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Pavadinimas:
Vars$kés produktas (variantai) ir jo gamybos budas

Referatas:

Iradimas priskiriamas pieno pramonei, o biitent varékés produkty gamybai.

| vardkés produkta jeina tik ka pagaminta homogeninés konsistencijos varské, grietinélé, konsistencija
stabilizuojanti sistema, druska arba cukrus ir skoninis priedas.

Pasudytame variante ingredientai pasiskirste tokiais masés procentais:

tik ka pagaminta homogeninés konsistencijos vargké 50-75;
grietinélé 15-30;
konsistencijg stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
druska 0,5-1,5;
skoninis priedas 0,1-7.
Saldziame variante ingredientai pasiskirste tokiais masés procentais:

tik kg pagaminta homogeninés konsistencijos varské 30-60;
grietinélé 7-25;
konsistencija stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
cukrus 6-25;

skoninis priedas 15-30.
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VarSkés produkto gamybos bldas apima Zaliavy paruo$ima, Zaliavy miinio paruosimg, jo sumaisyma,
tuo paciu metu miSinio homogenizavima greitaeigiais peiliais, pasterizavima tiesioginiame arba netiesioginiame
gary sraute.
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I$radimas priskiriamas pieno pramonei, o bitent, varSkés produkty
gamybai.

Yra zinomi didelio kaloringumo saldis ir pasudyti vardkés sureliai, j
kuriuos jeina var$ké ( liesa arba 18 % riebumo), sviestas, druska arba
cukrus ir atitinkamas skoninis priedas (pavyzdziui, saldiems sureliams -
vanilé, rieSuty branduoliai, razinos, o pastdytiems - pomidory padazas

arba krapy aliejus (zilr. Piena produkty razosanas technologisko

" instrukciju krajums. R.: LPSR Galas un piena ripniecibas ministrija, 1968,

138-139 pusl.)

Yra zinomas $iy var$kés streliy gamybos bidas, kuriame ruosia
zaliavg (valcuoja varske, sviestg iStirpdo, nuima virSutinj sluoksnj, jei
var$ké pastovéjusi), ruoSia mase maisytuve, maisant varske su cukrumi,
kurj pridéta vanilés, po to prideda istirpdyto sviesto, vél mai$o, kol masé
pasidaro vienalyté, po to deda skoninius priedus (razinas, rieSutus,
cinamong arba kitus) ir fasuoja (Ziir. Piena produkty raZzoSanas
technologisko instrukciju krajums. R.: LPSR Galas un piena rupniecibas
ministrija, 1968, 131-134 pusl.)

Var$keés streliai, pagaminti minétu bidu, neZilrint | didelj riebaly
kiekj, visgi néra pakankamai vienalyciai, juose gali bati nedideli sviesto
gabaliukai, jiems bidinga savotiSka konsistencija, jie tarsi “voliojasi”
burnoje, juos sunku ryti. Be to, Siy varS8kés sureliy labai trumpas laikymo
laikas - viso tik 36 valandos.

Artimiausi silomam i§radimui yra grietininiai suriai, sudaryti i$
pieno baltymy koncentrato, grietinélés, Zelatino konsistencijos tirstiklio.
Saldus vaisiy - uogy sris be to yra sudarytas i3 sauso pieno, cukraus,

vaisiy - uogy esencijos, esant ingredientams tokiais masés procentais:

pieno baltymy koncentratas 41 - 43,
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grietinélé 32 - 34,
sausas pienas 4,4 -5,0;
cukrus 14,0-15,0;
vaisiy - uogy esencija 0,8
Zelatina 0,5;
vanduo (cukraus ir Zelatinos tirpinimui) 5-6;

-(zidr. Technologieskaja instrukcija po proizvodstvu slivoénych syrov na

potodnoj mechanizirovanoj finiji, Moskva: Ministerstvo miasnoj | molo¢noj
promy$lenosti SSSR, 1975, 14 pusl.).

Dalis cukraus ir vaisiy - uogy esencijos gali biti pakeista vaisiy -
uogy sirupu.

Aétrus grietininis siris (pastdytas), be to yra sudarytas i$ srio
(“Kostromos”, “Olandy”, “Pikantisko”, “Latviko”, “Brynzos” arba kity ) ir

druskos, esant ingredientams tokiais masés procentais:

pieno baltymy koncentratas 58 - 60;
grietinélé 27 - 28;
Zelatina 0.5;
suris 12-12,5;
druska 1;
vanduo (zelatinos tirpinimui) 5-6;

Artimiausias siilomam budui yra minéty grietininiy sariy gamybos
badas, kuriame ruosia Zaliavas, ruo$ia grietininj misinj i3 grietinélés, sauso
pieno, maiso ir laiko misinj 63 - 65 °C temperatiiroje 15 - 20 minuéiy. po to
prideda Zelatinos tirpala, pasterizuota 75 - 80 °C ir saldZiam grietininiam
siiriui - cukraus sirupg 75 - 80 °C temperatiros, at3aldo grietininj miSinj iki
20 - 25 °C, periodikai maiSydami, mai§o grietining masg su pieno
baltymy koncentratu maiiklyje 20 - 25 minutes, homogenizuoja grietininio
strio mase auksto slégio varSkés homogenizatoriuje, esant slégiui 90 -
100 atmosfery ir iSfasuoja (zilr. Technologi¢eskaja instrukcija po
proizvodstvu slivodnych syrov na potofnoj mechanizirovanoj liniji,
Moskva: Ministerstvo miasnoj | molo¢noj promyslenosti SSSR, 1975, 2 -

10 pusl.)
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Visgi, Sis gamybos biidas yra sudétingas ir ilgas - gamybos
procesas gali testis ir sekandig diena, o taip pagamintas grietininis sdris
turi nepakankamai tir3tg ir stabilig konsistencija, jis blogai iSsaugo forma.
Pastdytas grietininis siris netinka sumustiniams. Be to, grietininy siriy
saugojimo laikas nepakankamai ilgas - neilgiau negu 48 valandos

saldiems grietininiams suriams ir neilgiau negu 72 valandos pastdytiems

‘grietininiams striams, esant 4 - 8 °C temperaturai, be to juos laikant, jie

pasidaro rigstesni, nes pagamintas grietininis siiris néra pasterizuojamas.
kadangi pagrindiné sudedamoji dalis - pieno baltymy liesas koncentratas
reikalingas tik sutir§tinti grietininio surio maseg, bet jis nenulemia
pagaminto produkto skonio.

ISradimo  techninis uzdavinys yra sukurti naujos rusies
homogenizuotos  konsistencijos varskés produkta su geromis
organoleptinémis savybémis, pasizymintj stabilia konsistencija, ilgu
saugojimo laiku ir sukurti paprastg $io produkto gamybos buda.

Yra pateikiami du varskés produkto variantai - pastdytas ir saldus.

Sitlomas varSkés produktas sudarytas i§ pieno baltymy masés,
grietinélés, konsistencijos tirStiklio, druskos, skoninio priedo, kur kaip
pieno baltymy masé naudojama tik ka pagaminta homogenines
konsistencijos varské, kaip konsistencijos tirStiklis - konsistencijg

stabilizuojanti sistema, esant ingredientams tokiais masés procentais:

tik kg pagaminta homogeninés kbnsistencijos varské 50 - 75;
grietinélé 15 - 30;
konsistencija stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
druska 05-1,5;
skoninis priedas 0,1-7.

Antrasis variantas - varSkés produktas, sudarytas i$ pieno baltymy
maseés, grietinélés, konsistencijos tirstiklio, cukraus ir skonio priedo, kur
kaip pieno baltymy masé naudojama tik kg pagaminta homogeninés
konsistencijos varSké, kaip konsistencijos tirStiklis - konsistencijg

stabilizuojanti sistema, esant ingredientams tokiais masés procentais:
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tik ka pagaminta homogeninés konsistencijos varSké 30 - 60;
grietinélé 7 - 25;
konsistencijg stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
cukrus 6 - 25;
skoninis priedas 15 -30.

Savotiska skonj produktas jgija tada, kai grietinélé naudojama
rtgsti, batent grietiné.
Labai stabilig konsistencijg ir varSkés produkto reologines savybes

- uztikrina konsistencijg stabilizuojanéiy sistemy naudojimas , pavyzdziui,

“Chamulsioni”, “Turzioni”, “Frimulsioni”, “Salvae” ir kt.

Pastdytame variante kaip skoninj priedg galima naudoti, pavyzdziui
darzoviy, skoniniy prieskoniy, prieskoniniy darzoviy (krapy, petraZoliy,
saliery, svogiiny, ¢esnaky, paprikos, juodyjy pipiry, prieskoniy “Tadzik” ir
kt) priedus, kurie gali buti jvairios kilmés, bldingi pasidytiems
produktams, o taip pat Siy produkty kombinacijas.

Kaip skonj suteikiandius priedus saldaus var$keés produkto variante
galima naudoti kakava, vanile, citrinos rugstj, jogurta, vaisiy ir uogy sirupa,
dzema, naturalius arba dZiovintus vaisius ir uogas ir kitus priedus,
charakteringus saldiems produktams.

Sillomo varskés produkto gamybos biidas pagrjstas Zinomo
varSkés produkto gamybos budu, apimanéiu Zaliavy paruo$ima, pradinj
zaliavy midinio paruoSimg aukStesnéje temperatiroje, kur tik kg
pagamintag homogeninés  konsistencijos  varSke, grietinéle ir
stabilizuojancig konsistencija sistemg sumaiSo, tuo pat metu misinj
homogenizuoja greitaeigiais peiliais ir pasterizuoja tiesioginiame ar
netiesioginiame gary sraute.

Sj procesa galima atlikti “Stefan” tipo katile ar kitame analogiSkame
jrengime. Pageidautinas slégis homogenizacijos procese 0,1 - 0,8 bary
arba 1,2 - 3 bary.

Druska arba cukrus ar skoninis priedas gali buti pridéti kartu su

varske, grietinéle ir konsistencijg stabilizuojancia sistema.
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Siuo atveju visa produkto masé bus visiSkai vienalyte, kadangi
uztikrinamas reikiamas homogenizacijos laipsnis.

Skoninj priedg, pavyzdziui, vaisiy arba uogy uogiene, galima sudéti
i paruosta homogeninj misinj ir lengvai iSmai$yti. Tuo atveju produkte lieka
nedideli vaisiy gabaléliai.

Misinj stabilizuoja tiesioginiame ar netiesioginiame gary sraute
jkaitinus iki 70 - 80 °C.

Sitlomas techninis sprendimas duoda galimybe technologi$kai
paprastu ir greitu badu, kuriame j vieng operacijg sujungti keli procesai,
maiSymas, homogenizavimas ir sterilizavimas, gauti ilgg laikg i$laikomg
naujo tipo varS8kés produkta, pasizymintj homogenine konsistencija ir
geromis organoleptinémis savybémis.

Pagrinding varSkés produkto mase sudaro tik kg pagaminta
homogeninés konsistencijos var$ké ir grietinélé, kuriy svoriy santykiy
diapazonas gali bati platus, o taip pat stabilizuojanti konsistencijg sistema.

Pagaminto varSkés produkto skonj apsprendzia naudojamy
produkty kombinacija, be to eksperimentidkai parinkti sterilizacijos
parametrai sudaro galimybe naudoti taip pat ir grieting, kuri duoda
geriausig pagaminto produkto skonj kartu su kg tik pagaminta
homogeninés konsistencijos varske, gauta riigstiniu - fermentiniu arba kitu
bldu.

Pateikiamg varSkés produktg gamina sekanciu bldu:

1 pavyzdys

VarSkés produkta “Zalias stris pusry¢iams” gamina sekanciu budu.

“Zalias siiris pusryéiams” sudarytas i§ tokiy ingredienty su tokiais

mases procentais:

tik kg pagaminta homogeninés konsistencijos varskeé 65
grietiné 31
konsistencija stabilizuojanti sistema “Chamulsioni” 2
dziovintos petrazolés 0,25
dziovinti salierai 0,25

dziovinti krapai 0,25
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dziovinti svoginai 0,25
druska 1

65 kg kg tik pagamintos varskeés, 31 kg grietinés, 2 kg konsistencijg
stabilizuojancios sistemos “Chamulsioni”, po 0,25 kg dziovinty petraZoliy,
saliery, krapy ir svoglny, 1 kg druskos sudeda j “Stefano” tipo katila,
esant 0,5 bary slégimui, homogenizuoja greitaeigiais peiliais 10 minugdiy,
tuo pat metu pasterizuoja tiesioginiame pasildyty gary sraute, kuris misinj
iSildo iki 80 °C. Gautg varSkés produkto mase isfasuoja.

“Zalias siiris pusry&iams” pasizymi labai homogenine konsistencija,
geromis organoleptinémis savybémis, juo lengva tepti sumustinius.

2 pavyzdys.

Saldus desertas “Mazulis” sudarytas i§ sekanéiy ingredienty su

tokiais masés procentais:

tik kg pagaminta riebi homogeninés konsistencijos varske 47
grietinélé 22
konsistencijg stabilizuojanti sistema “Turizini” 1
kakava 22
cukrus 8
vanilé (pridéta j cukry) 0,01

47 kg tik ka pagamintos varSkes, 22 kg grietinélés, 1 kg
konsistencijg stabilizuojancios sistemos “Turizini”, po 22 kg kakavos, 8
cukraus, | kurj i$ anksto jdéta 0,01 kg vanilés, sudeda j “Stefano” tipo
katila, esant 2 bary slégiui, homogenizuoja greitaeigiais peiliais 10
minuCiy, tuo paCiu metu pasterizuoja palildyty vandens gary
netiesioginiame sraute, kuris susildo misSinj iki 70 °C. Gautg var$keés
produkto mase isfasuoja.

Saldus varSkés produktas “Mazulis” pasizymi labai homogenine
konsistencija, geromis organoleptinémis savybémis, ji galima valgyti vieng
arba tepti ant sumustiniy. _

Pateikti varSkés produktai “Suriai pusryéiams” (pashdyti) ir saldis
desertai pasizymi homogenine konsistencija, geromis organoleptinémis
savybemis - skoniu, kvapu, spalva, o taip pat tuo, kad juos galima ilgai
laikyti (laikymo laikas 30 dieny). Sias paminétas savybes sitlomiems
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varékés produktams suteikia kaip ju sudetis, taip ir eksperimentiskai
parinkti gamybinio proceso parametrai.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. VarSkés produktas, sudarytas i$ pieno baltymy masés,
grietinélés, konsistencijos tirstiklio , druskos ir skoninio priedo, besiski
riantis tuo, kad kaip pieno baltymy masé naudojama tik kg pagaminta
homogenlnes konsistencijos var§keé, kaip konsistencijos tirstiklis -

konsistencijg stabilizuojanti sistema, esant ingredientams tokiais masés

procentais:

tik ka pagaminta homogeninés konsistencijos var§keé 50 - 75;
grietinélé 15 - 30;
konsistencijg stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
druska 0,5-1.,5;
skoninis priedas 0,1-7.

2. Var$kés produktas, sudarytas i$ pieno baltymy mases,
grietinélés, konsistencijos tirstiklio, cukraus ir skoninio priedo, besiski
riantis tuo, kad kaip pieno baltymy masé naudojama tik kg pagaminta
homogeninés konsistencijos varske, kaip konsistencijos tirstiklis -

konsistencijg stabilizuojanti sistema, esant ingredientams tokiais masés

procentais:

tik kg pagaminta homogeninés konsistencijos var§ké 30 - 60;
grietinélé 7 -25;
konsistencijg stabilizuojanti sistema 0,5-3,0;
cukrus 6 - 25;
skoninis priedas 15 -30.

3. Produktas pagal 1 arba 2 punktus besiskiriantis tuo,

kad grietinélé naudojama rigsti, batent, grietiné.
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4. Produktas pagal 1 arba 3 punktus besiskiriantis tuo,
kad kaip skoninis priedas naudojamas vienas ar keletas i$ i$vardinty:
krapai, petrazolés, salierai, svoglinai, ¢esnakai, juodieji pipirai, prieskoniy

misinys “Tadzik”.

5. Var8kés produkto pagal vieng i$ 1 - 4 punkty gamybos badas,
apimantis zaliavy paruodima, pradiniy zaliavy misinio paruo$img
aukstesnéje temperatiiroje, besiskiriantis tuo, kad jame tik kg
pagamintg, homogeninés konsistencijos varSke, grietinéle ir
stabilizuojancig konsistencijg sistema, sumai$o, tuo pat metu misinj
homogenizuoja greitaeigiais peiliais, pasterizuoja tiesioginiame ar

netiesioginiame gary sraute.

6. Budas pagal 5punkta, besiskiriantis tuo, kad produktus

homogenizuoja, esant slégiui 0,1 - 0.8 arba 1,2 - 3 bary.

7. Budas pagal 5 ar 6 punktus, besiskiriantis tuo, kad
cukry arba druskg ir skoninj priedg sudeda kartu su varske, grietinéle ir

stabilizuojancia konsistencijg sistema.

8. Budas pagal 5 arba 6 punktus, besiskiriantis tuo, kad
skoninj priedg sudeda j paruosta homogenizuotg miinj kartu su varske ir

stabilizuojancia konsistencijg sistema ir po to i§mai$o.

9. Budas pagal 5- 8 punktus, besiskiriantis tuo, kad miinj

tiesioginiame ar netiesioginiame gary sraute $ildo iki 70 - 80 °C.
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