninas), gaunamas i§ sausy versSeliy skrandziy. D¢l Sio fermento kiekio trukumo
pasaulyje pradéti naudoti dirbtiniai fermentai, dazniausiai gaunami i§ mikrobiniy proteaziy, pvz.,

renilazé, gaunama i$ pelésinio grybo Mucor miehei. Taip pat naudojami pepsinai, gauti i$ kiauliy,
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stambiy galvijy, pauks¢iy ir kt. Taciau Siy fermenty poveikis yra silpnesnis, be to, jie iSSaukia
nespecifing proteolize ir dél to jie daugiausiai naudojami Svieziy siiriy gamyboje. Nespecifiné
proteolizé - tai poveikis | kazeino tam tikras peptidy jungtis, dél ko atsiranda kartiis peptidai,
gadinantys striy skonj. Dedamo fermento kiekis priklauso nuo jo aktyvumo ir pH.

Baltymy kiekis ir savybés. Sutraukinimo trukmé priklauso nuo baltymy kiekio. Dél to
sukoncentruotame ultrafiltracijos biidu nuo 3,5 iki 20 % baltymy piene pirminés fazés (nuo
fermento jdéjimo iki sutraukinimo pradzios) trukmé mazéja pagal eksponenting funkcija. Keiciant
baltymy kiekj kartu su fermento kiekiu galima normalizuoti sutraukinimo trukmg¢. Taip pat svarbi
pieno drusky pusiausvyra, ypac kalcio kiekis ir tirpiy drusky santykiai. Striy gamyboje jie turi biiti
pastovus.

Sutraukinimo temperatiira. Maksimalus fermento poveikis sutraukinimui yra esant 41°C
temperatirai, taciau ji retai naudojama. Dazniausiai naudojamos sutraukinimo temperatiiros 28-
34 °C, prie kuriy gaunamas optimalus fermento, riigitingumo ir $ilumos poveikis. Pagal
sutraukinimo temperatiira pasirenkama sutraukinimo trukmé (nuo fermento prid¢jimo iki
Sutraukinimo pradzios) ir sutraukos sutvirtéjimo trukmé (nuo fermento pridéjimo iki sutraukos
apdorojimo pradZzios). Sutraukinimo temperatira veikia vandens suriSimo savybes, o tuo paciu gelio
stabilumg, jo tanké&jima ir riig§téjimg. Sutraukinimo temperatiry veikimas daugiausia pasireiskia
sutraukinimo proceso antroje fazéje. Pirminé fazé gali vykti ir esant sutraukinimo temperatiirai <10
°C. Dél to sutraukinimo pagreitinimui pirminiame pieno i§laikyme galima naudoti taip vadinama
“Saltg fermentavima”. Jo metu jvyksta pirminé fazé ir, paSildZius iki sutraukinimo temperatiiros,
tuoj prasideda pieno sutraukinimas ir Zymiai sutrumpéja sutraukos sutvirtéjimo laikas.

Aktyviojo rigstingumo (pH) rodiklis. Pieno pirminio brandinimo pabaigoje, prieS jdedant
fermenta, turi biiti gautos tinkamos atitinkamam stiriy tipui pH ir titruojamo riigStingumo reikSmes.
Tuo veikiamas fermento aktyvumas ir galima nustatyti reikiama jo kiekj ir sutraukinimo trukme,
parinktus pagal technologinius ir ekonominius reikalavimus. Optimaliai sutraukinimo trukmei
tinkamos aktyviojo riig§tingumo vertés yra pH 6,2-6,5.

Fermento jdéjimas. Fermentas jdedamas pasibaigus pirminiam pieno brandinimui. Sausas
fermentas iStirpinamas Siltame vandenyje arba fermento tirpalas praskiedZiamas 5 arba 10 karty
vandeniu. Fermentas dedamas nuolat maisant pieng. Geras pieno iSmaiSymas vienodai paskirsto ir
pieno brandinimo metu susidariusius pienartigi¢ius mikroorganizmus, kas pagerina pieno rtgsties
susidarymg. Sutraukinimo metu pienas (arba talpos, kuriose jis randasi) neturi biiti judinamas,
kadangi gali buti paZeistas struktiiros susidarymas, kas pablogina sutraukos kokybe ir Zenkliai
padidina baltymy nuostolius.

10 g tirpaus jonizuojamo kalcio chlorido prid¢jimas prie 100 1 pieno sumazina pH verte,

sutrumpina sutraukinimo trukme, gaunama tvirtesné sutrauka. Daugiausiai galima déti 20 g CaCls.
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Pridedant 20 g fosfato 100 | pieno sutrumpinama sutraukos apdorojimo trukmé ir pagerinama
sutraukos kokybé (vandens suriSimas, baltymy ir mineraliniy drusky tirpumas). Pieno
sutraukiamuma pagerina ir citraty pridéjimas - jie susiri$a su miceliariniu kalciu, padidina kazeino
miceliy neigiamg kriiv}, pagerina sutraukos struktiiros susidaryma.

Siiriy gamintuvo aprasSymas

Fermentiniy stiriy gsmybai naudojami speciallis jrenginiai, dazniausiai vadinami siiriy

gamintuvai. Tokio jrenginio pavyzdys pateikiamas paveiksle S.6.28.

Tetra tebel OST ypatybés:

*  Puiki suriy kokybe

» Taisyklingas griudeliy dydis

« Zemas riebumas ir baltymy nuostoliai

» Galingas, patikimas ir tyliai dirbantis variklis

» Augstas higienos palaikymo laipsnis

+ Savaiminis (vidinis) rezervuaro valymas purkstuky pagalba (CIP).

* Automating iSriigy nutraukimo sistema.

S.6.28. pav. Striy gamintuvas Tetra Tebel OST. Gamintuvo pagrindinés dalys: 1. MaiSymo — pjaustymo lyros,
2. Reguliuojamo daznio variklis, 3. Kaitinimo apgauba, 4. CIP purkstukas, 5. Pakeliamas dangtis, 6. [srigy
nusiurbimo sistema.

2.2. Siiriy gamintuvy sanitarijos reikalavimy aprasSymas

Stiriy gamintuvy plovimas.
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Plauti po kiekvieno iStustinimo: Kkalcionuotos sodos tirpalu (1 — 1,5 proc.); azoto riigsties
tirpalu (2 — 3 proc.); kaustikinés sodos tirpalu (0,8 -1 proc.); dezinfekuoti ,,Capo 900 tirpalu.
Plovimo eiga:
* Nuplauti talpg i§ iSorés SepeCiu plovimo tirpalu, po to nuskalauti vandentiekio
vandeniu;
* Nuplauti Sepeciu dangtj i§ vidaus ir iSleidimo antgalius plovimo tirpalu;
» Pasalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.);
« Plauti plovimo tirpalu (60 — 65 °C, 2 — 3 min.);
« Plauti §iltu vandeniu (35 — 45 °C, 5 — 7 min.);
« Dezinfekuoti, praskalauti vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.).
Gamintuvy sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).

3. Mokymo elementas.

Sutraukos apdorojimas ir siiriy formavimas

3.1. Sutraukos apdorojimo ir siiriy formavimo, bei naudojamos jrangos aprasymas

Sutraukos griideliy apdorejimas. Sutraukos pjaustymas pradedamas atsargiai. Gatava
sutrauka supjaustoma j kubelius, kuriy kraStiniy matmenys 6—-8 mm. Sutraukos pjaustymo ir
griiddeliy sudarymo trukmé 10 — 15 min. Po sudarymo stirio griideliai maiSomi, kol pasiekiamas tam
tikro laipsnio griideliy stangrumas (griideliai darosi standesni, tampresni, apvalesni). Griideliy
maiSymo metu 2 kartus nusiurbiama po 30 % iSrligy nuo perdirbamo miSinio kiekio. ISriigy
rigStingumas po supjaustymo 15-16 °T. Vykstant normaliam pienariig§¢iam procesui, iSrigy
rugStingumas nuo sutraukos pjaustymo pradzios iki antro pasildymo pakyla 1-2 °T. Pienariigsc¢io
proceso eigos reguliavimui, esant blogesnés kokybés pienui, rekomenduojama antro pasildymo
metu panaudoti pasterizuoty ir atSaldyta iki 70 °C vandenj. Vandens jpilama ne daugiau kaip 15 %
nuo perdirbamo pieno misinio kiekio. Antro pasSildymo temperattra 39-41 °C, trukmé 10-30 min.,
priklausomai nuo pienartig§¢io proceso aktyvumo.

Suris gali buti dalinai pastidomas grudeliuose, kad i§ po preso siiryje biity 0,4-0,5 %

druskos.

Siiriy formavimas ir presavimas. Siiriy formavimas — tai iSrtigy pasalinimas i§ sutraukos ir
sudarymas i§ Sios sutraukos pageidaujamos formos, iSmatavimy ir masés suriy gabaly. Siirio

grideliai siurbliu patenka j formavimo aparatg (formavimo bokstg). ISriigy atskyrimas ir grudeliy

135



iSbarstymas j formas trunka 60 min. Grudeliai iSbarstyti | formas, uzdengiami dangteliais ir
presuojami iki pasiekia 5,3-5,5 pH.

Stirio mas¢ yra formuojama i$ klodo. Formavimo aparate uzpildymo metu strio griadeliai
i8lyginami ir tolygiai paskirstomi aparato dugne. Siirio klodas sudarymo ir presavimo pradZioje turi
biiti po 18riigy sluoksniu. UzZpildzius formavimo aparatg, stirio masé laikoma ramybés bikléje 5-10

min., po to siirio klodas presuojamas.
Fermentiniy sairiy formavimo jranga

Stiriy formavimas gali buti atlickamas formavimo vézimélyje — tai nertdijancio plieno
vonia, sumontuota mediniame korpuse. Viename veZimélio Sone jstatyta metaliné perforuota
pertvara iSriigoms atskirti. Tame paciame Sone sumontuotas atvamzdis iSriigy paSalinimui.
Formavimo vezimélio nuolydis ] iSleidimo atvamzdzio pus¢ sudaromas sraigtinémis atramomis.

Formavimo vezimélyje i§ sutraukos atkiriamos iSriigos, masé¢ metalinémis plokstémis
papresuojama, supjaustoma atitinkamos formos gabalais ir iSimama i§ veZimélio.

S.6.29. paveiksle pateikiama automatizuota formavimo ir presavimo linija “FIBOSA”.

S.6.29. pav.Formavimo ir presavimo linija “FIBOSA”.

Striy formavimo ir pradinio presavimo procesas, vykdomas linijoje pateikiamas paveiksle
S.6.30.
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S.6.30. pav. Fermentiniy siiriy formavimo linijos principas (a), formavimo ir pradinio presavimo boksto
schema (b). Formavimo procesas vykdomas: 1 — siirio grideliy dozavimas, 2 — stirio grideliy atpjovimas ir presavimas,

3 — siirio bloko nukreipimas, 4 — siirio bloko jdéjimas j forma.

3.2. Formavimo jrangos ir formy sanitarijos reikalavimy apraSymas

Formavimo iranga ir kiti reikmenys, naudojami maistui tvarkyti ir su kuriais gaIi liestis
tvirty, nenuodingq, nekeicianéiq maisto kvapo bei skonio, nesugerianéiq drégmés ar maisto daleliy,
atspariy korozijai, maisto neterSian¢iy medziagy, kurias bty galima valyti bei dezinfekuoti.

Formavimo jranga ir kiti reikmenys, kurie kontaktuoja su pieno produktais gamybos metu,
turi biiti valomi ir dezinfekuojami kiekvieno darbo etapo pabaigoje ir maziausiai kartg per darbo
dieng. Valant laikomasi tokio nuoseklumo: stambiis neSvarumai pasalinami Sepeciais, siurbliais,
nuosédos nutrinamos, nugrandomos, po to plaunama vandeniu, kurio temperatiira priklauso nuo
neSvarumo, kuris Salinamas, rasies. Tada, kai Sie reikalavimai patenkinami, galima dezinfekuoti.

Valoma atskirai arba kombinuotai, pavartojant fizinius biidus (pvz.; §veitimg) ir cheminius
budus (pvz.; chemine plovimo medziagg, Sarmus arba riigstis). KarStis yra svarbus pagalbininkas,
kai pasitelkiami fiziniai ir cheminiai budai. Temperatiira priklauso nuo cheminiy plovimo

medziagy, neSvarumy prigimties, darbiniy pavirSiy rsies ir turi biiti atidZiai parenkama.

Formavimo jrangos ir formy sanitariniai reikalavimai idéstyti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos

priémimas ir pirminis apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).
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4. Mokymo elementas.

Fermentiniy siiriy presavimas

4.1. Fermentiniy stiriy presavimo ir stiriy preso aprasymas

Presavimo trukmé 10—15 min., slégis 1-10 kPa. Po presavimo siirio klodas supjaustomas i
reikiamo dydzio gabalus. Supjaustyto klodo gabalai sudedami j formas, uzdengiami dangteliais ir
dedami po presu.. Presuojant sutraukinama siiriy masé, paSalinamos laisvos (tarpgriidelinés)
iSriigos ir suformuojamas uzdaras ir tvirtas siriy pavirSius (zievé). Supjaustyto klodo gabalai
sudedami | formas, uzdengiami dangteliais ir dedami po presu. Presuojant sutraukinama stiriy
mas¢, pasalinamos laisvos (tarpgriidelinés) iSriigos ir suformuojamas uzdaras ir tvirtas siriy
pavirsius (Zievé).

Striy presavimas gali biiti atliekamas dviem biuidais:

- savaime, kai siirily masei sutankinti ir iSriigoms pasSalinti bei stiriy pavirSiui suformuoti
pasitelkiama tik paciy striy masé (savaiminio susislégimo siiriai);

- naudojant papildomg iSorinj slégj striy masei sutankinti ir iSriigoms paSalinti bei siiriy
pavirSiui  suformuoti. Papildomas slégis sudaromas mechaniniuose, pneumatiniuose arba
hidrauliniuose presuose.

Striai presuojami nuo 20 iki 25 kPa, slégj didinant kas 20 min. Presavimo trukmé - 3 val.

Striai presuojami j plasmasines perforuotas formas. Fermentiniy stiriy presavimo jranga pateikiama
paveiksle S.6.31.

4.2. Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Presuojami siiriai Zenklinami savaiminio suslégimo pabaigoje. Kiekvieno siirio gabale
nurodoma data (diena, ménuo) ir gamybos numeris. Skaitmenys dedami siirio gabalo virSutinés
pusés viduryje: kairéje puséje - diena, deSinéje - ménuo, o po gamybos data, viduryje - gamybos
numeris.

Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro 2008 m. birzelio 13 d. jsakymas Nr. 3D-335
(Valstybés zinios, 2005-07-26, Nr. 90-3393) ,,SURIU KOKYBES REIKALAVIMU APRASAS*,
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S.6.31. Siiriy presavimo jrenginys ,,Casomatic*.

Stiriai zenklinami pagal Lietuvos Respublikoje parduodamy daikty (prekiy) Zenklinimo ir
kainy nurodymo taisykles, patvirtintas Lietuvos Respublikos iikio ministro 2002 m. geguzés 15 d.
jsakymu Nr. 170 (Zin., 2002, Nr. 50-1927; 2004, Nr. 76-2630), Lietuvos higienos norma HN
119:2002 ,,Maisto produkty zenklinimas®, patvirtintag Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr. 677 (Zin., 2003, Nr. 13-530), ir §iy reikalavimy 18-21
punkty nuostatas.

Gaminio pavadinimas turi biti siiris. Taciau siiriy, kuriy yra patvirtinti atskiri arba grupiniai
standartai pavadinime gali nebiiti ZodZio ,,stiris®, o tik siirio rasis (pvz., Cederis, Gouda), jei ZodZio
»suris” nebuvimas nekelia abejoniy dél gaminio atpaZinimo. Taip pat gali biiti vartojamas
simbolinis pavadinimas (pvz., Stiris ,,Germantas‘ arba ,,Germanto* siiris®).

Jeigu gaminys vadinamas tik Zodziu ,,siiris* be siirio riiSies arba simbolinio jvardijimo,
gaminio pavadinimas gali biiti papildomas siirio klasifikaciniu apibiidinimu pagal $iy reikalavimy 4

ir 16 punktus.
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Etiketéje turi biiti nurodytas stirio sausosios medziagos riebaly kiekis procentais arba siirio
masés riebaly kiekis procentais. Papildomai gali biiti nurodomas siirio klasifikacinis apibiidinimas
pagal Siy reikalavimy 14 punkta.

Tuo atveju, kai siirio sudétyje yra prieskoniy, prieskoniniy darzoviy ar kity ne pieno kilmeés
sudedamyjy daliy, stirio pavadinimas turéty biiti papildytas zodziais ,,Siiris su “, 1 tuscCig
tarpg jraSant bendruosius ar jprastinius prieskoniy, prieskoniniy darzoviy ar kity sudedamyjy daliy
pavadinimus.

Gaminiy, neatitinkanc¢iy $iy reikalavimy ir nepriskiriamy KN 0406 kodui, kai juos gaminant
pagal jprasting striy gamybos technologija naudojamas 1§ dalies nugriebtas pienas pridedant
augaliniy riebaly, pavadinimas turi biiti ,,Strio gaminys su augaliniais riebalais“. Pateikiant
pavadinimg etiketéje visi zodziai turi biiti to paties Srifto ir dydzio raidémis vienoje vietoje.
Gaminiy, kurie gaminami i$ pieno kilmés baltymy, augaliniy riebaly nesilaikant jprastinés siiriy
gamybos technologijos, taciau savo forma, konsistencija ir savybémis panaSiomis ] sirius,

pavadinime negali biiti Zodzio ,,stiris“. Tokio gaminio pavadinimas turi buti ,,Baltyminis gaminys*.

5. Mokymo elementas.

Fermentiniy sariy saudymas baseinuose
5.1. Fermentiniy siiriy siidymo baseinuose apraSymas

Stris suidomas 1-2 paras 8-12 °C temperatiiros druskos tirpale. Druskos tirpalo

koncentracija turi biiti 18-22 %, rigStingumas ne didesnis kaip 30 °T.

Stidant strj, iSsiskiria iSriigos. Dél to pakyla siirymo riig§tingumas, o padidéjgs azotiniy
medZiagy kiekis sudaro salygas jame vystytis kenksmingai mikroflorai. Todél pasiekus 35 °T
rugStingumg, strymas baseinuose keiCiamas arba neutralizuojamas kreida arba negesintomis
kalkémis, filtruojamas, druskos koncentracija jame padidinama iki 20 %.

Kalkiy arba kreidos kiekis, reikalingas siirymo neutralizacijai, apskai¢iuojamas atkreipiant
démesj | tai, kad 5 g kalkiy (kreidos) sumazina 1 dm? siirio rugStingumag 15 °T.

Druska siiriams suteikia stiry prieskonj ir astruma, taip pat padeda pasalinti iSriigas bei
reguliuoja siiryje vykstancius mikrobiologinius ir biocheminius procesus. Dazniausiai siiriai sidomi
trimis budais:

- apiberiant arba jtrinant siiriy pavirsiy sausa druska;
- jmerkiant sirius j vandeninj druskos tirpala (siiryma). Cia reikia metaliniy arba betoniniy

siidymo baseiny. Sis siiriy sidymo biidas populiariausias;
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-i8virk$¢iant | stiriy vidy vandeninj druskos tirpalg (inZekciniu budu).

Striams stuidyti naudojami stidymo baseinai. Tai betoniniai rezervuarai, padalinti ] atskiras
sekcijas, kad sidymo procesa galima bity atlikti atskiromis partijomis. Stdymui skirti siiriai
sumerkiami | slirymg ir po to i§ jo iStraukiami ir apdZiovinami lentynose, sumontuotose toje pacioje
stdymo patalpoje. Mazo nasumo siiriy gamybos jmonése siidymo baseinai yra nedideli. Dalis darbo
atlickama rankiniu biidu. O didelio nasumo jmonése — baseinai yra didesnés talpos, gilesni ir
automatizuoti.

Fermentiniy stiriy sidymo baseinas (a) ir lentynos (b) pateikiama paveiksle S.6.32.

S.6.32. pav. Siiriy sidymo baseinas (a) ir sidymo lentynos (b).
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Fermentiniai striai gali buti sidomi ir sausuoju biidu tam tikruose jrenginiuose (S.6.33). Tai

automatinis sauso siidymo jrenginys, skirtas stidyti plokscius ir apvalius siirius.

S.6.33. pav. Automatiné sauso siidymo masina.

6. Mokymo elementas.

Fermentiniy siiriy nokinimas

6.1. Fermentiniy stiriy nokinimo ir nokinimo kamery aprasymas

Po stidymo siiris 1-2 paras apdziovinamas. DZiovinant rlpestingai sekamas pavirSiaus
sluoksnio storis, neleidziamas pelésio vystymasis ant sirio arba per didelis siirio pavirSiaus
apdziivimas ir nezymiy jtrikimy susidarymas ant zievelés, kuriuose véliau pradeda vystytis
pozievinis pelésis.

Jeigu po apdziiivimo ant siirio pavirSiaus nerasta pelésio arba kito uZterSimo, siriai
padengiami polimerine plévele. Radus ant stirio pelésio ar kito uzter§imo, striai valomi, 0 po to
dziovinami ir tik tada padengiami polimerine plévele arba specialiu lydiniu.

Stris nokinamas prie 8-12 °C temperatiros ir 75—85 % santykinio oro drégnio kameroje. PO
stdymo striai yra apdziovinami ir nokinami. Tam yra naudojams specialios atskiros patalpos,
kuriose palaikoma nustatyta temperatiira ir santykiné oro drégmé. Patalpose sumontuotos specialios

kilnojamos arba stacionarios lentynos.

Véliau iSnoke siiriai laitkomi 4-8 °C temperatiroje ir 75-80 % santykinio oro drégnyje.
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Nokinami pléveléje striai periodiskai apzitirimi, ir nustacius ant siirio pavirSiaus pelésio
vystymasi, gleivétuma, siirio pavirSiaus danga nuimama, siriai plaunami, dzZiovinami ir vél
ipakuojami j plévele arba padengiami specialiu lydiniu. Bendras stirio nokinimo laikas 45 paros.

Striy nokinimas — tai visuma mikrobiologiniy, biocheminiy ir fizikiniy bei cheminiy procesy,
kuriy metu keiciasi visos suriy sudedamosios dalys (pieno cukrus, baltymai, riebalai ir kitos
organinés ir neorganinés medziagos) ir susiformuoja konkrecios siirio rusies biidingos juslings,
fizikinés, bei cheminés ir mikrobiologinés savybés. Mikrobiologiniy ir biocheminiy procesy
intensyvumas siiriy nokinimo metu priklauso nuo siiriy savybiy (drégmés ir druskos kiekio,
mikrofloros sudéties ir jos veiklos aktyvumo, siirio aktyviojo riigS§tingumo) ir nuo siiriy nokinimo
salygy (nokinimo patalpy oro santykinio drégnio ir temperatiiros, oro judéjimo intensyvumo), bei
nuo mikrofloros (gleiviy ar pelésiy) augimo ant siirio pavirSiaus intensyvumo. [vairiy striy rusiy
nokinimo parametrai yra skirtingi. I$skiriami trys skirtingi stiriy nokinimo rezimai:

- Zemos antrojo paSildymo temperatiiros striai visa nokinimo laika laikomi vienodos
temperatiiros patalpose, kuriose biitinas vienodas oro santykinis drégnis;

- aukStos antrojo paSildymo temperatiros siiriai visg nokinimo laikg laikomi skirtingos
temperatiiros ir oro skirtingo santykinio drégnio patalpose;

- striai su gleivémis ant pavirSiaus visg nokinimo laikg laikomi vienodos temperatiiros
patalpose, kuriose palaikomas vienodas santykinis oro drégnis.

Nokinimo kamery vaizdas pateikiamas paveiksle S.6.34.

S.6.34. pav. Nokinimo kamera.
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7. Mokymo elementas.

Fermentiniy siiriy pakavimas ir sandéliavimas

7.1. Fermentiniy siiriy pakavimo ir sandéliavimo aprasymas

Fermentiniai striai pakuojami j kartonines dézes. | déz¢ dedama tik tos pacios gamybos
striai. Kitais atvejais ] déz¢ pakuojant skirtingy gamyby strius, déz¢ zymima papildomu uzrasu
"skirtingy gamyby".

Kiekvienas siiriy pakavimo vienetas zenklinamas. Ant kiekvienos dézés uzraSoma:

gamintojo pavadinimas ir adresas;

strio pavadinimas

riebaly kiekis sausose medZziagose, %;

gamybos data (ménuo, diena);

partijos numeris;

striy skaicius;

neto mas¢, kg;

uzraSas "Tinka vartoti iki" (nurodant, datg);

laikymo salygos;

techniniy saglygy Zymuo;

Kiti Zenklinimo rekvizitai, pakavimas pagal kontrakto reikalavimus. Atskirais atvejais
galima zenklinti tik pagal kontrakto reikalavimus.

Strio Zenklinimo, pakavimo medziagos ir tara turi kokybés pazyméjimg ir sveikatos
apsaugos ministerijos leidimg naudojimui. Iki realizavimo siiriai laikomi patalpose, kuriose
temperatira nUO - 4 iki 0°C, o oro santykinis drégnis 85 — 90 %. Fermentiniai stiriai laikomi
stelaZzuose ant padékly.

Laikant strius jmonéje, jy kokybé tikrinama ne re€iau kaip karta per 30 pary ir iSraSomas
kokybés pazyméjimas. Pagal tikrinimo rezultatus sprendZiama apie tolesn;j stiriy laikyma.

Realizuojant stirius prekybos jmongje, jy realizavimo trukmeé ne ilgesné kaip 60 pary nuo
kokybés pazyméjimo iSraSymo dienos.

Eksportuojamo pagal sutartis siirio realizavimo trukmé ne ilgesné kaip 90 pary nuo kokybés
pazymejimo iSraSymo dienos. Kiekviena siirio galva padengiama specialiais lydiniais arba vakuuminiu
biidu jvelkama j polimeriniy medZiagy plévele. Siirj galima realizuoti supjaustyta jvairiu dydziu, forma ir
mase. Supjaustytas siiris pakuojamas paprastu, vakuuminiu biidu ar naudojant apsaugines dujas ]

polimeriniy, kombinuoty ar kity medziagy pakuotes. Supjaustytas pakuotas siiris ar nepjaustytos galvos
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dedamos j bendraja pakuote (kartoniné, mediné ar polimeriné dézé, polimerine plévele aptraukiamas

paketas ir kt.). Galima sudéti j Svarias, sausas, be pasalinio kvapo naudotas bendrasias pakuotes.

7.2. Sandéliavimo patalpy higienos reikalavimy apraSymai

Fermentiniy striy sandéliavimo patalpy higienos reikalavimai aprasyti S.6.3. mokymo

modulyje ,,Pieno riebaly produkty gamyba“ 5 mokymo elemente (psl. 106-107).

7.3. Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Fermentiniai striai gaminami, laikomi, gabenami ir pardavinéjami laikantis Lietuvos
higienos normos NH 15:2005 ,Maisto higiena®“, patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos
apsaugos ministro 2003 m. liepos 1 d. jsakymu Nr. V-392 (Zin., 2003, Nr. 70-3205). Rauginty
pieno gaminiy gamyboje gali biti vartojami tik tie maisto priedai ir tik toks jy kiekis, kaip nurodyta
Lietuvos higienos normoje HN 53:2010 ,,LeidZiami vartoti maisto priedai®, patvirtintoje Lictuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2003 m. gruodzio 31 d. jsakymu Nr. V-793 (Zin., 2004,
Nr. 45-1491), ir Lietuvos higienos normoje HN 53-1:2010 ,LeidZziami vartoti maisto priedai.
Leidziamos vartoti kvapiosios medziagos ir kvapiyjy medziagy gamybos Zaliavos®, patvirtintoje
Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2001 m. gruodzio 29 d. jsakymu Nr. 682 (Zin.,
2002, Nr. 24-891).

Tara, pakavimo ir zenklinimo medZziagos turi buti leistos naudoti Sveikatos apsaugos
ministerijos ir turi atitikti HN 16:2011 ,MEDZIAGU IR GAMINIU, SKIRTU LIESTIS SU
MAISTU, SPECIALIEJI SVEIKATOS SAUGOS REIKALAVIMAI“ reikalavimus (Valstybés
zinios, 2011, Nr.: 54 - 2620). Si higienos norma nustato specialiuosius reikalavimus atitinkamoms
medziagoms ir gaminiams, skirtiems liestis su maistu ir jy tyrimo metodus. MedZiagos ir gaminiai,
skirti liestis su maistu, turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1935/2004 dél Zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinanc¢io Direktyvas
80/590/EEB ir 89/109/EEB, nustatytus reikalavimus.

Daugiau informacijos apie pieno produkty zZyméjimo norminius dokumentus pateikiama

S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 3 mokymo elemente ( 80-82 psl.).
*Pastaba: issamesné informacija apie fermentiniy stiriy gamybos technologines operacijas,

reikalingos jrangos eksploatacija, darbuotojy sauga, higienos laikymasi bei kokybés kontrolés

procediras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.
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8. Mokymo elementas

SavarankiSka uzduotis

UZzduotis:

1) uzduoties objektas — fermentiniy striy gamybos technologinis procesas.

Uzduoties tikslas — fermentiniy siiriy gamybos operacijy savarankiskas atlikimas.

2) jranga uzduodiai atlikti — misinio paruos§imo, terminio apdorojimo linija, siurbliai, misinio
traukinimo ir sutraukos apdorojimo rezervuarai, formavimo ir presavimo jranga, produkty fasavimo
Jranga.

3) uzduoties atlikimo salygos — tobulinti fermentiniy siiriy gamybines kompetencijas,
atliekant technologines (miSinio paruo$imo, terminio apdorojimo, uzraugimo ir rauginimo,
sutraukos apdorojimo, formavimo, presavimo, stdymo, nokinimo, fasavimo, sandéliavimo)
operacijas. Atlikti reikiamus jraSus technologiniuose ir laboratoriniuose Zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — jmonés technologinés instrukcijos, EB 853/2004, EB 854/2004
reglamentai, HN 15:2005, ES reglamentas Nr. 1169/2011, HN 119:2002, HN 53:2010, siiriy
kokybés reikalavimy aprasas.

5) rezultaty pateikimo forma — uZpildyti technologiniai ir laboratoriniai Zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uZzduotis atlikta. Atlickant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atlickant savaranki$ka uzduotj mokytoja konsultuoja ir jos atlikimag pagal
nustatytus kriterijus vertina mokytojo mokytojas.

MODULIS S.6.6. VARSKES IR VARSKES GAMINIU GAMYBA

1. Mokymo elementas.

MiSinio normalizavimas ir terminis apdorojimas

1.1. MiSinio paruo$imo ir pasterizavimo bei naudojamu irenginiu apraSymas

Varske klasifikuojama:
1. pagal gamybos biida:
1.1. pagaminta riigStiniu budu;
1.2. pagaminta riigStiniu fermentiniu biidu;

1.3. pagaminta termoriigstinés koaguliacijos biidu;
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2. pagal riebuma:
2.1. riebi varské, kurioje riebaly ne maziau kaip 13 proc.;
2.2. pusriebé varske, kurioje riebaly maziau kaip 13 proc., bet ne maziau kaip 5 proc.;
2.3. mazo riebumo varske, kurioje riebaly maziau kaip 5 proc., bet ne maziau kaip 1 proc.;
2.4. liesa varske, kurioje riebaly maziau kaip 1 proc.
Varskés gamybai skirto miSinio paruosimo ir pasterizavimo technologiniy operacijy seka

pateikta paveiksle S.6.35.

Zalio pieno filtravimas, priémimas
8°C
v
Sukaupimas ir saugojimas iki 36 val +6°C
AtSaldytas iki +4°C saugomas iki 48 val.

l Per.'te.kl%n.é ‘
liesas pienas |, | Separavimas +45°C +5°C temp. | grietinélé
0,05 % )

\—» MiSinio standartizavimas

1,7%, 3,2% miSiniai

MiSinio pasterizavimas
78+3 °C 20s

S.6.35. pav. Misinio paruos§imo ir pasterizavimo technologiniy operacijy seka.

MiSinio paruo$imo ir pasterizavimo bei naudojamy jrenginiy aprasSymas pateiktas S.6.5.

modulyje “Fermentiniy stiriy gamyba” 1 mokymo elemente (psl. 127 — 130).

1.2. Normalizavimo ir pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy apraSymas

Normalizavimo ir pasterizavimo linijos sanitarijos reikalavimy apraSymai pateikti S.6.4.

,»Rauginto pieno gérimy gamyba“ 1 mokymo elemente (psl. 112 -114).
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2. Mokymo elementas.

MiSinio sukaupimas, uZraugimas, rauginimas

2.1. MiSinio sukaupimo, uZraugimo ir rauginimo, bei naudojamos jrangos apraSymas

Normalizuotas arba liesas pienas uzraugiamas mezofiliniy pienartgsciy streptokoky ir
probiotiniy kultiiry raugu (26-27) °C temperatiroje. Po uzraugimo miSinys gerai iSmaiSomas ir
paliekamas ramiai, kol gaunama tanki sutrauka, kurios riigstingumas pH = 4,75 — 6,5 ir (arba)
titruojamasis rugstingumas ne daugiau kaip (75-80) °T. VarSkés sutrauka gaunama kazeino
koaguliacijos déka. Kazeinas virsta parakazeinu, kuris po to koaguliuoja, esant kalcio jony ir
susidaro sutrauka.

Kai miSinys uZraugiamas i$ karto po pasterizacijos, atSaldomas iki uZraugimo temperatiiros.
Uzraugimo temperatura:

e Pavasario- vasaros periodu 28-30 °C;
e Rudens- Ziemos periodu 30-32 °C;

Placiausiai vartojami dviejy tipy raugai:

- skysti, tai mikroorganizmy (gryny bakterijy kultiry, mieliy ar pelésiniy gryby) lasteliy,
pasidauginusiy ir iSaugusiy mitybinéje terpéje, visuma. Skysti raugai yra aktyviis, taciau keblus, jy
laikymas ir gabenimas;

- sausi, kurie gaunami iSdziovinus purSkimo, sublimacijos arba liofilizacijos biidu skystus
raugus. Sublimacinio ir liofilizacinio dZiovinimo metu nesuardoma dziovinamy objekty struktira;
taip iSdziovintus atSaldytus raugus galima ilgai laikyti, juos papras€iau gabenti, o sudrékinti jie
atgauna pirmykStes savybes ir biologin; aktyvuma. MiSiniai uZraugiami giluminio Saldymo
mezofiliniy pienartig§¢iy kultiiry raugais pagal pateiktas parduodancios jmonés rekomendacijas.
UZraugtas miSinys gerai iSmaiSomas, o po 30 min.-1 val. papildomai permaiSomas.

Rauginimas. Rauginimas vyksta ramybés biisenoje, 0 pabaiga nustatoma, kai susidaro
pakankamai tanki varSkés sutrauka, kurios rugsStingumas siekia pH 4,65 - 4,85. Nesusidarius
pakankamos konsistencijos sutraukai, gaunama maziau ir blogesnés kokybés varSké. Rauginimo
trukmé vyksta apie 12-18 val. Optimalus pieno rauginimas vyksta 12-14 val.

Rauginimo procesas pasaulyje Zinomas jau keleta tikstandiy mety. Sis procesas buvo
naudojamas konservuojant labai greitai gendant] produkta bei siekiant pagaminti naujo skonio
maisto produkta. Anks¢iau pieng suraugindavo tiesiog leidziant jam surfigti savaime, o rauginimg
atlikdavo natiirali pieno flora, taciau realiai rauginimo metu vykstantis procesas nebuvo suprastas.
Vietoje raugo buvo naudojamas anksé¢iau suraugintas pienas. Siuo metu pieno pH sumaZinimui ir

jvairiy pieno produkty gamybai naudojamos pienariigstes bakterijos.
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Mezofiliniai raugai yra sukomponuoti 1§ keleto pienariigi¢iy bakterijy kamieny, ir
kiekvienas kamienas atlieka specifinj vaidmenj galutinio produkto konsistencijos ir skonio bei
aromato formavime. Lactococcus lactis subsp. lactis ir L. lactis subsp. cremoris kamienai
dominuoja raugy miSiniuose. Abu kamienai laktoz¢ daugiausiai raugina j pieno riigstj. Kamieny
skaicius priklauso nuo raugo tipo.

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis yra vienas i§ skonio bei aromato
junginius iSskirian¢iy kamieny. Kamienai, priklausantys Siam porasiui, skirtingai nei L. lactis
subsp. lactis, raugina citratus ir i$skiria skonio bei aromato junginius - diacetilg, etanolj, acetatg ir
CO,. Sis komponentas paprastai Zymimas "D" po pirmos senojo kamieno pavadinimo raidés
(diacetylactis). Kiti citratus rauginantys ir skonio bei aromato junginius i$skiriantys kamienai yra
Leuconostoc subsp. Jie zymimi "L" po pirmosios riiSies pavadinimo raidés. Priklausomai nuo raugo
sudétyje esanciy aromatg formuojanciy kamieny tipo, raugai zymimi D, L ar DL.

Naudojant mezofilinius raugus daZniausiai rauginama 20-26°C temperatiiroje, be to, Sie
raugai sukomponuoti taip, kad toje pacioje temperatiiroje rauginty tokiu paciu greic¢iu. Taciau jie
pasizymi skirtingu gebéjimu iSskirti egzopolisacharidus, aromatinius junginius ir CO,, kurie lemia
galutinio produkto tipa bei kokybe.

Varskés gamybos vonios - tai jrenginiai, kuriuose varSkés gamybai skirtas pienas
sukaupiamas, normalizuojamas, pasildomas, uzraugiamas ir gaunama var$kés masé.

Varskés gamyboje placiausiai naudojamos 1000 ir 2500 | darbinés talpos varSkés vonios
BK-1, BK-2,5 ir BC-2,5. Sios vonios konstrukcijos atzvilgiu panasios j kitas analogiskos paskirties
vonias (pvz. grietinélés brandinimo, stiriy gamybos ir pan.).

Vonia BK-1 (paveikslas S.6.36). Jos vidinis rezervuaras (8) pagamintas i§ aliuminio.
Tarpinis rezervuaras pagamintas — i§ anglinio plieno, o iSorinis rezervuaras i§ lakstinés skardos.
Tarp iSorinio rezervuaro (7) ir tarpinio anglinio plieno rezervuaro sumontuotas plonas
termoizoliacijos sluoksnis. O tarpusienis tarp vidinio rezervuaro (8) ir tarpinio rezervuaro
uzpildomas vandeniu. Salto vandens pasildymui j tarpusienyje esantj barboterj i3 atskiros linijos (5)
paduodamas garas. Vandens perteklius ir kondensatas i§ tarpusienio paSalinamas persipylimo

atvamzdziu (4). Per isleidimo atvamzdj (1) i$ vonios paSalinama gauta varSkeés ir iSrigy masé.

149



&0

)
ram|
] /
/

S.6.36. pav. Var$kés vonia BK-1: 1 — isleidimo atvamzdis; 2 — stovas; 3 — piltuvélis; 4 — persipylimo
atvamzdis; 5 — linija garui paduoti; 6 — atvamzdis vandeniui pa$alinti; 7 — iSorinis rezervuaras; 8 — vidinis rezervuaras.

Pusiau automatiné var$kés gamybos vonia skiriasi tuo, kad joje sutraukos pjaustymas,

maiSymas atlickamas pjaustymo lyry pagalba (paveikslas S.6.36).

S.6.36. pav. Varskés gamybos vonia.

2.2. Rezervuary sanitarijos reikalavimy aprasymas

Rezervuary sanitarijos reikalavimai apraSyti mokymo modulyje S.6.4. ,Rauginto pieno

gérimy gamyba“ 2 mokymo elementas (psl. 119).
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3. Mokymo elementas.

Sutraukos apdorojimas, iSriigy atskyrimas ir varskés masés iSleidimas

3.1. Sutraukos apdorojimo, iSriigy atskyrimo ir varS§kés masés bei naudojamos jrangos

apraSymas

Sutraukos pirminis pasildymas, pjaustymas. Pasibaigus rauginimui, sutraukos pirminiam
pasildymui iki 35 °C temperatiiros, ] gamintuvo arba vonios tarpsienj paduodamas garas, kuris
tarpsienyje esantj vandenj pasildo iki +55 + +60°C. Siame etape sutrauka atsiskiria nuo Silty
gamintuvo arba vonios sieneliy per 10 min. Atsiskyrus sutraukai nuo sieneliy, atlickamas sutraukos
pjaustymas (30 s). Supjaustyta sutrauka pasildoma iki 43+5 °C temperatiiros. Turinys létai
maiSomas, kad sutrauka vienodai S$ilty. Smarkiai maiSyti negalima, nes susmulkinti sutraukos
gabaléliai patenka | pieno iSrigas, ir produkto iSeiga sumazéja. Negalima sutraukos perkaitinti -
tada gaunama sausos ir grubios konsistencijos varské. Nepakankamai pasSildytos sutraukos iSriigos
i$siskiria létai. Tada varské biina didesnio riig§tingumo, teplios konsistencijos ir padidéja nuostoliai
ja gaminant. Sildymo metu atlickamas sutraukos pjaustymas ir periodinis pamai§ymas. Sutraukos
apdorojimas trunka 1,5-2 val.

Silpnai skiriantis iSrtigoms sutrauka paSildoma 9-18 % riebumo varskei iki 40+2 °C
iSlaikant 30-40 min. 5 % riebumo varskei iki 38+2 °C iSlaikant 20-40 min., liesai varSkei Sildoma
iki 36+2 laipsniy iSlaikant 15-20 min.

Sutraukos apdorojimas. Sutraukos apdorojimas atlieckamas pagal gamintuvo darbui
nustatytg programg. Esant reikalaui, §j procesa galima valdyti rankiniu budu. Siekiant, kad sutrauka
tapty varskés konsistencijos, i$ jos reikia pasalinti apie 70 % drégmés. IS sutraukos drégmé iSrigy
pavidalu pasiSalina kartu su joje iStirpusiomis sausomis medziagomis (laktoze, iSrigy baltymais ir
t.t.). I8riigos greiciau pasisalina sutrauka supjauscius nedideliais gabaléliais — tuomet labai padidéja
jos pavirSius. Gaunami apie 20 mm ilgio kubo formos sutraukos gabaléliai

ISriigy paSalinimas ir varSkés iSleidimas j presavimo vonias. Po apdorojimo susidariusi
varské gamintuve arba vonioje paliekama ramybés blisenoje 30 min. Tuo metu varske iskyla i klodo
pavirsiy, iSrtigos pilnai atsiskiria ir susikaupia apacioje. ISriigy nutraukiama apie 65-70 % nuo
pradinio iSriigy kiekio. Nutraukus isriigas, var§ké gamintuve arba vonioje pamaiSoma 2-3 min. ir
iSleidziama j pres. vonias, iSklotas stirdrobe, savaiminiam presavimui.

ISriigy paSalinimui ir varS§kés atskyrimui naudojami pres-vézimeliai. Prie§ darbo pradzig i§
pres-vezimélio iSimama prispaudimo ploksté (1) ir prispaudimo rémas (5). Tada pres-vezimelio
vidiné perforuota vonia (2) iSklojama audiniu ir | jg 1S varskés vonios paduodamas varSkés maseés ir

iSrugy misinys. ISrugos praeina per audinj, per vonioje (2) esancias angas, patenka ] pres-vezimélio
2
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korpusa (3) ir iSbéga per jame esant] iSriigy pasalinimo atvamzdj. Taip atlickamas varskés
savaimingas presavimas.

Norint varskés mase dar labiau nupresuoti, audinio krastai tolygiai uzlankstomi, uzdedama
prispaudimo ploksté (1), prispaudimo rémas (5 ) ir jis prispaudziamas sukant sraigto (6)rankeng.

Pres-vézimélis pateiktas paveiksle S.6.37.

~ 1550

550

\

N

1746

S.6.37. pav. Pres-vézimélis: 1 — prispaudimo ploksté; 2 — vidiné perforuota vonia; 3 — korpusas; 4 —

kronsteinas; 5 — prispaudimo rémas; 6 — sraigtas.

3.2. Varskés gamintuvo sanitarijos reikalavimy apraSymas

Varskés gamintuvy plovimas.
Plauti po kiekvieno istustinimo: kalcionuotos sodos tirpalu (1 — 1,5 proc.); azoto rugsties
tirpalu (2 — 3 proc.); kaustikinés sodos tirpalu (0,8 -1 proc.); dezinfekuoti ,,Capo 900* tirpalu.
Plovimo eiga:
* Nuplauti talpg i§ iSorés SepeCiu plovimo tirpalu, po to nuskalauti vandentiekio
vandeniu;
* Nuplauti Sepeciu dangtj i§ vidaus ir i§leidimo antgalius plovimo tirpalu;
» Pasalinti produkto liku¢ius vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.);
« Plauti plovimo tirpalu (60 — 65 °C, 2 — 3 min.);
« Plauti §iltu vandeniu (35 — 45 °C, 5 — 7 min.);
» Dezinfekuoti, praskalauti vandentiekio vandeniu (5 — 7 min.).
Gamintuvy sanitarijos reikalavimai pateikti modulyje S.6.1. ,,Zaliavos priémimas ir pirminis

apdorojimas” 2 mokymo elemente (psl. 63 — 68).
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4. Mokymo elementas.

Varskés gaminiy formavimas ir presavimas

4.1. Varskés gaminiy formavimo ir presavimo, varskés preso aprasymas

Varskés formavimas ir presavimas vykdomas, jei gaminami jvairiis varskeés siiriai.

Savaiminis presavimas. Dalinai pasalinus isrligas, sutrauka suleidziama j savaiminio
presavimosi vonias iSklotas tinklaine. Sutrauka palickama ramybés biisenoje, kad vykty savaiminis
presavimasis. Sio presavimosi esmé pasalinti i§ sutraukos likusias i$riigas presuojantis sutraukai
savaime.

Lietuvisko strio gamyboje varské presavimo voniose presuojasi tol, kol pasiekiami nurodyti
fiziniai- cheminiai rodikliai. Savaiminio presavimo pabaiga nustatoma vizualiai pagal sutraukos
pavir$iy, kuris netenka blizgesio ir tampa matiniu. Po savaiminio presavimo j $ilta varSske jdedami
priedai ir gerai iSmaiSomi.

Priedy sudéjimas. Lietuvisko siirio ganmyboje: varSké perkeliama | maiSymo vonig ir
suberiami reikiami priedai: kmynai, razinos ir kt.(jei reikia), pridedama 2 — 3 % druskos (% nuo
bendro siirio masés kiekio). Cia druskos kiekis nurodytas atsizvelgiant j tai, kad tam tikras druskos
kiekis pasiSalina su iSriigomis. Presavimo metu kartu su iSrligomis netenkama apie 60 % jdétos
druskos. ISpylus isrligas ir po savaiminio presavimo §ilta sliriy masé nukreipiama j varSkés
maiSytuvg ir sumaiSoma su paruostais priedais pagal receptiiras:

e gaminant 25 % riebumo siirj - su iStirpintu sviestu arba auksto riebumo grietinéle, druska,
kmynais ar kitais maistiniais priedais;

e gaminant 13 % riebumo strj - su druska, iStirpinta iSrigose, kmynais arba Kkitais
maistiniais priedais.

e gaminant siirius su kai kuriais priedais (pvz. razinomis), ] striy mas¢, gali biiti dedama
cukraus (numatytas receptiiroje kiekis).

Maisoma 10 - 20 minuciy, kol gaunama vienalyté siiriy masés konsistencija.

Kmynai:

e Atidziai perziiiriéti, kad nepatekty paSaliniy priemaisy;

e Perplauti 2-3 kartus vandentiekio vandeniu;

e Uzpilti 90-95 °C temperatiiros vandeniu, palaikyti 5-10 min.;
e Nupylus vandenj sudéti i varske.

Naminio stirio gamyboje priedai sudedami j stirio mase¢ ir maiSomi: karSta var§kés masé
dedama ] maiSykle, kur maiSoma su auks$to riebumo grietinéle, druska ir kmynais iki vienalytés

konsistencijos.
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Siiriy presavimas. Varskés siiriai presuojami medziaginiuose maiseliuose, gaminami 18
neatSaldytos varSkés po savaiminio susislégimo ir priedy sudéjimo. Atskirais atvejais galima
naudoti varske, atSaldyta iki 24 —28°C temperatiiros. Gerai i§maisyta varskés masé sudedama j
iSplautus, iSvirintus ir dezinfekuotus trikampio formos maiselius. Maiseliai uzriSami ir dedami po
presu. Siriai presuojami jvairiy tipy presais. Presavimo procesas (trukmé ir slégis) reguliuojamas
taip, kad nupresuoto strio fizikiniai cheminiai rodikliai atitikty techniniy salygy reikalavimus.
Paprastai 22 % striai presuojami 27 —30 kPa jéga. Presavimo trukmé 0,5 — 1,5 valandos.
Rekomenduojama siirius presuoti patalpoje, kurios temperatiira ne Zemesné kaip 15 °C, kad kuo
geriau iSsiskirty iSrtigos. Presuojant labai svarbu siekti, kad per daug nepadidéty rugstumas. Todél
patalpas rekomenduojama palaikyti ne aukstesnés nei 18 °C. Po presavimo siriai i§imami i
maiSeliy ir atSaldomi 3aldymo kameroje iki 8 — 12 °C temperatiiros.

Varskés striai presuojami 2 - 6 atm slégyje 1-1,5 val. Slégis yra didinamas pamazu, kitaip
dalis sausyjy medziagy pereina j iSriigas ir patiriami var§kés striy nuostoliai. Po presavimo siiriai
su presavimo plokstelémis sudedami ant plastikiniy padékly ir suvezami j atvésinimo patalpa, kur
atvésinami iki +6 °C temperatiiros per 12-16 val. Presavimo metu su i§riigomis netenkama apie 60
proc. jdétos druskos kiekio.

Naminio siirio gamyboje, paSalinus iSriigas, stirio mase¢ jei reikia palickama savaiminiam
presavimuisi. VarSkés mas€ turi neatSalti. ParuoSta varSkés mase Spricu iSfasuojama ] plévele.
Gaminant siiri trapecijos formos, var§kés masé dedama j trikampio formos maiselius, kurie uzriSami
ir padedami po presu. Po presavimo siiriai iSimami i§ maiSeliy ir suvyniojami j pergamenta.

VarSkés presai. Presavimo metu i§ suformuotos siiriy masés paSalinamos iSrtigos ir Siai
masei suteikiama galutiné forma. Visi stiriy gamyboje naudojami presai skirstomi j mechaninius ir
pneumatinius. Mechaniniai presai siiriy gamyboje mazai naudojami, kadangi turi nedidelj pamaininj
naSumg ir netobulg konstrukcija. Konstrukcijos atzvilgiu jie skirstomi j svirtinius, svirtinius-
sraigtinius ir spyruoklinius-sraigtinius. Pneumatiniai presai siriy gamyboje naudojami placiausiai.
Jy veikimo principas paremtas tuo, kad presavimui reikalinga jéga gaunama nuo presy cilindruose
besiple¢iancio suspausto oro.

Pneumatinio preso pagrindas (11) sumontuotas ant keturiy sraigtiniy atramy (10), kuriomis
nustatoma vertikali preso padétis. Ant stovy-kreiplamyjy sumontuotos dvi sekcijos presavimo
lentyny (9), tarpusavyje sujungty vertikaliomis metalinémis traukomis, kurios jmontuotos lentyny
jvorese (2). Preso virSuje, ant virSutinés platformos (7) sumontuoti du pneumatiniai cilindrai (6).
Siy cilindry stimokliy kotai (8) pritvirtinti prie kiekvienos virSutinés presavimo lentynos (9).
Sandarumui tarp stimoklio koto (8) ir cilindro (6) pasiekti naudojami odiniai arba guminiai
rieboksliai, atlaikantieji iki 10 atm.slégj. | pneumatinius cilindrus (6) paduodant suslégta ora,

atlickamas tolygus presavimo lentyny nuleidimas (formy su siiriais presavimas) arba pakélimas
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(formy su supresuotais stiriais i$¢émimas). Pneumatiniy presy darbui naudojamas iki 6 atm suslégtas
oras. Suslégtas oras gaminamas oro kompresoriais ir iki panaudojimo laikomas suspausto oro

rezervuaruose - metaliniuose balionuose, vadinamuose resiveriais. Pneumatinio preso vaizdas
pateikiamas paveiksle S.6.38.

Oras 1§ kompresorisus

S.6.38. pav. Pneumatinis presas: I-stovas-kreipiamoji; 2-lentyny jvorés; 3-valdymo rankena; 4-. paskirstymo
kranas; 5-redukcinis voZtuvas; 6-pneumatinis cilindras; 7-virsutiné platforma; 8-stimoklio kotas; 9-presavimo lentyna;
10-atra-ma; 11-pagrindas; 12-trauka.

5. Mokymo elementas.

Varskeés gaminiy atSaldymas, fasavimas ir pakavimas

5.1. Varskés gaminiy atSaldymo, fasavimo ir pakavimo, bei naudojamy jrenginiy

aprasSymas

Varske, varSkés sureliai ir varSkés masé fasuojama nuo 50 iki 1000 g neto masés |
pergamento pakelius, indelius arba dézutes. VarSkés pakeliai, indeliai ar dézutés pakuojami j
polimerines dézes, aliuminio konteinerius arba j kitokig naudoti leista stambig targ. Nefasuota
varSké sudedama ] jvairig stambig targ su jdéklais. VarSkés kremas fasuojamas ] stiklainius,
polistirolinius indelius ar kitg smulkig targ, kuri pakuojama j polimerines, kartonines, gofruoto

kartono dézes ar kita stambig targ. VarSkés tortai pakuojami po vieng kartoninése déZutése arba

viena eile pergamentu iSklotose dézése.
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Varské fasuojama, pakuojama ir Zenklinama pagal galiojanCius standarto reikalavimus.
Fasuota var§ké galutinai atSaldoma iki 6 °C temperatiiros $aldymo kameroje. Tada technologinis
procesas yra baigtas ir produktas paruostas realizavimui.

Varskés striy iSémimas 1§ stirmaisiy ir vakuumavimas, svérimas, Zenklinimas, pakavimas. Atvésinti
stiriai i§imami i$ stirmaisiy ir vakuumuojami j maiselius. Varskeés siiriai vakuumuojami esant 20-30
mbar slégiu.

Varskés surio grynojo kiekio pakuotéje leistinosios neigiamos paklaidos:

nuo 100 g iki 200 g..ccoeevvevrevennnne 4 5%:
per 200 g iki 300 g......ccevvevveennen, 9,0%;
per 300 g iki 500 g.....ccccevvevennne 3,0%;
per 500 g iki 1000 g......cceovvrurnnene 15¢;

per 1,0 kg iki 10,0 Kg.........ccen..... 1,5%;

Ipakuoti 13 % riebumo proginiai ir 22 % riebumo varSkés siiriai su kmynais dedami
bendraja pakuote - kartonines dézes po 5 kg. VarSkés striy pakuotés zenklinamos vadovaujantis HN
119 reikalavimais. Leidziama saldzius varSkés strius i$fasuoti rankomis j trikampio formos
medziaginius maiselius (0,5-1,2 kg masés). Tuo atveju rekomenduojama isfasuotus strius (ypac
13% riebumo) papresuoti $altoje patalpoje ir, neiSémus i§ stirmaisiy, atsaldyti iki 8 — 12 °C. ISimti i$
maiseliy stiriai suvyniojami ir Zymimi.

Batono ir trapecijos formos striai sudedami j déZes arba konteinerius ne daugiau kaip po 20
kg ir atS8aldomi kamerose iki ne aukStesnés kaip 6 °C temperaturos.

Varskés ir var§kés gaminiy pakavimo jrenginys pateiktas S.6.39. paveiksle.

S.6.39. pav. PFM Scirocco pakavimo jrenginys.
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Varskes ir varSkés siiriy pakuociy pavyzdziai pateikiami paveiksle S.6.40.

S.6.40. pav. Pakavimo pavyzdziai.

5.2. Produkto Zyméjimo norminiai dokumentai

Lietuvos Respublikos Zemés tkio ministro jsakyme 2002 m. gruodzio 11 d. Nr. 488
(Valstybés Zinios, 2002-12-18, Nr. 119-5366) ,,Privalomieji varskés ir varskés gaminiy kokybés
reikalavimai® nurodyti pagrindiniai reikalavimai produkty zenklinimui.

Produkto pavadinimas turi apibudinti produkta ir neklaidinti vartotojo. Be reikalavimy,
i8déstyty Lietuvos Respublikoje parduodamy daikty (prekiy) Zenklinimo ir kainy nurodymo
taisyklése, patvirtintose Lietuvos Respublikos iikio ministro 2002 m. geguzés 15 d. jsakymu Nr.
170 (Zin., 2002, Nr. 50-1927), Zenklinant varske ir jos gaminius papildomai taikomi Sie
reikalavimai:

1. Zenklinant varSke ir var§kés gaminius bitina nurodyti riebaly kiekj, o varsk¢ — dar ir jos
klasifikacinj pavadinima pagal riecbuma;

2. zenklinant varSkés gaminius su iSvardytais ingredientais, jie turi atsispindéti pavadinime
arba turi biiti kitu biidu aiskiai nurodyti etiketéje;

3. jeigu varské ir jos gaminiai gaminami ne i$ karvés pieno, tai pavadinime turi biti
nurodyta, i§ kokio pieno produktas pagamintas. Jeigu produktas pagamintas i§ jvairiy gyvuliy pieno
misinio, tai pieno riasys nurodomos santykinio pieno kiekio mazéjimo tvarka.

Daugiau informacijos apie pieno produkty Zyméjimo norminius dokumentus pateikiama

S.6.2. ,,Saldaus pieno produkty gamyba“ 3 mokymo elemente ( 80-82 psl.).

6. Mokymo elementas.

Varskés ir varskés gaminiy sandéliavimas ir laikymas
6.1. Varskes ir varskés gaminiy sandéliavimo ir laikymo aprasymas

Jvairaus riebumo varskés gaminiai laikomi ne aukstesnéje kaip 6 °C, tinkamumo vartoti

terminas nuo gamybos technologijos proceso pabaigos ne ilgesnis kaip nuo 4 iki 20 pary. SuSaldyti
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varSkés siiriai ne aukStesnéje kaip minus 10 °c temperatiiroje laikomi ne ilgiau kaip 6 ménesius.
Neleidziama laikyti varskés siiriy vienoje kameroje su kitais produktais(zuvimi, mésa, svogiinais,
vaisiais, ir kt.).

Pakavimo medziagos ir tara turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr.
1935/2004 ir Lietuvos higienos normoje HN 16 nurodytus reikalavimus. Varske ir var§kés gaminiai
gabenami visy rusiy transportu laikantis greitai gendanciy maisto produkty laikymo taisykliy ir

Lietuvos higienos normos HN 15 reikalavimy.

6.2. Sandéliavimo patalpy higienos reikalavimy apraSymai

Varskés ir varSkés gaminiy sandéliavimo patalpy higienos reikalavimai aprasyti S.6.3.

mokymo modulyje ,,Pieno riebaly produkty gamyba“ 5 mokymo elemente (psl. 106-107).

*Pastaba: iSsamesné informacija apie varskés ir varSkés gaminiy gamybos technologines
operacijas, reikalingos jrangos eksploatacijg, darbuotojy saugg, higienos laikymasi bei kokybés

kontrolés procediras bus pateikta individualaus mokymosi proceso metu.

7. Mokymo elementas

SavarankiSka uZduotis

UZduotis:

1) uzduoties objektas — varskés ir var§kés gaminiy gamybos technologinis procesas.

Uzduoties tikslas — varskés ir var§kés gaminiy gamybos operacijy savarankiskas atlikimas.

2) iranga uzduociai atlikti — miSinio paruo$imo, terminio apdorojimo linija, siurbliai, mi$inio
traukinimo rezervuarai, sutraukos apdorojimo vonios, formavimo ir presavimo jranga, produkty
fasavimo jranga.

3) uZzduoties atlikimo salygos — tobulinti varSkés ir var§kés gaminiy gamybines
kompetencijas, atliekant technologines (miSinio paruo$imo, terminio apdorojimo, uZraugimo ir
rauginimo, sutraukos apdorojimo, formavimo, presavimo, sumaiS§ymo su priedais, fasavimo,
sandéliavimo) operacijas. Atlikti reikiamus jrasus technologiniuose ir laboratoriniuose Zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — jmonés technologinés instrukcijos, EB 853/2004, EB 854/2004
reglamentai, HN 15:2005, ES reglamentas Nr. 1169/2011, HN 119:2002, HN 53:2010, privalomieji
varskeés ir var§kés gaminiy kokybeés reikalavimai.

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti technologiniai ir laboratoriniai Zurnalai.
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6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo

kriterijus - uzduotis atlikta. Atlickant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos

technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atliekant savarankiS$kg uzduotj mokytoja konsultuoja ir jos atlikimg pagal

nustatytus Kriterijus vertina mokytojo mokytojas.

MODULIS S.6.7. PIENO PRODUKTU KOKYBES VERTINIMAS

1. Mokymo elementas.

Pieno produkty gamybos procesu kokybés kontrolés organizavimas

1.1. AB ,,Kelmés pieniné“ pieno produktuy kokybés kontrolés apraSymai

Technologinio proceso kokybés kontrolés organizavimas reikalingas pieno ir pieno produkty

technologinio proceso kontrolés vykdymui, numatant kontroliuojamus parametrus, periodiskuma,

kad pagaminti produktai atitikty normatyviniuose dokumentuose nurodytus rodiklius, biity saugiis

bei kokybiski ir tenkinty vartotojy poreikius.

S.6.3. lentelé

Sviesto ir riebaly misiniy gamybos kontrolés schema

Tiriamieji objektai

Analizés pavadinimas

Kontrolés periodiSkumas

1. Zaliavinis pienas

Jusliniai rodikliai, temperatiira,
tankis,ricbumas, inhibitorinés
medZiagos

IS kiekvienos autosisternos

2. Pasterizuota grietin¢lé

Temperatiira, rigStingumas, jusliniai
rodikliai, riebumas,pasterizacijos
efektyvumas

IS kiekvieno rezervuaro

3. Grietinélés brandinimo
metu

Temperatiira riigStingumas

I$ kiekvieno rezervuaro

4. Sviesto grudeliai Temperatiira IS mustuvo
musimo metu
5. Pasukos Riebumas IS mustuvo

6. Sviestas apdorojimo
metu

Drégme, temperatiira, drégmés
pasiskyrstymas

IS mustuvo

7.Vanduo naudojamas
praplovimui

Aktyvus chloras

Kasdien

8. Gatavas produktas

Jusliniai rodikliai, drégmés
pasiskyrstymas, drégme,
temperatiira, riebumas, sausos
medziagos

IS mustuvo
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Varskés kokybés kontrolés schema

S.6.4. lentelé

Tikrinamieji objektai

Analizes pavadinimas

Kontrolés periodisSkumas
(viet.laikas)

Normalizuotas miSinys
pries pasterizacijg

Jusliniai rodikliai
Rigstingumas AOAC
Riebumas ISO 2446
Tankis LST 1SO 8967

Baltymai arba sausosios medziagos

(esant reikalui) LST IDF 20 B

IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro

Misinys pasterizavimo
metu

Temperatura

Pasterizatoriaus termograma
(pastoviai)

Raugas

Jusliniai rodikliai

IS kiekvienos rezervuaro

RiigStingumas IS kiekvienos rezervuaro
Misinys po uzraugimo Temperatiira I kiekvienos vonios
Riigstingumas AOAC IS kiekvienos vonios
Misinys raugimo metu Temperatiira I§ kiekvienos vonios,
technologinés instrukcijos
Rigstingumas AOAC numatytu periodiSkumu
I8 kiekvienos vonios,
technologinés instrukcijos
numatytu periodiSkumu
Susidariusi pieno sutrauka:
- pries pjaustant
- atskyrus iSruigas Rigstingumas AOAC IS kiekvienos vonios
Riigstingumas AOAC IS kiekvienos vonios
Varske slégimosi metu Riigs§tingumas IS kiekvienos vonios
ISriigos RiigStingumas IS kiekvienos vonios
Riebumas I$ kiekvienos vonios
Varskeé po atsaldymo Jusliniai rodikliai I$ kiekvienos partijos
Riigstingumas IS kiekvienos partijos

Riebumas ISO 1735
Drégme ISO 5334

IS kiekvienos partijos
IS kiekvienos partijos

Gatavas produktas

Jusliniai rodikliai
Temperatura
Riigstingumas

Riebumas ISO 1735
Drégme ISO 5334
Pasterizacijos efektyvumas
Masé

Toksniai elementai

I kiekvienos partijos
I kiekvienos partijos
IS kiekvienos partijos
I kiekvienos partijos
IS kiekvienos partijos
I$ kiekvienos partijos
IS kiekvienos partijos
Pagal standarto reikalavimus
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Varskés striy kokybés kontrolés schema

S.6.5. lentelé

Operacija Rodikliai Norminiai dokumentai
Zalio pieno priémimas Temperatiira,  baltymy  kiekis,
riebumas, cheminés bei fizinés | Zalias karviy pienas.
savybeés

Misinio separavimas

Riebaly kiekio nustatymas

Pienas. Riebaly kiekio
nustatymas. Gravimetrinis
metodas (pamatinis metodas)
(1SO 1211:1999)

MiSinio pasterizavimas

Temperatiira, Sarminés fosfatazés
aktyvumo nustatymas

Pienas ir pieno produktai.
Sarminés fosfatazés aktyvumo
nustatymas fluorimetrijos
metodu. LST EN ISO 11816-
1:2000

MiSinio uZraugimas ir
rauginimas

Temperatiira, rigstingumo
nustatymas.

Riigstingumo nustatymas ISO
1740:2004

Varskeés i$leidimas

Varskés drégmés nustatymas

Drégmés kiekio nustatymas
(pamatinis metodas) (ISO
5537:2004)

Produkto fasavimas ir
zenklinimas

Temperatura
VarSkés riebumas, drégmes kiekis

Privalomieji varskeés ir varskeés
gaminiy kokybés reikalavimai

S.6.6. lentelé

Rauginty pieno produkty kokybés kontrolés schema

Tyriamasis objektas

Analizés pavadinimas

Kontrolés periodiSkumas

Zaliavinis pienas

Jusliniai, temperatiira,
rigStingumas, tankis, riebumas

IS kiekvienos taros

Normalizuotas miSinys

Jusliniai rodikliai, riebumas,

IS kiekvienos taros

rigstingumas
Misinys homogenizavimo metu | Temperatiira, slégis Kiekvienos partijos
Misinys pasterizavimo metu Temperatiira Pasterizatoriaus termograma

(pastoviai)

Pasterizuotas misinys pries
uZraugima

Riebumas, riugstingumas,
temperatura

IS kiekvieno rezervuaro

UZraugtas miSinys rauginimo
metu

Riigstingumas

I§ kiekvieno rezervuaro,
technologinés instrukcijos
nurodytu periodiSkumu

Suraugintas produktas
fasavimo pradzioje ir pabaigoje

Jusliniai rodikliai, temperatira,
rigstingumas, riebumas

IS kiekvieno rezervuaro

Gatavas produktas

Jusliniai rodikliai, temperatira,
rugstingumas, riebumas,
pasterizacijos efektyvumas,
mase

IS kiekvieno rezervuaro
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Saldaus pieno kokybés kontrolés schema

S.6.7. lentelé

Tikrinamieji objektai

Analizes pavadinimas

Komtrolés periodiSkumas

(vieta, laikas)

Pienas (arba pieno miSinys,
gaminant pieng su priedais)
normalizavimo metu

Jusliniai rodikliai
RiigStingumas
Riebumas

Sausosios medziagos
(gaminant su priedais)

IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro

I8 kiekvieno rezervuaro
I§ kiekvieno rezervuaro

Pienas arba pieno miSinys | Temperatiira Homogenizavimo jrenginyje
homogenizavimo metu Slégis Homogenizavimo jrenginyje
Pienas (misinys) prie§ | Riig§tingumas I§ kiekvieno rezervuaro
pasterizacija Termostabilumas I$ kiekvieno rezervuaro

(gaminant sterilizuotg pieng)
Sausosios medziagos
(gaminant su priedais )

IS kiekvieno rezervuaro

Pienas (misinys) pasterizavimo
metu

Temperatura

Pasterizatoriaus termograma

( pastoviai )

Pasterizuotas pienas (miSinys)
paruostas iSpilstymui

Jusliniai rodikliai
Riigstingumas

Riebumas

Sausosios medziagos
(gaminant su priedais)
Temperatura

Tankis

Svarumas

Pasterizacijos efektyvumas
Homogenizacijos efektyvumas

IS kiekvieno rezervuaro
I8 kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro

IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro
IS kiekvieno rezervuaro

Pasterizuotas pienas (miSinys)
laikymo metu

Temperatura
RiigStingumas

Kas 3 val. IS rezervuaro
Kas 3 val. IS rezervuaro

1.2. AB ,,Vilkyskiy pieniné“ fermentiniy siiriy kokybés kontrolés aprasymai

S.6.8. lentelé
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Fermentiniy stiriy kokybés kontrolés schema

Tiriamieji objektai

Analizés pavadinimas

Kontrolés periodiSkumas
(laikas ir vieta)

1. Pieno misSinys po
pasterizacijos ir
normalizacijos

1. Rigstingumas
2. Temperatiira
3. Riebumas

4. Baltymai

5. Tankis

6. Pasterizacijos
efektyvumas

IS kiekvieno rezervuaro

2. Pieno miS$inys

brandinimo metu gaminant

strj 1§ brandinto misinio

1. Temperatiira

2. Rugstingumas

IS kiekvieno rezervuaro

3. Raugas

Riigstingumas

IS kiekvieno rezervuaro

4. Pieno miS$inys traukinant

1. Temperatiira
2. Rugstingumas

IS kiekvienos vonios ar
gamintuvo

3. Riebumas
4. Baltymai
5. Pasterizacijos
efektyvumas
5. I8rtigos:
a) po sutraukos Ragstingumas I§ kiekvienos vonios ar
supjaustymo

b)  pries antrg pasildyma

RugStingumas ir riebumas

gamintuvo

C)  po antro pasildymo Rugstingumas
d) baigus grudeliy Rugstingumas
apdorojima
e) formavimo pradzioje Rugstingumas
6. I8rtigos po separavimo Riebumas I$ kiekvieno rezervuaro
7. Isrtiginé grietinélé Riebumas I$ kiekvieno rezervuaro
8. Siris po slégimo 1. Riebumas I$ kiekvienos gamybos
2. Drégme
3. Rigstingumas
9. Stirymas 1. Rugstingumas IS kiekvieno siidymo
2. Tankis baseino kas 10 d.
3. Druska
4. Temperatiira
10. Siris po sidymo 1. Temperatiira Patalpoje (nuolat)
apdziovinimo patalpoje 2. Drégmeé
11. Sdris nokinimo 1. Temperatiira Patalpoje (nuolat)
kameroje 2. Drégmeé
12. Galutinis produktas Jusliniai rodikliai I$ kiekvienos partijos
1. Drégme
2. Rleb}J mas Esant biitinybei
3. Mas¢ Pagal standarto
4. Druska reikalavimus

5. Toksiniai elementai
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1.3. Laboratorinés jrangos aprasai

Laboratorijos priemonés turi uztikrinti gerg laboratorijos darbo kokybe. Analizinés ir Kitos
svarstyklés turi biiti pastatytos ant masyvy pagrindg turinéiy staly. Laboratorijoje biitinas pagrindinis
inventorius (elektrinés plytelés, Saldytuvas, vandens distiliavimo aparatas ir pan.). Joje taip pat turi bati
atskiros spintos reagentams, Svariems indams, stalas nesvariems panaudotiems indams ir pagalbinés (gumingés
pirstinés ir pan.) priemongs.

Laboratorijos priemonés gali biiti suskirstytos j kelias grupes:

- bendrojo aptarnavimo priemonés, turin¢ios mazg jtaka analizei (stikliniai
indai, maiSyklés ir pan.);

- tirio matavimo priemonés (matavimo kolbos, pipetés, biuretés ir pan.);

- kitos matavimo priemonés (sekundmatis, termometrai, svarstyklés ir pan.);

- etalonai (svarsciai, pamatiniai termometrai, spalvos);

- kompiuteriai su duomeny apdorojimo priemonémis.

Kiekvienam jrenginiui turi bati parengtos eksploatavimo ir priezitros darbo instrukcijos.
Siais jrenginiais naudotis turi teise tik susipazing su jy darbo instrukcija darbuotojai. Prie§ analizés
pradzia, instrumentas turi buti jjungtas, stabilizuotas ir optimizuotas jo panaudojimas.

Pastovus etalonavimas ir patikrinimas uZtikrina, kad iSmatuoti instrumentu parametrai yra
artimi Zinomiems etalonams. Naujoviski, mikroprocesoriy kontroliuojami instrumentai daznai turi
vidinj etalong, su kuriuo instrumentas visg matavimo laikg atlieka automatinj patikrinimg.

Rezultaty tikslumui pasitikrinimui, be iSoriniy jrangos aptarnavimy, laboratorija atlikti
Iprastg rutinine prieziiirg. Jeigu pasitikrinimo procediira parodo, kad instrumentas dirba netiksliai,
atliekami koreguojantys veiksmai.

Termometrai

Temperatiira matuojama termometrais, kurie visuomet rodo savgja temperatiirg. Tik po tam
tikro laiko tarpo Si temperatiira tampa lygi aplinkos temperatiirai. Taigi, termometrams budingas
tam tikras inertiSkumas ir atliekant matavimus, reikalaujama rezultata fiksuoti po atitinkamo
laikotarpio (0,5 - 1,0 minutés).

Pagal aktyvyjj kiing termometrus galima suskirstyti j (zr.: 4.10 pav.):

- skyscio termometrai (S.6.41. a pav.) — juose temperatiros matu naudojamas gyvsidabrio,
spirito, toluolo ar pentano stulpelio ilgis. Tokiy termometry matavimo intervalg apriboja skyscio
uzSalimo ir virimo temperatiiros. Gyvsidabris naudojamas temperatiiros matavimui nuo -35 °C iki
300 °C, o aukStesnéje temperatiiroje jis ima virti. Virimo temperatiirg galima padidinti panaudojus
azoto dujas - tai létina gyvsidabrio virimag. Spiritiniais termometrais galima matuoti -80 °C iki +80

°C temperatirg. Termometro kapiliaro skys¢iu naudoti vandenj negalima, nes kylant temperatiirai,
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vandens tiiris 1§ pradziy mazeja, paskui did¢ja, todél nejmanoma tiesiSkai sugraduoti termometro
skalés.

- metaliniai termometrai ( S.6.41. b pav.) — bimetaliniai termometrai susideda i§ dviejy
standziai sujungty metaliniy ploksteliy, kuriy skiriasi temperatiiriniai plétimosi koeficientai. D¢l
temperatiiros pokycio ploksteliy matmenys keiciasi nevienodai, tod¢l jos iSlinksta j vieng arba ] kita
puse; iSlinkj patogiausia perduoti spiralés pagalba, o prie iSorinio galo tvirtinama rodyklé, kuri
sugraduotoje skalé¢je parodo atitinkamg temperatiiros verte. Tokie termometrai naudojami
temperatiirg matuojant nuo -150 iki +1000 °C diapazone.

- varZiniai termometrai - metaliniai termometrai taip pat placiai naudojami temperatiiros
valdymo sistemose, kuriose jie veikia kaip raktai, tam tikroje temperatiiroje jjungiantys arba
i§jungiantys elektring valdymo granding. Kadangi metaly varza priklauso nuo temperatiros, keiciasi
per metalg tekancios elektros sroveés stiprumas.

Termokontaktiniais  termometrais  reguliuojama  temperatira vandens  voneléje,

termostatuose, dziovinimo ar mufelinése krosnelése.

\
Bimetaliné plokstelé

Thermometer

C

wwwitedmelogijos B

a b
S.6.41. pav. [vairiy tipy termometry pavyzdziai: a - skyscio, b ir ¢ — metalinis

Masés matavimai

Svérimu vadinamas ktno masés suradimas, lyginant jo gravitacines savybes arba
inertiSkumg su analogiSkomis etaloninio kiino savybémis. Tai dazniausiai taikoma laboratoriné
operacija, kurios metu pasveriami analizei reikalingi méginiy kiekiai ar tam tikri tyrimo eigos
parametrai. Laboratorijose daZniausiai naudojamos:

- techninés svarstyklés — svérimo diapazonas 0 — 1000 g, méginiai pasveriami 0,01 g
tikslumu. Techniniy svirtiniy svarstykliy veikimas pagrjstas lygiapetés svirties principu. Svarstykliy
jautrumas matuojamas rodyklés atsilenkimu, esant nedideliam pakrovimui (atsilenkia 3 - 5 padalos).
Prie $iy svarstykliy naudojamas svareliy komplektas. Sveriant birias medziagas méginys talpinamas
desingje 1éksteleje, o svareliai dedami j kairigjg. Sveriant vienalyte medziagg, méginys | kairigja,

svareliai - | desiniaja;
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- analitinés (mikroanalitinés) svarstyklés — svérimo diapazonas 0 — 200 g, méginiai
pasveriami 0,0001 g tikslumu.

Patogiausia naudoti elektronines (technines bei analitines) laboratorines svarstykles (S.6.42.
pav.).

S.6.42. pav. Elektroninés laboratorinés svarstyklés:

Skys¢€iy turio matavimai

Skysciy tliriai matuojami jvairiais matavimo indais:

- apytikriai matuojama matavimo cilindrais bei menziiromis,

- tiksliai — jvairios talpos matavimo kolbomis, pipetémis, biuretémis.

Pipetés (S.6.43. pav.) naudojamos tiksliam skysciy tiiriui matuoti; jis gali biti jvairus — nuo
0,1 ml iki 100 ml ir Zymimas virSuje arba ant praplatintos pipetés dalies. Ant pipeté. kaklelio yra
briiksnelis, iki kurio pipeté pripildoma tirpalo.

Siuo metu laboratorijose, dirbant su vandeniniais tirpalais, daZniausiai naudojamos
automatinés pipetés (dozatoriai). Automatinés pipetés skirtos tiksliam skysciy tiirio matavimui. Jos
biina pastovaus ir keiiamo ttrio (nuo 1 pl iki 10 ml). Matavimy ribos yra nurodytos ant pipetés
korpuso. Kei¢iamo tiirio pipetése tiris reguliuojamas sukant operacinj mygtuka pagal laikrodZio
rodykle (siekiant sumaZinti tiirj), arba prie§ laikrodZio rodykle (padidinant tuirj), kol indikatoriaus
langelyje atsiranda reikalingi skaiciai.

Biuretés skirtos tiksliam skys€iy tlirio matavimui. Tai yra ilgas plonas stiklinis vamzdelis,
gnybtais tvirtinamos prie metaliniy stovy. Jos sugraduotos deSimtosiomis mililitro dalimis, o
apatiniame gale yra kranelis arba zarnelé su stikliniu burbuliuku arba spaustuku ir stiklinis antgalis
(S.6.44. pav.).

T Al ‘{-[‘5 T
zH ﬁl

S.6.43. pav. Tirio matavimas automatine pipette.
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S.6.44. pav. Titravimo jranga ir technika: a - biuretés, b — titruojamo tirpalo lasinimas, ¢ — biureté su buteliu, d

— automatinis titratorius.

Areometrai.

Areometro veikimo principas pagristas Archimedo désniu, pagal kurj, kiinas panardintas ]
vandenj, palengvé¢ja tiek, kiek sveria iSstumiamas skystis. Panardintas areometras pliiduriuos, kai jo
masé ir iSspausto skys¢io masé¢ bus lygios. Esant tai paciai areometro masei, areometro
nugrimzdimas priklauso tik nuo tiriamo tirpalo tankio - kuo tankis didesnis, tuo maziau nugrimsta

areometras.
Areometry (S.6.45. pav.) skalés sugraduotos priklausomai nuo jy paskirties, t.y. koks
tirpalas analizuojamas. Pagal tai areometrai skirstomi:
- areometrai (densimetrai, laktodensimetrai) — jy skalé sugraduota tankio vienetais,
- sacharometrai — jy skalé sugraduota grynos sacharozés masés procentais.
AR
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S.6.45.pav. Areometry pavyzdziai: laktodensimetras, areometras su termometru, areometras

Refraktometrai

Refrakcija — $viesos spinduliy lazimas pereinant jiems i§ §viesios aplinkos j kitg. Sviesos
spindulys, krintantis ] kokios nors medziagos pavirsiy, i§ dalies atsispindi, 1§ dalies kei¢ia savo
krypt] - lizta, jsiskverbdamas j Sios medziagos gilumg. Krintanc¢io spindulio kampas su erdviy
susidiirimo plok§tumos statmeniu vadinamas kritimo kampu, o luZzusio spindulio kampas su tuo
paciu statmeniu vadinamas lizio kampu. Kritimo ir lizio kampy santykis vadinamas liizio rodikliu.

Lizio rodiklis priklauso nuo krintancios Sviesos bangos ilgio, temperatiiros, tirpalo koncentracijos -
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yra svarbi medziagos charakteristika, apibtidinanti jvairius cheminius junginius. Luzio rodiklio
kitimo priklausomybe nuo tirpalo koncentracijos paremtas refraktometrijos metodas, o prietaisai
nustatantys lazio rodiklj vadinami refraktometrais, kuriais greitai ir tiksliai galima iSmatuoti jvairiy
skysciy luzio rodiklius ir nustatyti medziagos koncentracijg tirpaluose.

Luzio rodiklis priklauso ne tik nuo medziagos savybiy, bet ir nuo aplinkos parametry
(temperatiros, slégio ir kt) bei Sviesos bangos ilgio. Refraktometru analizuojami 20 'C
temperattiros tirpalai, o jei temperatira neatitinka nurodytajai, jvedamos temperatiiros pataisos,
pateiktos specialiose lentelése.

pH-metrai

Potenciometriniam pH matavimui naudojami pramoniniai pH — metrai, o pati matavimo
procedira yra gana paprasta: ] tiriamajj tirpala jmerkiami du elektrodai ir prietaiso skal¢je
fiksuojama pH reikSmé. pH — metru iSmatuojamas dviejy j tirpalg pamerkty elektrody potencialy
skirtumas.

Tokios sistemos pagrindas — elektrodas (S.6.46. pav.), kurio potencialas priklauso nuo pH.

potenciometras

Ag/ AgClelektrodas
Sotusis KCI

tirpalas

palyginamasis
kalomelio elektrodas

Kamstis ——»

—

HCl tirpalas Mgt

H+ jautrus stiklo
. elektrodas

S.6.46. pav. pH-metras.

Kolonijy skai¢iavimo prietaisas

Pageidautina, kad jame biity jrengta apSvietimo sistema su tamsiu fonu ir didinamasis
stiklas, didinantis ne maziau kaip 1,5 karto, taip pat mechaninis arba elektroninis skaitmeninis
skaitiklis. Gali biiti naudojamos bet kokios kitos tokio pat nasumo automatinés skaiiavimo

sistemos. Paveiksle S.6.47. pavaizduotas kolonijy skai¢iuotuvas SC6PLUS.
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Darbo eiga: padekite Petri 1ekstele ant skaiCiuotuvo elektroninio pavirSiaus ir paspauskite
kiekvieng kolonijy vietg lékstel¢je buku piestuko galiuku (spaudimo jéga reikalaujama skaiciavimo
registravimui). Kiekvienas paspaudimas registruojamas skaitmeniniame ekrane, apie registravimag
pranesSa garsinis signalas (Si funkcija gali biti i§jungta). Padalintas skaiCiuotuvo ekranas leidzia
iSvengti vienos ir tos pacios kolonijos dvigubo skai¢iavimo (paskai¢iuota kolonija pazymima
piestuku). SkaiCiuotuvo jautrumas reguliuojamas (nustatomas savarankiskai). Vidurkio skai¢iavimo
funkcija leidzia skaiCiuoti kelias léksSteles ir po to apskaiCiuoti kolonijy vidurkj. Taip pat yra
galimybé skaiCiuoti permatomas bakterijas, tam padeda tamsus fonas. Optimaliai kolonijos
matomos su periferiniu, be atspindziy apSvietimg. Prietaisas tiekiamas su 1ékStés centravimo

adapteriais (50-90mm 1ékstéms) ir dviem Wolffhuege mastelio tinkleliais.

S.6.47. pav. Kolonijy skaiciuotuvas SC6PLUS.

Mikroskopai

Normali akis per optimaliausig atstumg atitraukta nuo objekto turi apie 0,025 mm skiriamaja
geba (o daugelio zmoniy — apie 0,20 mm). Mikroorganizmy, daugelio augaly ir gyviny lasteliy,
smulkiy kristaly, metaly ir lydiniy mikrostruktiiros detalés ir kt. yra Zymiai mazesnio dydZio. Tokiy
objekty steb¢jimui ir tyrimui pritaikyti jvairiy tipy mikroskopai. Mikroskopu nustatoma forma, dydis,
sandara ir daugelis kity mikroobjekty charakteristiky.

Gyvininés lgstelés yra ne tik plonos, bet ir bespalvés bei permatomos. Todél maisto produkty
vidinés struktiiros mikroskopinis vaizdas labai priklauso tiek nuo naudojamy dazy, kurie suteikia jam
reikalingg rySkumg ir ribing skyra, tiek nuo naudojamos mikroskopavimo technikos ir ypac¢ nuo
bandinio paruosimo.

Optiniame mikroskope yra skirtingos didinamosios galios objektyvai. Didelés didinamosios
galios imersiniu objektyvu galima stebéti mikroorganizmo morfologija vandenin€je suspensijoje
arba po jo nudazymo. Tyrimus pagerina, kai mikroskopas turi fazinio kontrasto objektyva ir
kondensoriy (geriau istiriamos kultiros). Panaudojus imersija, nuo lgSiy turi biiti nuvalyta
susikaupusi medziaga taip, kad nepablogety optiné kokybé.

Optinio mikroskopo sandara pateikta paveiksle S.6.48.
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S.6.48. pav. Optinio mikroskopo sandara: 1. Okuliaras, 2. Objektyvy “bokstelis”, 3. Objektyvai, 4. Objektyvinis

staliukas, 5. Kondensatorius (diafragma), 6. Sviesos $altinis (§viesa, veidrodis), 7. Fokusavimo jrenginys, 8. Laikiklis.

2. Mokymo elementas.

Pieno produkty kokybés vertinimas

2.1. Pieno produkty jusliniy, fizikiniy-cheminiy ir mikrobiologiniy rodikliy nustatymo

apraSymai

JUSLINIS KVAPO IR SKONIO IVERTINIMAS

1. Taikymo sritis
Metodas taikomas Zzalio ir termiSkai apdoroto pieno kvapui ir skoniui jvertinti, o taip pat
esant nesutarimams dél pieno kvapo ir skonio.

2. Metodo esmeé
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Metodo esme¢ sudaro atitinkamai paruosto pieno kvapo ir skonio jvertinimas taskais.Kilus
jtarimui, vertina specialisty komisija.

3. Priemonés

Naudojamos jprastinés laboratorinés ir toliau i§vardintos priemonés.
3.1. Skys¢&io termometras (ne gyvsidabrio), kurio padalos verté 1 °C.
3.2. Sekundmatis.
3.3. Vandens vonia.
3.4. Dziovinimo spinta, kurioje galima palaikyti 100 % C temperatiira.
3.5. Elektriné plytelé.
3.6. Kaginés kolbos 100 ml tiirio.
3.7. Cheminés stiklinés 50, 100 ml tario.
3.8. Matavimo cilindrai 100 ml tiirio.
3.9. Aliuminin¢ folija.
3.10. Distiliuotas vanduo.

4. Pasiruosimas analizei

Indy paruoSimas. 100 ml tario gludintais kams¢iais kolbos dezodoruojamos kaitinant jas
dziovinimo spintoje (105) °C temperatiiroje ne trumpiau kaip 30 min. Po kaitinimo kolbos
atvésinamos iki kambario temperattros. Kolbos, j kurias jpilami méginiai kvapo ir skonio tyrimui,
sandariai uzdaromos. Kolba, kurioje pasterizuojant bus stebima temperatiira, palickama atvira.

Pieno paruo$imas. | paruostas kolbas jpilama po (60+ 5) ml pieno. Pasterizuojama vandens
vonioje (85+ 5) °C temperatiiros. Vandens lygis vonioje turi biiti 1-2 cm aukstesnis uz méginiy lygj
kolbose. Kai kolboje pasiekiama 72 °C temperatiira, palaikoma 30 s ir atSaldoma iki (37+ 2)°C.
Meéginio temperatiira kontroliuojama kalibruotu termometru atskiroje (kontrolingje) kolboje, | kurig
taip pat buvo jpilta (60+ 5) ml méginio.

5. Analizé

Analize¢ atlieka komisija, susidedanti ne maziau kaip 1§ 3-jy specialisty. Méginiy kvapas ir
skonis nustatomas tuoj pat po jy paémimo arba po jy laikymo ir gabenimo. Laikyti ir gabenti galima
ne ilgiau 4 h, esant méginio temperatiirai (4+ 2) °C. Tiriami méginiai lyginami su méginiu pieno,
kuris neturi kvapo ir skonio ydy ir jvertintas 5 taskais. PasiruoSus tyrimui kolba su méginiu
atidaroma ir nustatomas kvapas. Po to ] sausg, Svarig stikling jpilama (20% 2) ml méginio ir
nustatomas jo skonis. Kvapas ir skonis yra vertinamas 5-iy tasky sistema. Jvertinimas taskais

pateikiamas lentel¢je S.6.9.
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S.6.9. lentelé

Juslinio vertinimo aprasymas

Kvapo ir skonio charakteristika Jvertinimas Taskai
Skonis malonus, S$velniai salsteléjgs. Be | Labai geras 5
specifinio pasary ir kity medziagy kvapo ir

skonio

Skonis nepakankamai iSreikStas. Be specifinio | Geras 4

pasary ir kity medziagy kvapo ir skonio

Silpnas paSary prieskonis, silpnas ragstingumas, | Patenkinamas 3
Siek tiek negrynas, Siek tiek karstel¢jes.

ISreikstas paSary (tarp jy svogiiny, ¢esnako, | Blogas 2
pelyny ir kt. zoliy, suteikianCiy pienui karty

skonj), sudusgs, rugstelejes,  karstel¢jes,

sursteléjes kvapas ir skonis

Kartus, apkartgs, su pelésiy ar pavésiy @ Blogas 1
prieskoniu, su naftos produkty, vaisty, plovimo
ar dezinfekuojanciy medziagy kvapu ir skoniu

6. Rezultaty jvertinimas

Galutinis rezultatas yra specialisty nustatyty taSky aritmetinis vidurkis. Aritmetinis vidurkis
suapvalinamas iki sveiko skaiCiaus. Pienas, kurio méginys jvertintas 5 ar 4 taskais, gali biiti
priskiriamas aukSciausiajai, pirmajai ar antrajai raiSiai, atsizvelgiant j kitus kokybe apibtidinancius
rodiklius. Jei méginys jvertintas 3 taskais, tai ziemos-pavasario laikotarpiu toks pienas priskiriamas

antrgjai riisiai, o vasaros-rudens laikotarpiu laikomas nertSiniu.

PIENO TANKIO NUSTATYMAS

1. Metodo esmé

Tankis nustatomas 20 °C temperatiroje jmerkiant areometrg ] pieng. Areometrui
nusistovéjus, uzfiksuojamas jo skalés ir méginio pavirdiaus lietimosi taskas. Sis skalés rodmuo ir
yra pieno tankis. Jei temperattira yra didesné arba mazesné nei 20 °C, tai tankis perskai¢iuojamas
pagal Sioje metodikoje pateiktas formules arba lenteles.

2. [ranga

Naudojama jprastiné ir toliau iSvardyta laboratoriné jranga:

1. areometras su graduota skale nuo 1025 kg/m® iki 1035 kg/m?, skalés padalos verté 0,5
kg/m*:
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2. matavimo cilindras 31, 39 arba 50 mm skersmens ir 215, 265 arba 415 mm aukscio;

3. spiritinis termometras, kurio matavimo diapazonas nuo 0 iki 50 °C, skalés padalos verté
1,0 °C;

4. elektroninis termometras, kurio matavimo diapazonas nuo 0 iki 50 °C, skalés padalos
verté 1,0 °C;

5. vandens vonia, kurioje palaikoma 40 °C £+ 1 °C temperatiira;

6. vandens vonia, kurioje palaikoma 20 °C + 1 °C temperatiira;

7. maiSykle¢;

8. sekundmatis.

3. Méginio émimas

Meéginio paruoSimas

- esant 20 °C temperatiirai: méginys atidziai iSmaiSomas meéginio indg pavartant ir jstatomas
1 vandens vonig. Kai méginio temperatira pasiekia 40 °C, jis palaikomas vonioje dar 5 min. Po to
antrojoje vonioje méginys atvésinamas iki 20 °C temperatiiros; po pieno mechaninio apdorojimo
(melziant arba jj leidZiant per vamzdyng) tankis matuojamas tik po dviejy valandy; areometras,
termometras ir matavimo cilindras turi biti iSplauti plovimo tirpalais, perplauti distiliuotu vandeniu
ir i8dziovinti; atliekant serijinius matavimus, matavimo cilindras gali biiti praplaunamas tiriamojo
pieno meéginiu; paruoSus areometrg matavimui, jo matuojamosios dalies negalima liesti rankomis.
Areometras imamas uz virSutinés dalies, kurioje néra skalés. ParuosSti areometrai ir termometrai
laikomi cilindruose, uzdengtuose stiklu arba polietileno plévele;

- esant kitokiai nei 20 °C temperatirai: meéginys atidZiai iSmaiSomas méginio inda vis
pavartant; kiti méginio paruo$imo etapai atlickami tokia pacia tvarka, kaip nurodyta 6.1.2 — 6.1.5
punktuose.

4. Analize

Nustatymas. Matavimo cilindras su tiriamuoju pieno méginiu statomas ant horizontalaus
pavirSiaus. ISmatuojama tiriamojo méginio temperattra (t;). Termometro rodmuo nustatomas ne
anksciau kaip praéjus 1 min. po termometro jmerkimo ] méginj; paruostas tyrimui areometras létai
leidziant jmerkiamas i tiriamaji pieno méginj tiek, kad iki matavimo skalés virsutinés ribos likty 3 —
4 mm, ir paliekamas laisvai pluduriuoti. Areometras neturi liesti matavimo cilindro sieneliy;
matavimo cilindro ir areometro padétis turi biiti taip apSviesta, kad gerai matytysi jy skalés; praéjus
1 min., kai areometras nusistovi, uzraSomas pirmasis areometro skalés rodmuo (p;). Skalés rodmuo
atskaitomas pagal skalés menisko virSutinj krasta. Po to areometras atsargiai pakeliamas ir vél
nuleidZiamas | tiriamajj pieno méginj ir palieckamas laisvai pliiduriuoti. AnalogiSkai nustatomas
antrasis skalés rodmuo (pz). Nustatant skalés rodmenis analitiko akys turi buti menisko lygyje.

Rodmuo gali biti atskaitomas iki pusés maziausios skalés padalos vertés; iSmatavus tankj, vél
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nustatoma tiriamojo méginio temperatiira (t,); dviejy areometro skalés rodmeny p; ir p, skirtumas
turi nevirsyti 0,5 kg/mB; atliekant serijinius matavimus, baigus kiekvieno tiriamojo pieno méginio
matavimus, areometro apacia priglaudziama prie vidinés matavimo cilindro sienelés ir nubégus
tirlamojo pieno meéginio likuciui, aerometras tuoj pat jmerkiamas j kita matavimo cilindrg su
tirlamuoju pieno méginiu.

5. Rezultaty apskaiciavimas

Kai tiriamojo pieno méginio temperatiira 20 °C, i§ dviejy temperatiiros rodmeny (t; ir ty)
apskaiCiuojamas aritmetinis vidurkis (t). IS dviejy areometro rodmeny temperatiiroje t
apskaiCiuojamas aritmetinis tankio vidurkis (pzotvid); kai tirlamojo pieno méginio temperatiira
kitokia nei 20 °C:

- jeigu mazesné¢ nei 20 °C, tai tirlamojo méginio tankis 20 °C temperatiiroje

apskaiciuojamas pagal formule:
20 _
pTt=pt—(20-t) ¥ k, 1)

- jeigu didesné nei 20 °C, tai tiriamojo méginio tankis 20 °C temperatiroje apskai¢iuojamas

pagal formule:

20 _
pTt=ptt (t—20) x Kk, )
kur:

pt— tiriamojo pieno méginio tankis matavimo temperatiiroje, kg/mg,
t — tirlamojo pieno méginio temperatiira, °C,
k — koeficientas, kurio dydis, kai méginio temperatiira:
nuo 5,0 °C iki 9,0 °C - 0,16;
nuo 9,5 °C iki 14,0 °C - 0,19;
nuo 14,5 °C iki 19,0 °C - 0,27;
nuo 19,5 °C iki 25,0 °C - 0,35.
6. Tikslumas
Pakartojamumas. Dviejy nepriklausomy atskiry tyrimy rezultaty absoliutiis skirtumai, gauti
vieno analitiko per trumpiausiai jmanomg laikg toje pacioje laboratorijoje su ta pacia jranga ir tuo

paciu metodu tiriant tapacius méginius, turi nevirsyti 0,25 kg/ms.

RUGSTINGUMO NUSTATYMAS

1. Taikymo sritis
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Pieno ir pieno produkty titruojamojo ir aktyviojo riigstingumo (pH) nustatymo metodai.

2. Pieno ir pieno produkty titruojamojo rugstingumo nustatymas

2.1. Terminy apibrézimai

Pieno rugstingumas, iSreikStas Ternerio laipsniais, yra standartinio natrio hidroksido tirpalo
mililitry kiekis, reikalingas 100 ml pieno esanCioms riig§tims neutralizuoti. Pieno riigStingumas,
iSreikStas pieno riigSties procentais, yra standartinio natrio hidroksido tirpalo mililitry kiekis,
reikalingas 100 g pieno esancioms riigStims neutralizuoti, padaugintas i§ 0,009.

2.2. Metody esmé

Siais metodais nustatomas bendras pieno ir pieno produkty riigitingumas. Natrio hidroksido
tirpalu, naudojant indikatoriy fenolftaleing, neutralizuojamos laisvosios raigstys, ragsciosios
druskos, laisvosios baltymy riigstinés grupés ir piene istirpes anglies dioksidas (CO»).

2.3. Reagentai

Visi reagentai turi biiti analiziSkai gryni, vanduo distiliuotas.

2.3.1. 0,1 mol/l natrio hidroksido (NaOH) standartinis titravimo tirpalas. Gaminamas i$
fiksanalio.

2.3.2. Fenolftaleino tirpalas. 1,0 g fenolftaleino iStirpinamas nedideliame 70 % etilo
alkoholio turyje ir juo skiedziama iki 100 ml.

2.3.3. Kobalto sulfato (CoSOge 7H20) tirpalas. | cheming stikling pasveriama 2,5 g kobalto
sulfato, iStirpinama nedideliame vandens tiiryje. Tirpalas supilamas j 100 ml vienazyme¢ matavimo
kolbg. Cheminé stikliné kelis kartus perplaunama vandeniu, kuris supilamas j vienaZyme¢ matavimo
kolba. Po to vandeniu skiedziama iki zymés. Tinka naudoti 6 mén.

2.4. Priemonés

Naudojamos jprastinés laboratorinés ir toliau i§vardintos priemones:

2.4.1. Analizinés svarstyklés, ne Zemesnés kaip II tikslumo klasés.

2.4.2. Vandens vonia.

2.4.3. Spiritinis termometras, kurio tikslumas 1 °C.

2.4.4. Kiginés kolbos 50, 100, 150, 250 ml tario.

2.4.5. Stiklinés 100, 150, 250 ml tdirio.

2.4.6. Piltuvéliai.

2.4.7. Pipetés 1, 5, 10, 20, 25, 50 ml tiirio.

2.4.8. Biureté, kurios padalos verté 0,1 ml.

2.4.9. Popieriaus filtras.

2.4.10. Sekundmatis.

2.4.11. Stiklinés lazdelés uzlydytais galais.

2.4.12. Matavimo kolbos 100 ir 1000 ml tario.
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2.5. Pasiruosimas analizei

Spalvos etalono tirpalo gaminimas. I 100-250 ml kiiging kolba pipete jpilama 10 ml pieno ir
20 ml distiliuoto vandens. | tirpalg jpilama 1 ml 2,5 % kobalto sulfato ir kruopsc¢iai iSmaiSoma.
Gaunamas silpnai rausvas tirpalas (etalonas). Tinkamas 1 pamaing.

Pieno paruoSimas. Didesnis, negu analizei reikalingas bandinio kiekis vandens vonioje
pasildomas iki (38+ 2) °C, i$maiSomas ir atSaldomas iki (20+ 1) ° C.

2.6. Analizé

Pieno riigS§tingumo nustatymas. | 100 arba 200 ml tiirio kiiging kolbg pipete jpilama 20 ml

vandens, 10 ml pieno. JlaSinama 3 lasai fenolftaleino tirpalo. Tirpalas kruops$éiai iSmaiSomas ir
titruojamas natrio hidroksido (NaOH) tirpalu iki silpnai rausvos spalvos, kuri turi atitikti etalono
spalvos tirpalg ir nepakisti per 1 min.

Grietings, sviesto bei pieno riebaly produkty riigStingumas. | kiiging kolbute pasveriama 5 g

ledy, pripilama 30 ml distiliuoto vandens ir iSmaiSoma.

Varskés ir varskés produkty, fermentiniy striy ragStingumas. | porcelianing lékstele

sudedama 5 g pasverto produkto. Fermentinis siiris prie§ tai turi biiti sutarkuotas. Atsargiai
gristuvéliu trinant ir maisant, produktas sumaiSomas su 50 ml distiliuoto vandens, pasildyto iki (35
— 40) °T temperatiiros. Paruostas miSinys supilamas j kiigine kolbuteg.

2.7. Rezultaty apskaiciavimas

Pieno riig§tingumas Ternerio laipsniais (°T) apskaiGiuojamas natrio hidroksido (NaOH)
standartinio titravimo tirpalo (2.3.1), sunaudoto neutralizavimui, mililitry kiekj padauginus i§
koeficiento 10.

Tikslumas. Galutinis rezultatas yra dviejy lygiagreciy analiziy rezultaty aritmetinis vidurkis.
Rezultatas apskaiGiuojamas 1,0 °T tikslumu. Dviejy atskiry analiziy, atlikty vieno analitiko
normaliomis saglygomis per trumpg laika su identiSkomis tyrimo medziagomis, rezultaty skirtumas
turi nevirSyti + 1 °T.

Pieno ir pieno produkty aktyviojo riigstingumo (pH) nustatymas
1. Termino apibrézimas

Pieno aktyvusis riig§tingumas yra laisvyjy vandenilio jony koncentracija, iSreikSta neigiamu
logaritmu ir Zymima pH vienetais.

2. Metodo esmé

Pieno riigStingumas, nustatytas Siuo metodu, iSreiSkiamas vandenilio jony koncentracija.
Piene vandenilio jony koncentracija labai maza - 210" viename litre. Kadangi tokius skaicius
taikyti matavimams nepatogu, tod¢l vietoj vandenilio jony koncentracijos naudojamas jos

neigiamas logaritmas, kuris vadinamas aktyviuoju rigitingumu ir Zymimas pH. Zalio pieno pH yra
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apie 6,6. Pieno pH nustatyti dazniausiai naudojamas potenciometrinis metodas, panaudojant
elektroding sistemg su stiklo elektrodu, be to, gali biiti taikomas ir indikatorinis metodas.

3. Reagentai

Visi reagentai turi biiti analiziSkai gryni, vanduo distiliuotas.

Tirpalai pH-metro reguliavimui. Batina naudoti 2 standartinius buferinius tirpalus, kuriy pH
zinomas Simtosios tikslumu. Vieno i$ $iy tirpaly pH turi buti didesnis, o antrojo - mazesnis negu
tirlamojo produkto. Paprastai naudojami standartiniai buferiniai tirpalai, pagaminti i§ fiksanaliy,
kuriy 4,0 ir pH 6,88 esant 20 °C. Neturint fiksanaliy, buferiniai tirpalai gaminami i§ atitinkamy
drusky. Buferinis tirpalas, turintis pH 4,0 esant 20 °C temperatiirai ir pH 4,01 esant 25°C
temperattrai. Atsveriama 10,12 g chemiskai gryno Kkalio hidroftalato (KHCgH4O,), kuris prie$
naudojimg buvo iSdziovintas 120 °C temperatiiroje iki pastovios masés. Svérinys per piltuvélj
supilamas j 11 matavimo kolbg. Svérimo indas keleta karty kruopsciai perplaunamas vandeniu,
kuris supilamas j kolbg. Po to perplaunamas piltuvélis. MaiSant kolbos turinj iStirpinama druska,
skiedziama vandeniu iki zymés ir vél iSmaiSoma.

Buferinis tirpalas, turintis pH 6,88 esant 20 °C temperatiirai ir pH 6,86 esant 25 °C
temperatiirai. Atsveriama 3,388 g chemiskai gryno kalio dihidrofosfato (KH,PQO,) ir 3,533 g natrio
hidrofosfato (Na;HPOQy), kurie pries naudojimg buvo i$dziovinti 120 °C temperatiiroje iki pastovios
masés. Abi medziagos supilamos } 1 1 matavimo kolbg. Tolesnés operacijos tokios, kaip gaminant
buferin; tirpalg turintj pH 4,0 .

4. Priemonés

Naudojamos jprastinés laboratorinés nurodytos 2.4.2, 2.4.3,2.4.5, 2.4.9, 2.4.10 punktuose ir
toliau iSvardintos priemonés: pH-metras, kurio minimalus jautrumas 0,01 pH vieneto, su stikliniu
elektrodu, etaloniniu elektrodu ir temperatiiros kompensatoriumi.

5. Pasiruosimas analizei

pH-metro paruoSimas darbui. Prie§ pradedant darbg pH-metras sureguliuojamas pagal
gamintojo instrukcijg . Jis jjungiamas ] tinklg 30 min prie§ darbo pradzig. Elektrodai nuplaunami
vandeniu ir nusluostomi filtravimo popieriumi. | 50-100 ml tario stikling jpilama (40+ 5) ml
buferinio tirpalo, kurio pH 4,00, o temperatiira (20+ 1) °C. | jj imerkiami elektrodai ir po 10-15 s
nustatomas prietaiso rodmuo. Jei jis skiriasi nuo buferinio tirpalo pH, prietaisas koreguojamas
atitinkamu rezistoriumi. Tas pats atliekama ir su buferiniu tirpalu, kurio pH 6,88.

6. Analize

1 50-100 ml tiirio cheming stikling jpilama (40+ 5) ml pieno, kurio temperatiira turi bati (20+
2) °C. Eletrodai nuplaunami vandeniu, nusluostomi filtravimo popieriumi ir pamerkiami j tiriamajj
pieng, kad nesiekty stiklinés dugno arba sienelés. Po 3-5 s termometru iSmatuojama temperatiira ir

temperatiiros nukrypimo sukeltas pH pokytis kompensuojamas atitinkamu rezistoriumi. Po 10-15 s
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prietaiso rodyklé sustoja ir uzraSomas pH-metro rodmuo. Po kiekvieno matavimo pieno likuciai nuo
elektrody nuplaunami acetonu ir 30-35 °C temperatiiros vandeniu. Atliekami du méginio
matavimai.

7. Rezultaty apskaiciavimas

pH-metro parodymai skaiciuojami 0,01 pH dydzio tikslumu. Tikslumas. Dviejy atskiry
matavimy, atlikty normaliomis salygomis per trumpa laika, rezultaty skirtumas virSija toliau
nurodytas reikSmes tik vieng kartg i§ 20 atvejy: 0,03 pH- kai analizes daro vienas analitikas; 0,1 pH

- kai analizes daro du analitikai.

RIEBUMO NUSTATYMAS

1. Pasiruosimas analizei

Visi reagentai turi buiti analiziSkai gryni, vanduo — distiliuotas. Sieros riigstis, po = 1,810-
1,820 g/lcm?®, (90,4+0,8) %, sieros riigstis, pao = 1,800-1,810 glcm® sieros rgstis, sieros rigstis, po
= 1,500-1,550 g/cm®. 1zoamilo alkoholis, 98% (V/v), pzo = 0,808-0,818 g/cm®. Reagenty organinés
priemaiSos patikrinamos sumaisant po 5 ml izoamilo alkoholio ir sieros riigsties. Spalva negali bati
intensyvesné uz geltong ar Sviesiai ruda.

Visi skysti pieno produktai pries riecbumo nustatyma pasildomi. Vandens vonioje Sildoma iKi
(20 — 30) °C temperatiiros. Bandinys atsargiai sumaiSomas indg vartant, vengiant puty ar riebaly
kruopeliy susidarymo. Jei sunku iSmaiSyti grietinélés sluoksnj arba matosi riebaly kruopeliy,
bandinys i§ 1éto Sildomas vandens vonioje iki (30 — 40) °C temperatiiros. Riebaly dispersiskumui
padidinti galima naudoti maiSykle. ISmaiSius bandinys atSaldomas iki 20 °C temperatiiros ir
paliekamas ramiai, kol issiskiria oro burbuliukai. Dazniausiai uztenka 3-4 min, taciau jei maiSymui
buvo naudojama maiSykle, tenka palaukti ilgiau. Jei ant indo sieneliy matomos baltos kruopelés
arba ant indo pavirSiaus laisvi riebalai, analizés rezultatai buina netiksltis. Bandinj paruoSus, analizé
daroma nedelsiant.

Skysty pieno produkty bandinys. | sausg Svary pieno butirometrg nesuslapinant jo kaklelio,

automatine pipete jpilama 10 ml koncentruotos sieros riigties (tankis 1,81 - 1,82 glem®). Atsargiai,
kad skysciai nesusimaiSyty, priglaudus pipetés gala prie butirometro sienelés, suleidziama 10,77 ml
tiriamojo pieno.

Grietinés, varSkés ir varSkés produkty bandinys. | sausg Svary grietinés butirometra

pasveriama 5 g produkto, jpilama 5 ml distiliuoto vandens ir atsargiai, butirometrg nuozulniai
pakreipus, 10 ml koncentruotos sieros rugsties (tankis 1,81 - 1,82 g/cm®) ir | ml izoamilo

alkoholio.
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Skysty ragsciy pieno produkty bandinys. | sausg Svary pieno butirometrg pasveriama 11 g

produkto, jpilama 10 ml koncentruotos sieros riigities (tankis 1,81 - 1,82 g/cm®) ir I ml izoamilo
alkoholio.

Fermentiniy siiriy bandinys. | sausg Svary pieno butirometrg jpilama 10 ml koncentruotos

sieros riig§ties (tankis 1,50- | ,55 g/cm®), atsargiai sudedama 2 g susmulkinto ir itrinto siirio ir
jpilama dar apie 9 ml izoamilo alkoholio. [1Rekomenduojama tuos bandinius, kurie pasveriami
svarstyklémis, prie§ sveriant labai gerai iStrinti grastuvélyje. | butirometrg pilti tokia tvarka: sieros
rugstis, bandinys ir izoamilo alkoholis.

2. Analizés eiga.

I pieno butirometra, nesuslapinant jo kaklelio, dozatoriumi jpilama 10 ml sieros rtgsties.
Tiriamas pieno produkty bandinys sumaiSomas, 3 - 4 kartus pavartant indelj. Pieno pipete bandinio
pritraukiama vir§ briksnelio, pipeté iStraukiama i§ indelio su bandiniu ir nu§luostomas jos pavirsius.
Bandinio perteklius i§ pipetés iSlaSinamas atgal j indelj, kol bandinio virSutinis lygis pipetéje
susilygina su pipetés briikSneliu. Pipetés galas turi buti priglaustas prie indo sienelés.

Pipeté su bandiniu perkeliama j butirometrg jos galg priglaudziant prie butirometro sienelés
Zzemiau jo kaklelio. Bandiniui iStekéjus, jo likuc¢io negalima iSpusti. Pipetés galas nuo sienelés
atitraukiamas po keliy sekundziy. | butirometrg, nesuslapinant jo kaklelio, jpilama 1 ml izoamilo
alkoholio. Butirometras atsargiai uZkemSamas sausu kamsciu, kurio placioji dalis turéty pasiekti
butirometro kaklelj. Stove butirometras kratomas, 4 - 5 kartus vartomas, saugant, kad neatsikimsty,
kol susimai$o skysciai ir iStirpsta baltymai.

Butirometras dedamas j centrifugos lizda graduotaja dalimi j centrg. Butirometrai iSdéstomi
simetriskai, vienas pries kitag. UZzdengus centrifugg dangciu, butirometras centrifuguojamas 5 min ne
mazesniu kaip 1000 aps/min greiciu. Po centrifugavimo butirometras statomas S minj  (65+2) °C
temperatiiros vandens vonig kKam$éiu Zemyn. Vandens lygis vonioje turi biiti Siek tick aukStesnis uz
riebaly stulpelio lygj butirometre. Vonioje laikomas 3-10 min. Butirometras iSimamas i§ vandens
vonios, ir nedelsiant nustatomas riebaly stulpelio aukstis.

Analizei reikalingi bandiniy ir sieros rugsties kiekiai, butirometry rasis pateikiami S.6.10
lentel¢je.

3. Rezultaty apskaiciavimas

ISémus butirometra, guminiu kamsciu reguliuvojamas riebaly stulpelis taip, kad jis biity
butirometro skal¢je. Butirometras laikomas vertikaliai, riebaly stulpelio riba turi biiti akiy lygyje.
Apatiné riebaly stulpelio riba kams¢iu nustatoma ties nuline sveikgja butirometro skalés padala.
Nuo jos skaiciuojamas padaly skaicius iki riebaly stulpelio menisko apatinio taSko. Riebaly kiekis

nustatomas skalés maziausios padalos tikslumu. Riba tarp riebaly ir riigsties turi buti ryski, o riebaly
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stulpelis skaidrus. Jei susidaro rudos arba tamsiai geltonos spalvos ziedas, kai riebaly stulpelyje yra

jvairiy priemaisy arba stulpelio apatiné riba neryski, tai analizé kartojama.

S.6.10. lentelé.

Riebumo nustatymui reikalingy bandiniy, reagenty ir indy kiekiai

Pieno produktas Bandinio kiekis Sieros rugsties kiekis, Butirometro raisis
(bandinys) ml
Skysti pieno produktai 10,77 mi 10 pieno
Grietiné 5¢ 10 grietinés
Rauginti pieno 119 10 pieno
produktai
Fermentinis siiris 20 10+9 pieno
Varske ir varSkeés 59 10 grietinés
produktali

Butirometro rodmenys P (%) apskai¢iuojami pagal formule:
R=V - A (%), kur
V — riebaly stulpelio virSutinés ribos rodmenys (%);
A —riebaly stulpelio apatinés ribos rodmenys (%).
Dviejy karty atlikty tyrimy duomenys negali skirtis daugiau kaip 0,1 %.
Fermentiniy stiriy riebaly kiekis procentais apskai¢iuojamas pagal tokig formule:sy
R=( - 11)/m (%) kur
p — butirometro rodmuo, %,
m — produkto mase (2 g produkto).
Riebaly kiekis sausojoje stirio medziagoje apskaiciuojamas pagal tokia formulg:
Rsm = (R - 100) / (100 — D), (%) kur
R — stirio riebumas, %

D — stirio drégmé, %.

SAUSU MEDZIAGU KIEKIO NUSTATYMAS

1. Pasiruosimas analizei

Bandiniy paruoSimas. Tiriamasis bandinys Sildomas sandariai uzdarytoje taroje iki ne

aukstesnés kaip 35 °C temperatiros. Bandinys sumaiSomas su iki vienalytés strukttiros, né kiek
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nesuardant emulsijos. Prie§ sveriant, bandinio tara atidaroma ir tiriamasis bandinys maiSomas
mentele ar Saukstu ne ilgiau kaip 10 s.

Indy paruo$imas. | nertidijan¢io metalo indelj (biuksg) jberiama (10 £+ 0,5) g smélio arba
pemzos ir indelis kaitinamas ne maziau kaip 1 val dziovinimo krosnyje 102 °C temperatiiroje.
Indelis atvésinamas eksikatoriuje ir pasveriamas 1 mg tikslumu. Dziovinimo procediira kartojama
tol, kol i eilés einanciy svérimy masés skirtumai nevirSija 1 mg.

2. Analizés eiga.

IS eksikatoriaus imami du i§ anksto paruosti zinomos masés biuksai, juose pasveriama
nurodytas Kiekis tiriamo produkto 1 mg tikslumu. Biuksai su svériniais talpinami j dziovinimo
krosnelg, ikaitintg iki 120 °C temperatiiros; dangteliai turi biiti nuimami ir dedami po biuksu. Jei,
patalpinus biuksus, krosnel¢je temperatiira nukrinta zemiau 120 °C, tai laukiama kol ji vél pakils ir
tik tada fiksuojama dziovinimo pradzia. Indeliai kaitinami 2 val, o po to biuksai iSimami. ISdziovinti
biuksai su svériniais iSimami specialiomis zZnyplémis, statomi j eksikatoriy, uzdengiami dangteliais
ir paliekami atvésti. Atvésinti biuksai pasveriami 1 mg tikslumu.

Dziovinimo procediira kartojama kas pusvalandj tol, kol i§ eilés einanciy svérimy masés
skirtumai nevirsija 1 mg.

Tiriamojo pavyzdzio imama:

e Zalio pieno ir pasterizuoto pieno produktai — 10 ml,
e Ledy, skysty rauginty pieno produkty — 5 — 10 g,
e Varskés ir varskés produkty, fermentiniy striy —3 -5 g,
e Pieno riebaly produkty — 5 g.
3. Rezultaty apskaiciavimas
Sausy medziagy kiekis tiriamajame produkte procentais apskai¢iuojamas pagal §ig formulg:
(m, —m,)-100
SM= —————— (%), kur
m-m,
M, - tuS¢io biukso masé prie§ dZiovinima, g

m - biukso masé su produktu prie§ dziovinima, g
m, - biukso masé su produktu po dZiovinimo, g.

Dviejy kartu atlikty tyrimy rezultatai gali skirtis ne daugiau kaip 0,2 %. Galutinis tiriamojo
produkto sausy medziagy kiekis yra dviejy kartu atlikty matavimy aritmetinis vidurkis.
Jei reikalinga apskaiciuoti drégmes kiekj produkte, tai skai¢iuojama pagal tokia formule:
(m—-m,)-100

D= —— (%), kur
m—m,
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M, - tuS¢io biukso masé prie§ dZiovinima, g
m - biukso masé su produktu prie§ dziovinima, g
m, - biukso masé su produktu po dziovinimo, g.

INHIBITORINIU MEDZIAGU NUSTATYMAS
Metodo esmé
Metodas pagristas tuo, kad dauginantis preparate esancioms jautrios antibiotikams ir
sulfamidams Bacillus stearothermophilus var. calidolactis C 953 padermés sporoms, susidaro
rugstis, pakeicianti indikatoriaus spalvg i§ violetinés j geltong.
Siuo metodu galima aptikti piene daugiau kaip 0,004 + 0,001 TV penicilino mililitre ir

firmos gamintojos nurodytus sulfamidy bei kity antibiotiky kiekius.

Pasiruosimas tirti

Atliekant tyrimg, patartina naudoti kiuveéiy Sildytuvag Gist-brocades firmos, sukurtg
specialiai Delvotestui. Naudojant vandens vonele, kiuveciy stova reikia jstatyti taip, kad kiuvetés
pasinerty j vandenj 2,5 cm. Vandens temperatiira tikrinama ties terpés lygiu kiuvetése. Tyrimo metu
kiuvetés laikomos 64 °C £0,5 °C temperatiiroje. Nepatariama uzdengti vonele dangCiu, nes
besikondensuojantys garai gali patekti | kiuvetes. Vonel¢je turi buti nechloruotas arba virintas
vanduo. Prie§ pradedant darba, jjungiamas Sildytuvas (vandens vonel¢) ir paSildoma iki
64 °C + 0,5 °C temperatiiros. Buteliukas su tabletémis iSimamas i§ Saldytuvo (jeigu jis nepradétas
naudoti) ir palaikomas apie 20 min kambario temperatiiroje. Atkerpamas reikiamas kiuveciy
skaiCius (tiek, kiek yra tiriamyjy méginiy, plius viena — kontroliniam méginiui), nepazeidziant
liekanciy kiuveciy folijos.

Tyrimo eiga

Kiuvetés pazymimos vandeniu nenuplaunamu pieStuku arba kita Zyméjimo priemone.
Svirkstu (be vienkartinio antgalio) arba piestuku praduriama kiuvetés apsauginé folija. Atidaromas
buteliukas su tabletémis. Kamstukas apverc¢iamas ir padedamas ant stalo. Atsargiai iSimamas
putplas¢io gabalélis bei kapsul¢, ir keletas table¢iy iSberiama i kamstuka. Po vieng tablete pincetu
idedama ] kiekvieng kiuvete. Likusios tabletés sudedamos i buteliukg, idedamas putplascio
gabalélis, kapsulé, o buteliukas uzkemSamas kamsStuku (buteliukas laikomas kambario
temperatroje). Vienkartinis antgalis uzdedamas ant SvirkS§to, nepalieiant antgalio smaigalio.
Svirksto stimoklis jstumiamas iki galo, antgalis jmerkiamas apie 1 cm j pirmg pieno méginj, ir
stumoklis létai atleidZiamas. Paimtas pieno meéginys apie 0,1 ml iSpurSkiamas ] reikiama kiuvetg su
tablete. Kiekvienam pieno méginiui naudojamas naujas vienkartinis antgalis. Patikrinama Sildytuvo
(vandens vonelés) temperatiira. Ji turi buti 64 °C £ 0,5°C. Delvotesto kiuvetés inkubuojamos 2,5 h,

Delvotesto SP — 3 h.
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Rezultaty vertinimas
Rezultatai vertinami pagal kiuvetéje esancios terpés sluoksnio apating dalj. Teisinga
inkubavimo trukmé lengvai nustatoma i§ kontrolinio méginio. Jo spalva turi biiti geltona. Baigiantis

preparaty galiojimo laikui, gali tekti inkubuoti 15 min ilgiau.

Kai po inkubavimo standzios terpés kiuvetése spalva yra geltona — antibiotiky ir sulfamidy
piene néra (maziau, kaip 0,003 TV penicilino mililitre ar maziau kaip 0,3 ug sulfadimidino
mililitre). Violetiné spalva rodo, kad tiriamajame piene yra antibiotiky ir (arba) sulfamidy daugiau
kaip 0,005 TV penicilino mililitre ar daugiau kaip 0,8 pug sulfadimidino mililitre. Tarpiné spalva
tarp violetinés ir geltonos rodo, kad piene yra antibiotiky ir (arba) sulfamidy — 0,004 TV penicilino

mililitre ar 0,5 pg sulfadimidino mililitre.

2.2. Fermentiniy siiriy jusliniy, fizikiniy-cheminiy ir mikrobiologiniy rodikliy

nustatymo aprasymai

JUSLINIS FERMENTINIU SURIYU SKONIO IR KVAPO [VERTINIMAS

1. PasiruoSimas analizei

Indy paruoSimas

100 ml turio gludintais kamsc¢iais kolbos dezodoruojamos kaitinant jas dziovinimo spintoje
(100 £ 5)°C temperatiiroje ne trumpiau kaip 30 min. Po kaitinimo kolbos atvésinamos iki
kambario temperatiiros. Kolbos, i kurias jpilami meéginiai kvapo ir skonio tyrimui, sandariai
uzdaromos. Kolba, kurioje pasterizuojant bus stebima temperatiira, palickama atvira.

Meéginio paruosimas

I paruostas kolbas atsveriama (60 + 5) g. Visi produktai turi biiti pasterizuoti ir saugiis.

2. Analizes eiga

Meéginiy kvapas ir skonis nustatomas tuoj pat po jy paémimo arba po jy laikymo ir
gabenimo. Laikyti ir gabenti galima ne ilgiau 4 h, esant méginio temperatiirai (4 2) °C. Tiriami
meéginiai lyginami su méginiais, kurie neturi kvapo ir skonio ydy ir jvertinti daugiausia tasky.
PasiruoSus tyrimui kolba su méginiu atidaroma ir nustatomas kvapas. Medziagos uostomos tik
atidengus mégintuvelius. Uostoma neskubant, pamazu jkvepiant org. Jei kvapas jauciamas silpnai,
uzdengus megintuvelius prie§ analize supurtyti. Analizés metu negalima sumaiSyti mégintuveéliy
kamsteliy.

Skonio jvertinimui ragaujamas tiriamasis produktas, paimant jo j burna (6-10 cmd).

Produktas lengvai manipuliuojamas po visa burng, atidziai sekti ir mintyse fiksuoti tirpalo skonj.
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Ragavimo trukmé apie 10 sek. Prie§ ragaujant kitg produkta, burna skalaujama vandeniu ir daroma
1 - 2 min. pauzé. Paragavus kiekvieno produkto, pagal skonio pojutj iSvadose jraSomas skonis.
Kvapas, konsistencija, spalva ir skonis yra vertinami tasky sistema. Fermentiniy siiriy

vertinimo balais sistema pateikta S.6.11. lenteléje.

S.6.11. lentelé.
Fermentiniy siiriy juslinis vertinimas balais

Presuojami striai
Rodiklio pavadinimas Aukstos 2-0jo Zemos 2-0j0 Savaiminio
pasildymo pasildymo susislégimo siiriai
temperaturos temperaturos
Skonis ir kvapas (45 balai)
Labai geras - isreikstas 45 45 45
stirio skonis ir kvapas,
aStrokas.
Geras 44-43 44-43 44-43
Geras skonis, bet silpnas 42-40 42-40 42-40
aromatas
Karsteléjes 39-37 39-37 39-37
Riigstus 36-32 36-32 36-32
Konsistencija (25 balai)
Labai gera - stirio masé 25 25 25
kieta, vienalyté visoje
maseéje, pagal risj su
akutémis arba be jy, Siek
tiek tepi.
Gera 24 24 24
Kieta (grubi) 22-16 22-16 22-16
Tasi (guming) 20-15 20-15 20-15
Trapi 19-15 19-15 19-15
Spalva (5 balai)
Normali - nuo gelsvos iki 5 5 5
geltonos, visoje mas¢je
vienoda.
Netolygi 4-3 4-3 4-3
ISakijimas (10 baly)
Normalus tai sarios rasiai 10 10 10
- iSakijimo néra, pagal riis]
—apvalios, ovalios,
netaisyklingos formos
akutes.
Netolygus 9-8 9-8 9-8
Plésytas 7-6 7-6 7-6
Be akuciy 3 3 3
ISorinis vaizdas (10 baly)
Geras - pavirsius lygus, be 10 10 10
zymiy jtrikimy.
Pazeistas padengimas 9-8 9-8 9-8
Trupanti zieve 7-4 7-4 7-4

Pakavimas ir Zenklinimas (5 balai)
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Geras 5 5 5

Patenkinamas 4 4 4

Fermentiniy stiriy riebumo, sausyjy medziagy, ragStingumo nustatymo apraSymai pateikti

S.6.7. modulyje ,,Pieno produkty kokybés vertinimas* 2 mokymo elemente (170-183 psl).

FERMENTINIO RUGIMO MEGINYS

1. Metodo esmé.

Metodas pagristas kai kuriy piene esanciy mikroorganizmy ir Sliuzo fermento ar jo pakaitalo
gebéjimu ji sutraukinti. Priklausomai nuo sutraukinimo laiko ir susidariusios sutraukos pobtidzio
vertinama pieno kokybé ir pieno tinkamumas siiriy gamybai.

2. Analizés eiga.

I Svariai iSplautus, gerai iSdziovintus ir tiriamuoju pienu ar pieno miSiniu du tris kartus
praskalautus placius mégintuvélius jpilama apie 30 ml pieno ar miSinio ir  kiekvieng i$ jy jpilama 1
ml Sliuzo fermento tirpalo. Gerai iSmaiSoma. Mégintuvéliai uzZkemsami vatos kams¢€iais ir laikomi
12 val termostate (38 £ 1) °c temperatiroje. Po to iSimami ir apzilirimi.

3. Rezultaty vertinimas.

Idéjus mégintuvélius | termostatg, po 12 val méginiai apzitirimi ir pienas priskiriamas vienai
1§ klasiy, nurodyty S.6.12. lenteléje.

S.6.12. lentelé

Pieno kokybés vertinimas pagal fermentinio rigimo méginj

K Pieno kokybés Sutraukos charakteristika
. jvertinimas
lasé
I Gera Tampri, lygiu pavir§iumi, iSilginiame pjivyje néra akuciy,
plaukioja skaidriose iSrligose, kurios netjsta.
I Patenkinama Minksta, iSilginiame pjuvyje pavienés akutés (nuo 1 iki

10), suplySusi, bet neissipiitusi.

I Bloga Labai akyta, kempininé, minkSta, i$sipiitusi, pliiduriuoja
I pavirSiuje arba vietoj sutraukos susidariusi dribsniy pavidalo
mase.

BENDRO MIKROORGANIZMU SKAICIAUS NUSTATYMAS

1. Metodo esmé.
Metodas pagristas mezofiliniy aerobiniy ir fakultatyviy anaerobiniy mikroorganizmy
(bakterijy, mieliy ir pelésiniy gryby) geb&jimu (30 £ 1) °c temperatiiroje suformuoti per 72 val

skai¢iuojamas kolonijas standzioje mitybos terpéje.
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2. Pasiruosimas analizei

Petri l1éksteliy paruoSimas. Istirpinta standi mitybos terpé pilama j Petri 1éksteles taip, kad jos
sluoksnis buty 2 mm storio. Lékstelés sudedamos ant vésaus horizontalaus pavirSiaus, kol agaras
atves ir sustings. Lekstelés dZiovinamos termostate nuo 25 °C iki 50 °C temperatiiroje.

Mitybos terpés ruoSimas. Gaminant terp¢ i§ komponenty, tirpinama ir iSmaiSoma vandenyje
tokia tvarka: mieliy ekstraktas, fermentinis kazeino hidrolizatas, gliukoz¢ ir sausasis liesas pienas.
Komponentai lengviau iStirpsta Sildant. Jdedamas agaras ir daznai maisant kaitinama iki virimo, kol
agaras visi§kai istirps. Terpé iSpilstoma j kolbutes ir sterilizuojama autoklave 15 min (121 + 1) °C
temperatiiroje. Terpe galima laikyti (3 £ 2) °c temperatiiroje ne ilgiau kaip 3 ménesius. Terpés
sudétis pateikiama S.6.13. lenteléje.

S.6.13. lentelé.
Mitybos terpés komponenty sudétis

Komponentas Kiekis, g
Fermentinis kazeino hidrolizatas 5,0

Mieliy ekstraktas 25
Bevandené gliukozé 1,0

Sausasis liesas pienas 1,0

Agaras Nuo 9 iki 18
Vanduo 1000

Méginio paruoSimas. Pienas ir skysti pieno produktai — méginys supurtomas, kad

mikroorganizmai pasiskirstyty kuo vienodziau, intensyviai vartant méginio targ 25 kartus. | 9 ml
skiediklio (fiziologinis peptono tirpalas: 1,0 g kazeino fermentinio hidrolizato peptonas, 8,5 g NaCl
ir 1000 g vandens) sterilia pipete jpilamas 1 ml tiriamojo méginio. Supurtoma ir taip gaunamas 10
skiedinys. Norint gauti 102 skiedinj, pakartojami veiksmai dar karta.

Fermentinis stris ir var§ké. | indelj atsveriama 10 g tiriamojo meéginio ir, maiSant maiSykle,

ipilama 90 ml skiediklio, pasildyto nuo 40 °C iki 45 °C temperatiiros. MaiSoma, kol méginys gerai
disperguoja.

Pieno riebaly produktai. | indel; pasveriama 10 g tiriamojo méginio ir tirpinama 45 °c

temperattiroje. Tada jpilama iki 45 °c temperattiros pasildyto 90 ml skiediklio ir maiSoma.

Riigstiis pieno produktai. | indelj pasveriama 10 g tiriamojo meéginio ir jpilama 90 ml

skiediklio. Viskas purtoma rankomis.

3. Analizés eiga.
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Kiekvienam pasirinktam méginiui imama po 2 paruostas Petri Iéksteles. | kickvieng 1ékstele
jpilama po 1 ml méginio. Rilpestingai sumaiSomas pasétas produkto kiekis su terpe, sukant Petri
léksteles tokiu budu;

o Lekstelé pastumdoma 5 kartus pirmyn atgal vertikaliai,

o Lékstelé pasukama 5 kartus laikrodzio rodyklés kryptimi,

e [ékstelé pastumdoma 5 kartus pirmyn atgal horizontaliai,

o [ékstelé pasukama 5 kartus pries laikrodzio rodykle.

LeidZiama miSiniui sustingti, palickant 1¢ksteles ant Salto horizontalaus pavirSiaus. Leékstelés
apver¢iamos ir laikomos 72 val termostate 30 °C temperatiiroje.

4. Rezultaty vertinimas.

Lékstelése iSaugusios mikroorganizmy kolonijos skai¢iuojamos neryskioje $viesoje. Svarbu
suskai¢iuoti labai mazas kolonijas, bet neapsirikti ir nepriskaiciuoti neistirpusiy daleliy ar nuosédy.
Itartinos kolonijos vertinamos riipestingai, naudojant didinimo stiklg. ISsiplétusios kolonijos
laikomos pavienémis.

Mikroorganizmy skai¢ius N tiriamajame meginyje nustatomas apskaiciuojant dviejy vienas
po kito einanciy skiediniy vidurkj pagal tokig lygti:

No o 2C

V x[n, +(0,1xn,)xd]

Kur:
>C — suma kolonijy, suskai¢iuoty visose l¢kstelése,
V —uZsétos medziagos turis leksteléje, ml
N1 — pirmojo skiedinio vertinamy léksteliy skaicius,
n, — antrojo skiedinio vertinamy léksteliy skaiCius,
d — pirmojo vertinamo skiedinio skiedimo koeficientas.

Rezultatas isreiskiamas skai¢iumi tarp 1,0 ir 9,9, padaugintu i$ 10 atitinkamame laipsnyje.

3. Mokymo elementas.

Technologinés jrangos ir gamybiniy patalpy saugos rodikliy nustatymas

3.1. Technologinés jrangos ir gamybiniy patalpy mikrobiologiniy saugos rodikliy

nustatymo ir jvertinimo ir laboratorinés jrangos apraSymai

Higienos reikalavimai pastato planavimui
Jeigu aplik maisto perdirbimo jmong¢ yra pakankamai laisvos zemes, pirmenybé teikiama

vieno auksto pastatams. Vienaauk$¢iy pastaty konstrukcijos bei jy prieziiira pigesnés, technologines
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linijas galima i8déstyti viename lygyje ir jas lengviau prizitréti. Pagrindinés sanitarinés problemos
vienaaukS§ciuose maisto perdirbimo jmoniy pastatuose yra Sios: reikalingi papildomi jrengimai
produktui judéti iSilgai technologiniy linijy (konvejeriai, kuriuos labai sunku valyti ir iSlaikyti
Svarius), jrengimy valdymui ir aptarnavimui reikalingas papildomas pastato aukstis.

IS kitos pusés keliy auksSty pastatuose technologines linijas galima iSdéstyti taip, kad
produktai judéty savitaka, jy konstrukcijos uzima maziau ploto. Taciau kai kuriy specialisty
nuomone keliy auksty pastatg sunkiau valyti ir i§laikyti Svary.

Pageidaujama paprasta maisto perdirbimo jmonés architektiira. Reikia vengti balkony ir
panasiy architektiiriniy detaliy, kurios gali pritraukti pauks¢ius. Ypatingg démesj reikia atkreipti |
pastato stogg ir jo valymg. Ant ploks¢io stogo gali kauptis higroskopiski milteliai, pvz. pieno miltai,
ir jy laiku nenuvalius ant stogo gali pradéti veistis pauksciai, vabzdziai ir kt. parazitai, kurie Zinomi
kaip Salmonella spp. ir Listeria monocytogenes pernesé¢jai. Ant plokséio stogo gali kauptis ir
vandens telkiniai. Problemy gali kelti ir oro bei ventiliacinés sistemos ant stogo, jei jy konstrukcija
neteisinga ir per kaminus ] pastata gali patekti pasalinés medziagos, tokios kaip lapai, pauksciy
iSmatos ir pan. Kaminai turi biiti specialios konstrukcijos (pvz. “zasies kaklo™) arba juose turi buti
itaisyti specialiis skydai arba net ir mikrobiologiniai filtrai, jmonése, kuriose sanitarijos ir higienos
reikalavimai ypac auksti.

Pagrindiniai reikalavimai jmonés vidaus iS§planavimui:

. kad nesusikirsty apdoroty ir neapdoroty zaliavy bei sudétiniy produkty daliy
judéjimo srautai. Tam i$siaiskinti geriausiai padeda sudaromos srauty diagramos;

o sudétineés produkty dalys turi judéti i§ “neSvariy” ploty | “Svarius” plotus;

o pakavimo medZiagy judéjimo srautas neturi susikirsti su nesupakuoty
sudétiniy medziagy arba galutinio produkto judéjimo srautais;

o jmones ploto turi pakakti gamybos, valymo ir aptarnavimo procesams, taip
pat medZiagy ir Zmoniy judéjimui;

o gamybos operacijos turi biiti atskirtos. Amerikoje laikomasi nuomonés, kad
operacijy atskyrimui nereikalingos vidinés sienos, tai palengvina medziagy judéjima,
daugiau vidiniy sieny reikalauja papildomos priezitiros. ES direktyvose reikalaujama
atskirus gamybos procesus kaip galima geriau atskirti vidinémis sienomis. Taciau gamybos
procesus galima atskirti ne tik sienomis, bet ir atliekant juos skirtingu laiku.

Maisto jmonés pastato vidaus projektavimo principai:

Pasalinti bet kokius potencialius vidaus tarSos Saltinius. Bidai Siam principui
igyvendinti:

B Medziagos Salia maisto perdirbimo operacijy turi bti netoksisSkos;
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B Vengti stiklo, medzio, kuriy duzenos gali suzeisti vartotojus;
B Medziagos turi biti patvarios temperatirai drégmei ir kt. veiksniams;

B Vanduo, garai neturi patys terSti maisto ir netapti gera aplinka terSaly kaupimuisi;

(. Pasalinti bet kokius potencialius iSorés tarSos Saltinius:

(. Vengti sunkiai pasiekiamy ploty, plySiy, kur gali rinktis neSvarumai,

a Visi plotai ir kampai turi biti lengvai apzitirimi ir valomi;

u Pavirsiy pasvirimas turi biiti apie 3 laipsnius, kad ant jy nesirinkty neSvarumai

ir skysciai;
(. Vengti horizontaliy pavirsiy;
u Vengti staciy kampy.

Vidiniai barjerai, atskiriantys gamybos procesus gali biiti dviejy lygiy:

e Pirmasis lygis — atskiria gamybines patalpas nuo negamybiniy;

. Antrasis lygis — atskiria “didelés rizikos” plotus nuo “mazos rizikos”
ploty.
Maisto gamybos patalpose privalo biti vieta:
1. Zaliavoms ir ingredientams;
2 Technologinei jrangai;
3 Personalui, dirban¢iam su jranga;
4, Pakavimo medziagoms;
5 Galutiniams produktams.

Durys, langai, liukai, ventiliatoriai ir kitos panaSios angos turi sandariai uzsidaryti, kad
nelikty plySiy. IS iSorés angos turi biti apsaugotos nuo vabzdziy sietais arba kitomis panaSiomis
priemonémis. Maisto perdirbimo jmonése privaloma jrengti savaime uZsidarancias duris, kurias
uzdarius likty ne didesnis kaip 6 mm tarpelis. Langy palangés ir dury rémai turi buti sulyginti su
siena vidingje pastato pus¢je, o iSorinéje visy iSoriniy dury puséje turi biti jtaisytas apie 2 cm
aukscio metalinis skydas. Jeigu langy palangés nesulygintos su siena, jos turi sudaryti su siena 45
laipsniy kampa tam, kad ant jy nesikaupty dulkés ir/arba ant jy negalima biity padéti pasaliniy
daikty.

Visus langus, kuriuos planuojama atidarinéti, reikia uzdengti sietais. Sietai turi gerai
priglusti, geriausiai biti pagaminti i§ neriidijancio plieno, aliuminio, bronzos arba padengto plieno
ir taip sukonstruoti, kad jiems susidévejus, juos lengvai bty galima pakeisti naujais. Jeigu langai
yra zemiau kaip 1 m aukstyje nuo grindy, reikia naudoti ir apsaugines priemones nuo grauziky
patekimo j patalpas. Siuolaikiniy maisto perdirbimo jmoniy gamybinése patalpose visai néra langy.

Visuose jéjimuose turi biti jstatytos savaime uzsidarancios apsauginés durys. Dury staktos ir

slenksciai geriau pagaminti ne i§ medzio ir gerai izoliuoti. ISorinés durys neturi atsidaryti tiesiai j
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gamybines patalpas. Rekomenduojama, kad jos biity dvigubos. Durys, per kurias iSkraunama arba
pakraunama, geriausiai biina pakeliamos, metalinés.

Grindys turi biiti betoninés, dengtos plytelémis arba kita leidziamos sudéties medziaga ir
sudurtos su siena. Grindys turi biti nepralaidzios ir atsparios papiltiems produktams, valymo
medziagoms ir tirpalams, kar§tam ir Saltam vandeniui ir t.t., bet lengvai plaunamos ir valomos. Jos
turi biiti pakankamai kietos, kad jy nepazeisty naudojamos pervezimo priemonés, jrengimai ir pan.
Grindy ir sieny sujungimo iSlenkimo spindulys turi biiti pakankamas, kad uztikrinti buting
sanitarijg. Grindys turi biiti pasvirusios 5-6 mm ] vandens nuotaky puse, kurios turi biiti ne didesniu
kaip SeSiy metry atstumu viena nuo kitos. Atviros vandens nuotekos turi biiti pagamintos i§ drenazo
vamzdzio ir biiti uzdengtos lengvai nuimamomis ir valomomis grotelémis.

Jeigu grindyse reikalingos skylés vamzdziams arba jrengimams, jos turi bati gerai izoliuotos
vienu i§ paveiksluose parodyty bidy.

Laiptai turi biiti ne tik saugis, bet ir tokios konstrukcijos, kad juos bty lengva valyti.
Nereikia pamirsti, kad jvairlis neSvarumai (nuortkos, purvas) gali patekti | patalpas prilipg prie
apavo. Maisto perdirbimo jmonése laipty pakopos turi buti uzdaros su vienu atramos ramsc¢iu
itvirtintu ] pamating pakopa. Laiptai, vedantys ] platforma vir§ produkty srauto, turi biti specialios
konstrukcijos. Jy pakopos turi biiti pagamintos i§ Siurkscios iStisinés medziagos, laipty borteliai turi
neleisti neSvarumams nuo baty nukristi ant produkty.

Maisto perdirbimo jrengimai sanitarijos poziiiriu turi patenkinti Sias saglygas:

e Efektyviai atlikti numatytg procesa,pvz. maiSyti, Sildyti, smulkinti ir t.t.

e Nepadidinti cheminés, fizikinés arba mikrobiologinés maisto produkto tarSos.

Pastaba: Bendras bakterijy kiekis produkte gali padidéti dél atlieckamos jrengimo funkcijos,
pvz. pjaustymo masina gali skaldyti bakterijy kolonijas ir todél padidés kolonijas formuojanciy
bakterijy skaiius produkte.

e Maksimaliai apsaugoti maisto produkta nuo iSorinés tarSos ir kaip galima maziau uZtersti
kity jrengimy produktais.

Laboratorinés jrangos apraSymai pateikti S.6.7. modulyje ,,Pieno produkty kokybés
vertinimas®“ 1 mokymo elemente (159-164 psl).

*Pastaba: issamesné informacija apie pieno produkty jusliniy, fizikiniy-cheminiy ir
mikrobiologiniy rodikliy nustatymo operacijas, reikalingos laboratorinés jrangos eksploatacija,
higienos laikymasi bei kokybés kontrolés procediiras bus pateikta individualaus mokymosi proceso

metu.
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4. Mokymo elementas

SavarankiSka uzduotis

UZduotis:

1) uzduoties objektas — pieno produkty ir gamybos procesy kokybés vertinimas.

Uzduoties tikslas — savarankiskai atlikti pieno produkty kokybés ir saugos rodikliy nustatyma
ir vertinima.

2) jranga uzduodiai atlikti — cheminés ir mikrobiologinés laboratorijy jranga.

3) uzduoties atlikimo salygos — tobulinti jusliniy, fizikiniy-cheminiy ir mikrobiologiniy
rodikliy nustatymo technologines kompetencijas. Atlikti reikiamus jraSus laboratoriniuose ir
kokybés kontrolés zurnaluose.

4) norminiai dokumentai — HN 54:2008, HN 26:2006, LST EN ISO 13299:2010 Jusliné
analizé. Metodika. Bendrieji nurodymai dél juslinio profilio sudarymo (ISO 13299:2003); LST 1SO
2446-2008 Pienas. Riebaly kiekio nustatymas, LST EN ISO 1735-2004 Suriai ir lydyto sirio
produktai. Riebaly kiekio nustatymas, LST ISO 6731-2002 Pienas, grietin¢lé. Bendrojo sausyjy
medziagy kiekio nustatymas, LST ISO 3727-2-2003 Sviestas. Drégmés, sausosios neriebalinés
medziagos ir riebaly kiekiy nustatymas, reglamentas (EB) Nr. 2073/2005, LST IDF 20B Baltymy
kiekio nustatymas, LST I1SO 3356 Pasterizavimo efektyvumo nustatymas.

5) rezultaty pateikimo forma — uzpildyti kokybés komntrolés ir laboratoriniai Zurnalai.

6) pagrindinis specialiojo modulio savarankiS$kos uzduoties atlikimo kokybés vertinimo
kriterijus - uzduotis atlikta. Atliekant uzduotj mokytojas laikési jos apraSyme nurodytos
technologinés dokumentacijos reikalavimy.

Pastaba: Atliekant savaranki$ka uzduotj mokytoja konsultuoja ir jos atlikima pagal

nustatytus Kkriterijus vertina mokytojo mokytojas.
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Priedas B 1.

Pieno produkty specifikacijos

Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kauno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98450
Fakszs: 370 343 08431
E-paitas: mpkfmill It

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Listuvos standartas LST 1941

e

P . ien i cuk
(Gaminama pagal sertifiluoty ISO 9001, ISO 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bei Reglamenty (EE)
252/2004, (EB) 8332004, Diraldvrwos 200 11 14/EB reikalavimus. ZanklinamaES identifikavimo Zanklu LT
1301 P.

Jusliniai rodikliai
Spalva Balta su kramininar pilkisvuatspalvin
Konsistencija Klampi, vienalwta
Skonis i:kt'apasl Mlalonus, saldus ir bidinegas pastarizuctam pisnu
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sausyju medsiag kiskis (n= T4 %
maFisu kaip)
Culrus (ne maziaukaip) 46 %o
Sausuju nerizbaliniu pisno medziasy I0%
Lizkis {n= mafisu kaip)
Tituojamasis igsitingumas (ne didesnis 043%
Laip)
Mikrobicloginiai rodikliai
Bandras bakteriju skaitius (mazisukaip) 10000 /g
Enlifnrminiss bakterijos (maisu kaip) /g
Listaria monooviosenss perasta 25
Salmonella nerasta 25 g
3. aursus 10/ g
Farmakologiskai aktvvios mediissns Meaviriija kiskin, nurodvturaslamants 37/ 20 10EB
E:jﬁfﬁ*]’“:ﬂsm medingn lilméiy Maviriija ES reglamentuose nurodytu ribu
Vidutiniz maistingumas /100g
Rizbalai 1g
EBaltvmai 9.0g
Amnglisvandenisi 60,2
Energiné verta 286 keal /1213 kT

O
Supaknota: [ jprastas skardines - 397 g {48 vnt. dézaje, arba 12 vat. polistileningjs paluotaje), 1 kg{12/24
wot. dézsj=), 11 ke
Tskardines langvei stidaromais dangislisis su. sussle’ - 385 £ (48 ymt désie, 12ymt politileningie

Laikymas:

12 mén., asantne aukstesnai kaip 23°C tamperstiics ir ne didesmsi kaip 8 3% santvlinei oro dréemesi.
18 mén., esant ne aukitesnai kaip 1 3°C temperatiirs ir ne didesned kaip 857 santvkins oro dfgmesi.

Meharmatitkojs taroje — 2 mén. esant ne sukitasmeai kaip 10°C tempemstiai.

Pakeista 2012-05-03

193



Technlné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kamno g.114, LT-68108 Marijampols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 03431
E-paitas: mpk@milk It

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Listnvos standartas LST 1941

. .

Pasamintas i3 pisne ir cukraus.
Gaminama pagal sertifikuoty IS0 2001, 130 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bei Rzglamenty (EE)
832/2004, (EB) 8332004, Diraldvvos 20011 14/EB reikalavirmus. ZanklinamaES idantifikavimo Zenklu LT
1801 B

Jushniai rodikliai
Spalva Balta su kremininar pilksvuatspalvin
Konsistancija Elampi, visnalvta
Slomis ir kvapas Malomus, saldus ir bidineas pastarizuotam pisms
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bandras sansuju madziagn kiakiz {na 239
mafisn kaip) -
Culorus {ne maFiaukaip) 453 %
sausuju nerizbaliniu pisno medziagy 0 %
kizkiz (ne maZiau kaip)
Titmojamasis rigstineumas {ne didasnis U432 %o
Laip)
Mikrobiologiniai rodikliai
Bendras baltadju skaitius {masiankaip) 10000 /g
Eeolifoqminias balderijos (maziau kaip) lig
Listeria monpoyviosenss perasts 23 g
Salmonella nerasta 25 g
3. aursus 10/g
Farrmalkologitkai aktvvios medZiasos Mavirtija kiskin, numdvturaplamanta 37/ 2010EB
Efﬁsﬂk.anlsmgu medZiagy liéiy Mavirtija ES reglamantuoss nurodrhuribu
Vidutiniz maistingumas /100g
Rizbalai EE
Baltvmai 6.8 g
Anglisvandaniai 36 g
Energins vartd 323 keal /1364 kT

Supalkmota: [ {prastas skardines - 397 g(48 vnt. déZéje, arba 12 vot. polistileninéjs palmotéje), 1 ke (1224
vat. dézsje), 11 ke
[skardines langvai stidaromais dansteliais sn.ausele” - 385 2(48 ynt. dé&je. 12vnt polistilaningje

Laikymas:

12 mén., asant na ankétesnai kaip 23°C temparatics ir ne didesmei kaip 8 3% santvkinai oro dréemai.
18 mén., ssant ne aukitesnei kaip 1 5°C temperatiicsl ir ne didasned kaip 83% santvldns oro drfemed.
Meharmetizkoje tarcje — 2 mén. esamt ne sukstasns kaip 10°C tampemtimi.

Pakeista 2012-05-03
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kammo g 114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 08431
E-paitzs: mpkEmill.lt

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Listuves standartas LST 1941

T
a

Pagamintas if pisno ir culrans,

(raminama pagal sertifiluety IS0 2001, IS0 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistemu bei Raglamentu (EB)

832/2004, (EB) 8532004, Direktywos 20011 14/EE reikalavirnus. ZanklinamaES identifikavimmo zenklu LT
4 18-01 P,

Jushniai rodikliai
Spalva Balta su kremininar pilk&uatspalvin
Konsistancija Klampi, visnalvta
Skonis ir kvapas Malonus, saldus ir biidineas pastarizuctam pisnu
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Dendras sausgju medriasn biskis (ns 4.3 To
mazian kaip)
Culrus {ne mafian kaip) 4315 %
sausuju nerizbaliniu pisno medziagy 21 %
kigkis (ne maZFian Laip)
Titruojamasis rigstingumas (ne didasnis 043 %%
kaip)
Alikrobiologiniai rodikliai
Beandras bakteriju skaic¢ius {maFisu kaip) 10000 /g
Eoliforminiss bakterijos {matisu keip) 1/g
Listeria monpcrtozenss merasta ll g
Salmonsalla nerasta 25 g
3. aursus 10/g
Wmm Maviriija kiskin, numdvturaglament= 3720 10EB
L:'i’jfi:‘Lanls L merdZiagm ity Mavirtija ES raglamantnose nurodet ribn
Vidutinis maistineumas /100g
Bizbalai 9
Baltvmai 1.5e
Anglisvandeniai 56,5 g
Enereing vertad 737 keal | 1421 kT

[m]
Supakuoota: ] jprastas skardines - 397 {48 vnt. dézéje, arba 12 vot. polistileningjs paluotéje), 1 ke (12/24
wvat. dézaje), 11 ke
[ skardineslengvai atidaromais dangtaliais su ausele’ - 385 £(48 vt daze. 11ynt polistilaninaie

Laikymas:

12 mén., esantne sukitesmei kaip 23°C temperaticsi ir ne didasmei kaip 8 5% santvlinei oro dréemei.
18 mén., esant ne aukitesmei kaip 1 3°C temperatiirs ir ne didasnei kaip 85% samtvlkina oro dfgmed.
Meharmestizkojs taroje — 2 mén. esant ne aukftema kaip 10°FC tempemtimi.

Pakeists 20120303
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kamo g 114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 98431
E-paitzs: mpk@milk It

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS
Listuvos, standactas LST 1942

Pagamnintas i tinkamy pisno kilmés Zaliavn, augalinin risbaly ir cukrans.

Gaminama pagsal sertifilinotn IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (EWVASVT) sistemu bai Reglamentu (EB)
2832/2004, (EB) 8332004, Diraldvvos 200 '] 14/EB reikalavimus. ZanklinamaES idantifikavimo Zanklu LT
18-01 P.

Jusliniai rodikliai
Spalva Balta su kraminin ar pilk-&n atspalvin
Eonsistencija Elampi, vienalvts
Skonis ir kvapas Saldus ir bidingas sudétn komp onsnty misimin

Fizrikiniai cheminiai rodikliai

Sausosios mediiasos (nemafiau kaip) 71 %
Culrus (ne maFisu kaip) 46 %
ausuju nerisbalinin pisno madZiagy 17 %
kizkis (nes maZian kaip)
Titruejamasis igstingumas (ne didesnig U210 o
kaip)

Mikrobiologiniai rodikliai
Bendras baktedju skaitius (maFiau kaip) 10 000 /g
Eplitogoiniss balterijos (mazisu kaip) 1/g
Listeria monocvioesnss narasta 25 g
Salmonella nerasta 23 g
3. aursus 10/g
Farmakolosiskai aktvvios medziasos Neviriija kiskin, numdviureglaments 37/ 20 10EE
Bendras Lankominen meadzisen likugin

Maviriija ES raglameantuose nurodetu riby

kizkis

Vidutiniz maistingumas 100z
Blisbalai 2
Baltvmai 21ge
Anglisvandeniai 389 ¢
Ensreiné vartd 116 keal /1333 KT

a
Supakunota: [ jprastas skardines - 397 {48 vnt dézéje, arbs 12 vrt. polistileningjs palmotaje), | ke (12/24
vat. dézéje), 11 ke
I skardinas langvai atidaromais dangteliais su ausela™ - 383 g (48 vnt. dé&ja, 12vnt.
polistilaningjz paluotéja).
Plastikiniuose kibiruoss po 13ke Taroje Fluid Bag” po 1000 ke T kitoldas talpvldas. Cali biif

A1 ATHS S SR AT ST QO

Laikymas:

12 mén., esant ne aukitesnei kaip 23°C temperstfira ir ne didamei kaip 8 3% santvlinsd oro drésmei.
18 mén., esant ne aukitesnei kaip 13°C temperstiirsl it ne didamsd kaip 8 3% santvlins oro dfemei.
Mzhermetitkoje taroje — 2 mén. esant ne sukitesnel kaip 10°C temperstisai.

Palkeista 201203504
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Tech

niné charakteristika

UAB “Marij
Eaune g 114,

ampolés pieno konservai™
LT-68108 Marijampolé, LIETUVA

Telefonas: 370 345 93430

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Faksas: 370 343 08431
E-paitzs: mpk@mill It

Listuvos standartss LST 1942

Papamintas if tinkamu pizno kilmés Zaliavn, augsliniy rishalu ir enkrans.
Gaminama pagsl sertifilnetn IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (FVASVT) sistemu bei Rsglamentu (EE)
832/2004, (EB) 8332004, Dhiraltyvos 200 11 14/EB reikalavirmus. ZenklinamaES identifikavimno Zenkln LT

15-01 P

Jusliniai rodikliai
Spalva Balta su kraminiv ar pilk $vuatspalvin
Konsistencija Klampi, viznalvté

Skonis ir kvapas

Saldus ir bidingas sudétu komp opanty misimim

Fizikiniai cheminiai rodikliai
Sausosiosmadriasos (nemarian kaip) 73 %
Cukrus (ne maZisu kaip) 43 %%
sausuju nerisbalinin pisne medziagy 20 %
kizkis (ne maZiau kaip)
Titruojamasis rigstinpumas (ne didasniy U2 1%
Laip)

Mikrobiologiniai rodikliai

Bendras baktariju skaidins {mafiankaip) 10000 /g
B.oliforminias baktarijos (maziau kaip) 1/g
Listeris monogriosenss perasta 23 g
Salmonella nerasta 23
3. aursus 10/ g
Farmakolopithai aktovios madZiazos Mawirtija kislin, nurodvturaglamanta 37/ 20 10EB
Bandras kenksminen medziasn likugin

kigkis

Meviriija ES reglamentuoss nurodyturiby

Vidutinis maistingumas /100g

Rizhalai 8e
Baltvmai 6.1 g
Angliavandaniai 36,8 g

Enerpiné vartéd

324 keal /1367 kT

[m}

Supakmota: [ jprastas skardines - 397 g (48 vnt dé24j2 arha 12 vnt. polistileningje palmotéje), 1 ke (1224

vat. dézéje=), 11 ke

Iskardineslangvai atidaromais dangtaliais su ausalz™ - 383 g(48 vnt. 42352, 12vnt.

polistileninéjz palmotéje].

ALl o AL AT LU

Laikymas:

12 mén. . esantne aukstesmei keip 23°C temperstirs ir ne didssmei kaip 839 santvkined oro drésmei.
18 mén. . esantne aukstesnei ksip 13°C temperstiirsi it ne didesnei kaip 8 3% santvkinei oro dréemei.

Mzharmeatithojz tarcje — 2 mén. 2samt ne aukftamai kaip 1IFC tempemtimi.

Pakeista 201203

Plastikininoss kibimoss po 13 ke Taroje Fluid Bag” po 1000 ke I kitokias talpvklas. Cali hiif
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kamno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 08450
Faksas: 370 343 08431
E-paitzs: mpk@milk It

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS SU KAVA
Listuvos standartas LT 1942
(raminams pagal sertifilnety IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistemu bei Raglamentn (EE)

§52/2004, (EB) 8532004, Direltvvos 20011 14/FB reikalavimus. ZanklinamaES identifikavimo zanklu LT
+| 18-01 PEBE.

Jushiniai rodikliai
Spalva Tamsiai ruda
Konsistencija Klampi, visnalvts
Skonis ir kvapas Iirsikitas kavos supienuir culnm skonis ir aromatas
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Sausosios mediisros (nemazian Laip) 71 %
Sausos skhstraktveiosios kavos medzisens 5%
{m= mazian kaip) T
Culrus {ne mazisn kaip) 44 %
Aikrobiologiniai rodikliai
Bandras baktarijy skaitins (mazisn kaip) 10 000 /g
Eoliforminiés bakterijos (maZiau kaip) l/g
Listeria monpovioganas narasta 13 g
Salmonella parasta 25 g
3. aursus 107 g
Farrpakolopitkei abtvvios medziaens Mavirtija Liskin, nurodvtu raglaments 37/ 20 10EE
EfﬁgL!ﬂlsmgu medziag liméiy Heaviriija ES raglamentuose numodvturibu
Vidutinis maistingumas /100g
Fizbalai TE
Baltvmai e
Anglisvandaniai 32lg
Ensreiné vartd 292 beal /1231 kT

Supalkmota: [ jprastas skardines - 397 {48 vnt. dé28ja, arha 12 vit. polistilaningjs palmotajs).

I skardines lengvai atidaromais dangtaliais su ausels™ — 385 g (48 vnt. d&zsjs, 12vnt.
polistilaninajs palmotéja).

Taroja “, Fluid Bag” po 1000 ke,
Laikymas:

12 mén., ssant ne ankitemmei kaip 23°C temperatiics ir ne didesnsi kaip 85% santvkined oro drégmead.
18 mén., ssant ne ankitammei kaip 1 3°C temperatiirs it ne didesnsi kaip 85% santvkins oro dréemed.

Pslkeists 2012054

198



Techniné charakteristika

UAB “Marij
Eaune g.114,

ampolés pieno konservai”
LT-68108 Marfjampels, LIETUVA

Telefonas: 370 343 98450

Faksas: 370 343 98431
E-paitas: mpk@millc 1t

SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS SU KAKAVA
Listuvos standastss LST 1942

Pagaminta if piene, cukrafs ir kakavos miltsliu.

Graminama pagal sectifiluety IS0 9001, 130 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistemu bai Reglamantu (EB)
83272004, (EB) 8332004, Dhraldyrvos 200171 14/EB railealavimus. ZanklinamaES idantifilavime Zankln LT

18-01 PEB.
Jushniai rodikhiai
Spalva Fuda
. R Elampi, vienalvtéd (rali biati jauciamos paviands smmlkios
Konsistencija

kakavos dalalas

Skonis ir kvapas

Iireikstas kakavos su piemir culenmmni skenis ir aromatas

Fizikiniai cheminiai rodikliai
Sausosios medfisgos (nemaFiau Laip) 725 %
Kakavos sansosios medsiagos (ns ey
ma¥iau kaip) -
Culoris {ne maFisu kaip) 431 5%

Mikrobiologiniai rodikliai

Bendras baktedju skaidius {mariankaip) 10 000 /g
Eoliforminigs balterijos (mazian kaip) 1/e
Listeris monocviozenas nerasts 15 g
Salmonszlla merasta 23 g
5. aursus /e
Farmnakolopiskai abtevios medsissns Maviriija kiskin nurodvtureglaments 37/2010EB
Bandras Lenkominen meadzisen likugin

kiskis

Maviriija ES raglamantuoss numdythy riby

Vidutinis maistingumasz 100z

Eizhalai T.5E
Baltvmai 3.7 E
Angliavandeniai 324¢

Energiné verta

300 kesl /1263 kT

Supakuota: [ {prastas skardines -397 £{48 vnt. dé24z, arba 12 ar 6 vot. polistileningjz pakuctéj=).

I skardineslengvai stidaromais dangtalisis su ausele™ - 3832 (48 vot. dé2&js, 12 ar 6 vnt.

polistilaninéjz palmotaje).

Taroje “, Fluid Bag” po 1000 ke

Laikymas:

12 mén . ssant ne aulitasmed kaip 25°C temperatiirs ir ne didesmei kaip 83%%0 santvkined oro drégmei.
18 mén . ssant ne aukstesmei kaip 1 3°C temperstics ir ne didesnei kaip 8 5% santvline oro drégmed.

Paksista 201203
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno g.114, LT-68108 Marijampole, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98450
Faksas: 370 343 93431
E-paitas: mpk@milk 1t

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Listuves standartas LT 1940
Gaminama pagal sertifiluom IS0 2001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bei Reglamenty

(EB) 8522004, (EB) 833 JI}I}—‘l Dui‘tm. os 2001/114/EB reikalavimus. Zenklinama ES identifikavimo
Zenklu LT 18-01 PEB.

Jushniai rodikliai
Spalva Svelniai breminé supilksu atspalvin
Konsistancija Kaip gristinélas
akonis ir bvapas Siirstel&jes it salstaléjes, DOOINEAs starilizuotam pismii
Fizikiniai cheminiai rodikliai

Bendras sausuju medriagy kisliz (ne oy m

[ . a.4 kL)
maFiau kaip)
sausuju nerizbalinin pisno medziagy 20 %
kizkis (ne maZisu Laip)
Baltvmn Liskis {n2 maZan kaip) 6.8 o
Titrupjamasis rigstingumas (ns didssnis U4 Yo
kaip)

Mikrobiologiniai rodilkdiai Po 15 dieny inkubacinto lathotarpio 30 °C temperatiirofe
Bendras baktariju skaicins /{0, Iml = Il
Antibiotikuy likuéin Liakis neigiamas
Aflatoksiny kiekis (MI) 0.0% yelke
Farrpakolopislkai altevios madsisens MWaviriija kiskin, nurodvturaglarmenta 37/2010EB
kfi?fﬁ”k!nkj gu medzisgn Houdiy Mevirzija ES reglamnentuose nurodvturibu
Vidutinis maistingumasz 100z

Fizbalai 4g
Baltvmai 68 g
Angliavandeniai 118 ¢
Energing varté 110 keal /464 kT

SHPaknﬂla Immma;l:ﬂdm:; 3120 garba410g (48 ymt, m Q-ﬂ'.ﬂ- 12 ymt. mm

Laikymas: ne ilsian kaipl 8 mén., ssant ne aukitesnei kaip 23°C temperatiirsi ir ne didesnai kaip 83%
santvlinei oro dréemei.

Pakeista 2012-03-04
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kzumo g.114, LT-68108 Marijampols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98450
Faksas: 370 343 98431
E-paitas: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS

Listuvos standartas LST 1940

Gammama pagal sertifibuoty ISO S001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bet Reglamentn
(EE) 85272004, (EB) 83372004, Direktyvos 2001/ 114/EE retkalavimus. Zenklmama ES identifikavimo
Zenklu LT 18-01 P EB.

e
Jusliniai rodikliai
Spalva Svalniai kraminé su pilkiu atspalviu
Konsistancija Kaip pristinglas
akonis ir kvapas atirstaléjes ir salstalédjes, biidingss starilizuotam pismii
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sanmnyjn medriam kiskiz (ne -
maZiau kaip) ==
sausuju nerisbalinin pisno meadziagy 17,5 %
kizkis {ns ma¥ian kaip)
Balternu kizskis (ns mazian kaip) 6 %o
Titmojamasis Migitingnmas (ne didasnig I S
Laip)
Mikrobiologiniai rodikliai Po 15 dieny inkubacinis latkorarpio 30 °C emperatirofe
Dandras bakterijn skaicins /4, lml = 1l
Amntibiotikuy lilknéin kiskis neigiamas
Aflatoksiny kiskis {M1) U.U3 peke
mmm Meviriija kiskin, nurodetn raglamsnts 3720 10EB
L:jﬁfiillnlj  madziagy iy Mewiriija ES reglamentuoss nurodvturibu
Vidutiniz maistingumas /100g
Rizbalai -
Baltvmai 6 g
Amnglisvandaniai 102 g
Enereiné varts 132 loeal / 353 )T

[m}

Laikymas: n= ilgiaun kaipl 8 mén | ssmnt ne aukitemeai kaip 23°C temperatiirai ir ne didasmei kaip 83%
santvlinegi oro drégmad.

Pakeista 2012034
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Techniné charakterisiika

UAB “Marijampolés pieno konservai®
Kauno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 93431
E-paitas: mpk@mill It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Lighovos standartas LST 1940

Gammama pagal a-miﬁ]murq IS0 2001, IS0 14001, ISO 22000 (RVASVT) sistemu bei Reglamenty
(EB) 8322004, (EB) 83372004, Direktyvos 2001/114/EE reikzlavimus. Zenklmama ES identifikavimo

Zenklu LT 18-01 PEE.

+
Jushiniai rodikliai
Spalva Svalniai kraminé supilkim atspalvin
Konsistancija Kaip pristingléas
skonis ir kvapas slrstaléjes ir salsteléjes, bidinsss stariliznotam pismi

Fizrikiniai cheminiai rodikliai

Dandras saumnyu medziagn kiskis (na

75.5%
maziau kaip) S
sausuju  nerisbalinin pisno madziasy 17,7 %
kizkis (ne maZiau kaip)
Baltvmu kiskis (ns masian kaip) 6.1 %
Titruojamasis rigstingumas (ne didesnid 0435 %%
kaip)
Mikrobiologiniai rodikliai Po 15 dieny inkubacinio latkosarpio 30 °C temperatiirofe
Bandras baktarijn skaicins /4, lml = 1l
Amntibiotiku lilnéin kiskis neigiamas
Atflatobsimy kiskis (A1) U0 peke

Farmalologizkai aktvvios medZiasos MNavirgija kiskin, nurodetn raglamants 3720 10EB

2ndias henlsmingy medZiae Hinéiy Maviriija ES raglameantuoss nurodetu riby

Liskis

Vidutinis maistinenmas /100g
Fishalai 7.8 g
Baltemai E lg
Amnglisvandaniai ICI R E
Energing verta 136 Lcal / 367 kI

[m]

Supakunota: I1prastas sl.a.fdma 3:3 Ea.ﬂ:la-ﬂ EI (48 vnt. -d=z=J= a.fbal.. wvnt. pcnlt=t|l=n1.u_] pa]m-:-t=1 2.
ti = 2t 3 3 3 BTTI8% B o

Laikymas: na ilpiau kaipl 8 mén , asmnt ne aukitasmei kaip 23°C tamperatiirsi ir ne didasmei kaip 83%
santvkinei oo drésmai.

Pakeista 20120504
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno g.114, LT-68108 Marijampols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 93431
E-pastas: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Lietuvos standartas ST 1940
Gaminama pagal sertifikuoty IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (BEVASVT) sistemu bei Reglamentn

(EB) 8322004, (EB) 853 "'I}I}-‘l Du_ktﬂ oz 2001/114/EB reikalavimus. Zenklinama ES identifikavimo
Zenklu LT 13-01 PEE.

5
Jusliniai rodikhiai
Spalva Svalnisi kreminé supilkivu atspalvin
Konsistencija Kaip pristinélas
skonis ir kvapas siirstaldjas ir salstaléjas, biidineas starilizuotam pismi
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sausuju medriagy kiskiz (ne 16 %
maFiau kaip) B
sausuju nerisbaliniu pisne medziagy 1/9%
kizkis {ne maZiau Laip)
Ealtemu kiskis (ne madan kaip) 6.1 %
Titmuojamasis rigsitingumas {ne didzsnis 0,43 %
keaip)
ALkrobiologiniai rodikliai By 15 dienuy inkubacints latkotarpto 30 °C temperatiiraje
Bendras baktariju skaicius /U, lml < 1l
Antibiotiky likusig Lkiskis neipiamas
Aflatoksiny kiskis (MI) .U uelke
mmmm Maviriija kiskiu, numodvtureglaments 37/ 20 10EE
L:jﬁfiﬂ}nh  med Ziagmn Hlouii Meavirtija ES reglarnantuose nurodvtun riby
Vidutinis maistingumas /100g
Fisbalai 8.leg
Baltvmai 6.1l g
Angliavandeniai 105g
Enarginé verté 139 Lkeal / 582 T

a

Supaknota: I1prastas sla.fdma 3:3 Ea.r]:la41 CI g{48 vnt. d=z=_]= a.rbal_. vat. pn:-11=t11=n1.1:|__] pal::-:-t=1=:|

Laikymas: ne ilgian kaipl & mén . asant ne aukstasnei kaip 23°C tamparatiirai ir na didesned kaip 85%
santvkinei oro drégmed.

Pakeista 2012-03-04
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 93430
Faksas: 370 343 93431
E-paitzs: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Listuvos standartas LST 1939

Gammama pagal serhifikuoty ISO 9001, IS0 14001, 150 22000 (RVASVT) sistemu bet Beglament
(EB) 8522004, (EB) 3532004, Direktyvos 2001/114/EB retkalavmmus. Zenklmama ES wdentifikavimo
Zenklu LT 18-01 P EB.

+
Jusliniai rodikliai
Spalva Svelniai kreminé supilkéu atspalvin
Konsistancija Kaip pristinglas
Skonis ir kvapas Sirsteléjes ir salsteléjes, bidiness steriliznotam pismi
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras saunyu medziagy kiskis (ne 13 %o
mazian kaip)
saunsuju nerisbaliniu pieno medziasn 16 %%
kizkis {ne maZisu kaip)
Augaliniy rizhalu kigkis (nemaziaukaip) ik
Baltvmu kiskis (ne mazau kaip) 3.6 %0
Titmojamasis Msstingmmas {nedidasmis 0.45%
Laip)
Mikrobiologiniai rodikliai Po 13 dieny inkubacinio lnikotarpio 30 °C temperanirafe
Bendras bakteriju skaicins /U, lml = 1l
Amntibiotiku liknein kiskis neigiamas
Aflatoksiny kiskis (M1) U0 peke
Farmakologizkai aktvvios medZiasos Mavirsija kiskin, nurodetn raglamsnts 3720 10EB
Ei‘i?’fiﬁl!ﬂljmgu medEiag lruéiy MNeviriija ES reglamentuose numdyturibu
Vidutiniz maistingumas 100z
Fisbalai TE
Baltvmai ibg
Amngliavandaniai 92 g
Ensreiné vartd 12 keal /311 KT

[m]

Laikymas: na ilpiau kaipl 8 mén , asmt ne aukitasmeai kaip 23°C tamperatiirsi ir ne didasmei kaip 83%
santvkine oro drésmed.

Pakeista 20120303
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno 114, LT-68108 Marijampols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98450
Faksas: 370 343 98431
E-paitas: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Listuvos standartas LST 1939

Gammama pagal sertifikuoty ISO 2001, ISO 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistemu bei Reglamenty
(EE) 3322004, (EB) 3332004, Darektyvos 2001/114/EB retkalavmus. Zenklmama ES identifikavimoe
Zemklu LT 18-01 PEE.

&
Jushiniai rodikliai
Spalva Svalniai kraminé supilkiw atspalviu
Konsistancija Kaip gristinslés
Skonis ir kvapas Slrsteldjes ir salstaldjes, bidingas sterilizuotam pismi
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sausuju medsiasy kiskis (n= 75 o
mazisn kaip) o
sausuju nerishalinin pisno medziagn 17.3%
kiskis {n= maZian Laip)
Augaliniy rizbaly kizkis (neamaziau kaip) T
Baltvmn kizkis {ne mazan kaip) b %o
Titruojamasis mgstinmumas (nadidesmis 0.4 3%
kaip)
Mikrobiologiniai rodikliai Po 15 digny inkubacinte lnikotarpio 30 *C temperatirafe
Bandras bakteriju skaicius /4, lml = 1l
Amntibiotiky likuein kiskis neigiamas
Aflatoksiny kiekis (MI) 0.03 peke
Farmakolositkai aktvvios medZizsos Maviriija kiskin, nurodvtyreglaments 37/ 20 10EB
]igﬂffi;,]:&nlsmngu med i lilouiy Heviriija ES reglamentuoss nurodyturibu
Vidutinis maistineumaz /100g
Risbalai 1.3E
Baltvmai 6 e
Angliavandaniai 102 g
Enereins verté 132 Leal / 553 kT

[m]

Supakuota: I1prastas 51..11.'{]1.115 3:3 Ea.-rba-“l-l [I {48 vnt. d=z=J= a.-r]:laL_ vnt. pn:-11=t11=1:u.1:|_] pah:nt=1 z].

Laikymas: neilgian kaipl 8 mén | ssant ne aukitemmed kaip 23°C tamperatirai ir ns didesned kaip 8330
santvkinei oro drésmed.

Pakeista 2012-05-03
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kammo g 114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 08431
E-paitzs: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Listuvos standartas LST 1939

Gammama pagal sertifiluoty IS0 S001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bet Reglamenty
(EB) 8522004, (EB) 3332004, Direktyves 2001/114EB reikalavimus. Zenklinama ES identifikavimo
Zenklu LT 18-01 PEB.

Jushniai rodikliai
Spalva Svelniai kreminé supilkimn atspalvin
Konsistancija Eaip gristinalas
Skonis ir kvapas Srsteléjas ir salstaldjes, bidineas starilizuotam pizmii
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sausgju medsizg kiskis (n= 23%0
maZFian kaip)
sansuju nerizbaliniu pisno madiam 17.5%
kizkis (ns mafiau ksip)
Aygalinin rizbaly Liskis (nemaziau kaip) T
Baltvmn Lizkis (na mazian kaip) 3ii%
Titruojamasis rigstingumas (na didasmis 0.45%
kaip)
Mikrobiologiniai rodikliai Pp 15 dieny inkubacinio latkotarpio 30 °C temperanivaje
Bendras bakteriju skaicius /U, Iml < 1l
Antibiotiku lkuein kiskis neigiamas
Aflatoksiny kiekis (MI) U.UY pgke
Farmakolopiskai alibovios medZiazos Mavirtija kiskiu, nurodriraglamante 37/ 2010EB
Efi?’?‘ik&mmgu medzisgy Hrudiy Mavirtija ES raglamantnose nurodet ribn
Vidutiniz maistinenmas 100z
Fizhalai 7.2
Baltvmai 3i3e
Angliavandaniai 121¢
Ensrging vertsd 129 keal / 339 k]

Supalknota: ] jprastas skardines - 220 garba 410 (48 vat. d324j2 arball vot polistileningjz palmotéjz).

Laikymas: neilgian kaipl 8 mén , esantne aukstamed kaip 25°C temperatiirai ir ne didesned kaip 83%
santvlinei oro drésmed.

Pakeista 2012-03-03
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Technimé charakterisiika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 98431
E-paitas: mpk@milk 1t

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Lieivos standartas LST 1938

Gaminama pagal sertifilmoty IS0 $001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bei Reglamentu
(EB) 83272004, (EB) 8532004, Direktyvos 2001/114/EB retkalavimus. Zenklmama ES identiftkavime
Zenklu LT 18-01 PEE.

5
Jushniai rodikliai
Spalva Svalniai kraminé supilkion atspalvin
Konsistancija Kaip gristinélés
Skonis ir kvapas Sirstaldjes ir salstaldjes biidinsas starilizuotam pismmi
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bandras sausyju madisen kiskis (na 235 %
maZiau kaip)
sausuju neriebalinin pisno med=iagn 17,7 %%
kizkis (ne mafian ksip)
Angaliniy rizhaly kiskis (nemazian kaip) T i
Balternn kiskis {ns madan kaip) 6.1 o
litrupjamasis rigstingumas (nadidasmis U43%
kaip)
Mikrobiologiniai rodikliai Po 15 dienu inkubacinto latkotarpio 30 °C temperaniroje
EBendras bakteriju skaicius /0, Iml = 10
Antibiotiku likudiu Lialis neigiamas
Aflatobziny kiskis (M) Ul yelke
Farmakolopizlkai akbtevios madsisens MWaviriija kiskin, nurodvturaglarmenta 37/2010EB
Efi?fﬁi!ﬂjmgu medziagy ludiy Waviriija E5 raglamantuoss numdytriby
Vidutinis maistingumasz 100z
Rizbalai T.8E
Baltvmai 6.1 g
Angliavandsniai W3ig
Enersing varté 136 keal / 367 kT

[m]

Supalkuota: I1prastas sl.a.rdmﬂ E-IEI Ea:ha41 [I {48 vnt. d=z=_]= a.ﬂ:lah vat. pn:-11=t11=nu:|__] pa]mu:lt=_]=:|

Laikymas: na ilgian kaipl 8 mén , st ne aukstasmei kaip23°C temparatiicai ir ne didesnsei kaip 83%
santvkinai oro drésmead.

Pakeista 2012-03-03
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Techniné charakterisiika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kaumo g.114, LT-68108 Marijampole, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 08431
E-paitas: mpk@milk It

NESALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENINIS GAMINYS

Lishrves standartas LST 1939

Gammama pagal sertifibmoty 130 2001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemn bei Reglamentn
(EE) 8522004, (EE) 833 "'I}I}-‘L D1:_L'm 05 2001/114 EB reikalavimus. Zenklinama ES identifikavimo
Zenklu LT 18-01 P EE.

&
Jusliniai rodilkliai
Spalva Svelniai kraminé supilkimn atspalviu
Konsistancija Kaip gristinélés
Skonis irkvapas S@irstaléjes ir salstzldjes, bidingas sterilizuotarn pismi
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Bendras sausgju medsiagn kiskis (na 16 2%
maFiau kaip) -
Jausuju nerisbaliniu pisne medZiagy 17,9 %
kizkis {ns maZiau kaip)
Augaliniy rishaly kigkis (nes mazian kaip 3.1 %
Baltymu Liskis {ne mazian kaip) 6.1 %
litruojamasis rigstinenmas {ne didasnis U.4> %o
kaip)
Mikrobiologiniai rodikdiai By 13 disny inkubacinto latkotarpio 30 *C temperatiraje
Bendras bakteriju skaidins /U, lml = 10
Antibiotiky lilndiu kialis neipiamas
Atlatolrsinu kiakis (M) WU yeke
Farmakologisksi aktvvios madzissos Mawiriija kiskin numdyturaglaments 37/ 2010EEB
Efﬁs,kaﬂlsmgu medzisgn Ly Mewiriija ES reglamentuoss nurodvturiby
Vidutinis maistingumas /100g
HRizbalai 8.1lg
Baltymai 6.1g
Angliavandsniai 103 e
Enereing verté 139 keal / 382 kT

a

Laikymas: ne ilgiau kaipl 8 mén . esant ne aukstesned kaip 23°C temperatiirai ir ne didasnei kaip 85%
santvlinei o drégmed.

Fakaista 201203-04
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kzmo g114, LT-68108 Marijampols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98450

Faksas: 370 343 93431
E-paitas: mpk@millIt

GRIETINELE

Imonés standartas IST 3143316-14

Gaminama pagal sartifilucty IS0 9001, IS0 14001, 180 2

852/2004, (EE) 833/2004. Zenklinama ES idantifikavime zanklu LT 18-01 P EB.

2000 (EWASVT) sistemn bai Eaglamentu (EB)

Jushniai rodikliai

apalva Muo baltos iki Svelniai keminds
. biidingas pastarizuotai pristinélsi, bepasalinio prisskomio ar
Skonis ir kvapas lvapo F y OEE F
Fizikiniai cheminiai rodikliai

Pieno rizbalu (ne maZiaukaip) 40=0.3) %%
Sausuju nerizbalimiu pisno medsiasy (= 6 o

e . &0
maFisu kaip)
Diraemé (na didasnékaip) 34 %
Biigitingumas { ne didesnis kaip) 0.14 3% {16 °T)
pH (n= mazssnis kaip) 6.6

Alikrobicloginiai rodikliai

Bendras baktedju skaidins (maFiau kaip) 10000 /g
Eoliforminiés balterijos ({mafian Laip) 10/g
Entarobaktarijos {maziankaip) ilE
Listeria mpnperisesnes perasta 15 g
Salmonalla negasta 25 g
Faomakologizkei albvvios mediiagos Neviriija kiskin, nurodytureglaments 37/2010EB

endras benlsminen medzissn HEusiy
kiskis

Mewiriija ES reglamentuoss nurodvturibu

Vidutinis maistingumas /100g

Fisbalai

40 g
Baltrmai 24g
Angliavandaniai ileg
Ensreins verté 382 keal /1374 kT

Supaknota: plastibiniuose kibimiosa, taip pat galimi ir kiti fasavimo biidai

Laikymas: (0 =6)°C temparatiroja- § disnos nuo pagaminimo

Pakeista 2012-03-11
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Techniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kauno g.114, LT-63108 Marijzmpols, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Fakszas: 370 343 98431
E-paitas: mpk@mill 1t

SVIESTAS
Imonés standartas IST 5143316-07

(Gaminama pagal sertifikucty IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (RVASVT) sistemu bei Reglamenty (EB)
£52/2004, (EB) 833/2004. Zenklinama ES identifikavime #enklu LT 18-01 P EE.

Jusliniai rodikliai

apalva MNuo baltos iki Svalniai bremings
akondis it kvapas (zrvnas, be pasalinio prisskonioar kvape
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Pieno rizbalu (ne mazianlaip) 82 %
sausuju nerizbaliniy pisno medziagy (n= o
maFiau kaip) =
Diréemé (ne didesnélaip) 16 %o
Titrojamasis gstinmrmas { ne didasmis S18c 1
Lesip) 0,21% (23°T)
pH {(na mazasnis kaip) 6,25
Mikrobiologiniai rodikliai
Bendras baktedju skaitius {marianlkaip) 10000 /g
Koliforminiés balterijos (mazisn kaip) /g
Salmonella nerasta 23 g
Listeria monooviosenas naasta 1 g

Farmakologifhai akvvios maddiases Meviriija kiskiu, numdyiureglamentz 37/2010EB

sndras kenks  medzisgy ity Maviriija ES raglamantuose nurodvturibn

kizkis

Vidutinis maistingumas /100g
Blizbalai 8lg
Baltymai 03¢
Angliavandsniai 0.8 g
Ensreiné varts 743 Leal | 2056 BT

Supakuota: po 25 keir 10 ke pergamentu arba polistilanoidéldais isklotas Lartonines dézas.
Laikymas; ssant ne aukstemeai kaip: mimis 12°C tamparatiiesi iki 1 2 ménesiunuoe pazaminime
minus 18°C tempearatiicai iki 24 ménasinnuo pagaminimo

Snpakmota: po 1702 arba 200 21 folija. pakuojant po 16 ke sofro kartono dézas.
Laikymas: 2sant ne aukitammai kaip: plins 6 °C temparatirai iki 30 disnunue pagaminimo

minus 12°C tempearatiicai ili 6 ménssinnuo pagaminimo
minus 18°C temperaticai iki 12 ménssinnuo pasaminimo

Pakeists 2012-03-11
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iTechniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kauno g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 93430
Faksas: 370 343 98431
E-paitzs: mphk@milk 1t

KARAMELIZUOTAS SALDINTAS SUTIRSTINTAS PIENAS
Lighivos standartas LST 1941

o

Pazami g i cul:
Gammama pagal sertifilkmotn ISO 2001, ISO 14001, ISO 22000 (RVASVT) sistemu bei
Beglamenty (EB) 83522004, (EB) 3532004, Darektyvos 2001/114EE retkalavimus. Zenklmama
ES wdentifikavimo Zenklu LT 13-01 P EB.

Jushniai redikliai

Spalva Eusva
Konsistencija Teapi, vienalvta
Skonis irkvapas Saldus ir bidingas pisnitkai karamalai

Fizikiniai cheminiai rodikliai

Bendras sausuju mediiagn kiskis (ns

i =)
maziau kaip) B
Culrus (ne mazisukaip) 453 %
Sausuju nerichalinin  pisno medzias 20 %%
Lizkis (ne maziau kaip)
Titruojamasis fogstineumas (ne didasnis 043%
kaip)

Mikrobiologiniai rodikliai

Bendras balkterju skaicins (mazisukaip) 10 000 /g
Eoliforminias bakterijos (maZiau Laip) 1/g
Listeria monocviosenas nerasta 23 g
Salmonszlla nerasts 25
5. aureus 10/¢g
Farmakolopiikai akbrvios madziases Maviriija kiskin, nurodvtureglament= 37/ 2010 EB
Bandras beanksminsu madziasn likuéin

Maviriija ES reglamentuose nurodyrtu riby

kiskis

Vidutinis maistingumas /100g
Rizhalai e
Baltemai 6.8 g
Angliavandeniai 36 g
Enareiné varta 323 keal / 1364 T

Supalkmota: [ {prastas skardines - 397 g (48 vnt déZdjz arha 12 vot polistileningjz palmetsjs), 1 ke (12/24
wot. dézéje), 11 ke

I skardineslengvsi stidsmmais danstelisis su. aussls®- 3852 (48 yat da%i. 12vmt
:Hﬂh]m:]:. i

jatilaning

Laikymas: 6 mén., esant ne aukstemeai kaip 2 3°C tempermtiiai ir ne didesmei kaip 853% santvkins oro
drégmei.

Pakeista 20120303
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Priedas B 2.

Pieno milty specifikacijos

iTechniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai™
Kamno g.114, LT-68108 Marijampole, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 98431
E-paitzs: mphk@milk It

NENUGRIEETOPIENOMILTELIAI
(EXTEA Klasg)

Papaminti purkituviniu bidu if pastariznoto pisno.

(Gaminama pagsl sertifiluetn ISO 9001, IS0 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistemu bei Faelamantu (EB)

§52/2004, (EB) 332004, Dirsktvvos 20011 14/EE raikalavimus. ZerklinamaES identifikavimo fankln LT
| 51-04P EB.

Jushniai rodikliai

Spalva Ealta su kreminiu atspalvin
Skomnis ir kvapas Efdingas pasterimotam sausajam pismi
Firikiniai cheminiai rodikliai
Eisbalu kizkis (ne mafiankaip) 26 %
Baltvmai (ne mafiau kaip) 24 %
Laktozé (ne maZiau kaip) T
Diréemé (ne daugian kaip) 4 %
Titruojarnasis rigstingumas (nadidasmis T
Lsip) 015 % {17 °T)
Tirpumoe indsksas {na didasnis Laip) 1.0 ml
Suskrudusios dalslés Dhiskas AB (7.5-15 mg)
Mikrobiologiniai rodikliai
Beandras bakterju skaidius | kma.ziau kaip) 10000 /g
Epliforminiés balteriios (mazian Laip) 10/¢
Listeria mpnoeriosanas perasta 25 g
Salmonealla peasts 25 E
i rinisi perasta 23 g
Antibiotiku likuéiai narasta
Eoazulaze eaminantys stafilokokai 10/ e
5.3urzus (madau kaip) N
hfielés (mazian Laip) 10/ g
Pelésiai (madiau kaip) 10/g
Entarobaktarios (maisukaip) 10/e

mmm Meaviriija kiskin, nurodvtureglament= 17/ 2010EE
Ltjij-:as ek Hs e i Meviriija ES reglamentuoss nurodvturibu

Viduotinis maistingumas 100z

Fizbalai 26 g
Ealtvmsi 24 ¢
Anelisvandenia e
Energiné verté 432 keal 2016kT

[m]

Supakwota: po 23 kg dangiasluckspinosa popisfnine sa maifuose supolistilens jdéklu.
Laikymas: zsant n= didemei kaip &3% santvkinsi oro drfgmei ir ne aukftamei kaip 10 "Ctamperatiimine
ilgiau kaip 12 ménasin.

Pakeista 2013-02-27
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iTechniné charakteristika

UAB “Marijampolés pieno konservai”
Kaumo g.114, LT-68108 Marijampolé, LIETUVA
Telefonas: 370 343 98430
Faksas: 370 343 98431
E-pastas: mpk@milk It

NUGRIEBTO PIENO MILTELIAI
(EXTRA Has)

Pagaminti purkitiriniu biduis pastarisnoto pisno.

(Gaminama pagal sertifilnotn IS0 9001, IS0 14001, IS0 22000 (EVASVT) sistamu bei Raglamentu (EE)

832/2004, (EB) 8332004, Diraltvvos 200 11 14/EB reikalavimus. ZenklinamaES identifikavime Zenkln LT
+4| 51-04P EB.

Jusliniai rodikliai

Spalva Balta su kraminiv atspalvin
Skonis ir kvapas Eiddingas pasterizmotam sausajam pismii
Fizikiniai cheminiai rodikliai
Rizbaluy keikis (ns daugian kaip) 1,25 :.'f':-
Baltymai {ns maFian kaip) EER
Laktozé (n= maZian kaip) 30, 5 ry
Diréemsé (na daugisn kaip) 1%
- - —= T
E;E;u]amams rigstinpumas (nedidasms 0.15 % (17 °T)
Tirpumo indsaksas {ns didzsnis kaip) 1.2ml
Suskrudusios dalalés Diskas AE
Mikrobicloginiai rodikliai

Bandras bakteriju skai¢ius {maZisulaip) 10000 /g
Koliforminias balterijos (mazisu kaip) 10/ g
Listeria monporiossnes pemastals e
Salmonezlla nerasta 25 g
Stafilokokinisi anterctolsinai nerasta 25
Antibiotiku likudiai nerasta
Koagulaze saminantys stafilokoksi 10

. ; E
S.aursus {maiau kaip)
Mialés {maZian kaip) 10/g
Palasiai (maZiau kaip) 10/ g
Enterobaktarijos {maZisulkaip) 10/g
Sulf. rad. klestridijos {maZiankaip) 10/ g

Farmakolopiskai aktervios medzisens HNawvirsija kiskiu, nuroavturaglamenta 3775 IVED
Bendras lremlksmingn meddisgn liluéiy Mewviriija ES reglamentuoss nurodyturibu

kiskis
Vidutinis maistingumas /100g
Rizbalai 125 g
Baltymai EEye
Angliavandaniai 50, 5
Energiné varté 349 Leal 1483 LT
O
Supakoota: po 23 ke dsugisslnokspinoss popisnnive sz maifuo sz supolistilenc jdékln,
Laikymas: 25ant na didasmai kaip 8 3% samtvkine ofo dfemed ir n2 aukitasmai kaip 23 °C tempearatimine

igian ksip 2 metus.
Pakeista 2013-02-26
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