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SUMMARY

Curd production process characteristics and their influence on the quality of the
product

Lina Molyt¢ — Master student, Faculty of Animal Husbandry Technology.
Advisor — Assoc. dr. Ramuté Miseikiené

Veterinary Academy, Depart of Animal Husbandry Technology, Kaunas.

Volume and structure of the final study
This final study is written in the Lithuanian language, containing 56 pages and includes: an
introduction, literature review, materials and methods, results, conclusions, a list of used literature
including 38 references, 26 tables and 17 pictures.
The aim of this work is to analyze of curd production potential technological violations and their
impact on the acidity of the curd and sensory properties.
The tasks of the experiment
1. Curd manufactured under laboratory conditions without the technological requirements for a
measurement of acidity and sensory evaluation;
2. Produce curd under laboratory conditions, technological requirements, a measurement of
acidity and sensory evaluation;
3. To evaluate the appropriateness of use of curd manufactured and supplied to the circulation.
Materials and methods
The experiment was done in the Lithuanian Health Sciences University, Veterinary Academy,
Animal Husbandry and Food Safety Department, Food products in a laboratory No.5.
Curd made from curdled milk, without and within technological regimes.
Of naturally curdled half milk, and without compliance with technological requirements.
Curd freezing and thawing.
The Results of Survey
1. The analysis of curd produced without fermentation and boiling regimes, technological lesions
affecting the acidity of curd. Over milk fermentation and curdled milk over heating influenced
the increased acidity, and low milk fermentation and lack of heating influenced the low acidity.

Chilling effect on the acidity of curd did not effect.



. The analysis of curd produced outside temperature, and after sensory profile analysis has been
affected by overheating curdled milk curd hardness, surface, choky, curdled milk and
incomplete influenced by heating curd during high humidity, low grain, homogenous.

. The analysis of curd produced without fermentation mode and perform a sensory profile
analysis of milk curd over fermentation influenced choky, brittleness, hardness, ductility,
roughness, surface, there is a smell of curdled milk spill. Milk has been affected by incomplete
fermentation fluffy curd, softness, malleability, low grain, homogenous consistency, taste and
dim.

Cooling Curd texture, taste and color had no significant effect, frozen curd marked fragility and
dryness.

. Evaluators to assess the sensory properties of curd award of less than 3 points curd produced
from fully heated curdled milk, it can be argued that the curd is unfit for consumption.

Curd obtained from over fermentation and fully curdled half milk, collected less than 3 points,
so it can be said that this curd unsuitable for consumption and supply in circulation.

Curd consistency of cold, look, taste and smell, the evaluators did not affect the view, so the

curd is suitable for consumption.



[VADAS

Lietuvoje pienas ir jo produktai buvo vartojami antrame tiikstantmetyje prie§ Kristy. Lietuvos
gyventojai nuo seno savo poreikiams gamino svieta, var§ske. XIX a. — XX a. pirmoje puséje dvaruose ir
stambesniuose valstieCiy tikiuose sviesto gamybai imta naudoti statinaités pavidalo medinius mustuvus.
(Liutkevicius, 2005)

Pienas ir jo produktai yra vieni i§ svarbiy misy kasdieninés mitybos daliy. Juose yra visy
lengvai isisavinamy maisto medziagy, reikalingy organizmui augti, vystytis: riebaly, baltymuy,
angliavandeniy ir mineraliniy medziagy, vitaminy, fermenty, organiniy riig§ciy, imuniniy medziagy.
Nustatyta, jog piene yra daugiau kaip 200 jvairiy medziagy, reikalingy zmogaus organizmo lasteléms

atsinaujinti ir energijai gauti. (http://www.patiekalai.lt/straipsniai-pienas-ir-jo-produktai/ prieiga per

interneta 2010 m. rugs¢jo 25 d.)

Varske — vienas i$ seniausiy zmonijos zinomy pienartigsciy produkty. Tiesa, Siandien niekas
tiksliai nepasakys, kas ir kada pirmasis pagamino varske.

Maisto istorikai spéja, kad dar 10 — 7 tiikst. mety prie§ musy era bronzos amziaus medziotojai
prisijaukino pirmuosius gyvulius — avis ir ozkas — ir tapo gyvuliy augintojais. Augindami gyvulius jie
suprato, kad pienas gali buti ne tik skystas, bet ir kietas. Ir kitokio skonio... Be to, pasteb¢jo, kad
suriiges pienas gali virsti varske ir iSriigfdomis. Todél nuspausta, paslégta ir iSdziovinta var§ké netrukus
tapo iprastu valgiu. Taigi valgyti varSke zmonés pradéjo gerokai anksciau nei sviesta ar siiri, nes ja
pasigaminti yra Zymiai papras€iau. Piene esancios pienariigS§tés bakterijos suraugina piena, o i§ §ios
sutraukos gaunama varskeé. Tai supratg zmonés vertino varske ir tobulino jos gamybos technologija.

Apie varSke bei 1§ jos gaminamus produktus raSoma ir Antikos laiky veikaluose. Ji minima
Homero, Hipokrato, Aristotelio ir kity senovés filosofy, poety ir mokslininky darbuose. Lucijus
Lunijus Kolumela Moderatas, garsus romény raSytojas ir agronomas, veikale ,,Apie zemdirbyste®,
paraSytame I m. e. amziuje, labai smulkiai apraSo pieno rauginima ir varSkés gamyba.

(http://gyvenimas.delfi.lt/cooking/varske--turtuoliu-ir-vargsu-maistas.d?id=28125413  prieiga  per

interneta 2010 m. balandzio 13 d.)

Pieno ir pieno produkty vartojimas Lietuvoje placiai paplito irstant feodalinei santvarkai ir
formuojantis kapitalistiniams santykiams, kuriantis pramonei ir augant miestams.

Pieno produkty gamybos spartinimui ir jo kokybés gerinimui lemiamos jtakos tur¢jo ir XIX a.
pabaigos bei XX a. pradzios didieji atradimai. 1864 m. pranciizy chemikas ir mikrobiologas Luji
Pasteras (1822 — 1895) pasilé maisto produktus konservuoti kaitinant iki 63 — 95 °C temperatiiros.

1874 m. dany farmacininkas Christianas Hansenas (1843 — 1916) ikiiré pieno raugy laboratorija ir
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pasitlé mikroorganizmy kultiiras pieno produktams rauginti. 1878 m. Karlas Gustafas Patrikas de
Lavalis (1845 — 1913) sumané pieno riebalus atskirti iScentriniais separatoriais. 1901 m. rusy biologas
Ilja Mec¢nikovas (1845 — 1916) pasiilé raugintus pieno produktus Zmoniy atsparumui infekcinéms
ligoms didinti ir zarnyno mikroflorai didinti. (Gudonis, 2006.)

Pasaulyje labiausiai paplitgs karviy pienas. Jo gryno suvartojama bei i§ jo pagaminti produktai
sudaro apie 91% viso suvartojamo pieno kiekio.

Pienas karvés organizme susidaro vykstant nuosekliai biocheminiy ir fiziologiniy procesy
grandinei. TeSmenyje pienas kaupiasi laipsniskai: pirmiausia pienas patenka i$ pieno liaukos alveoliy i
smulkius pieno iStekamuosius latakélius ir kaupiasi teSmens parenchimoje, paskui 1§ alveoliy — 1
teSmens ir spenio cisternas. IS teSmens pienas iSsiskiria melziant. [ pieno liauka i§ organizmo nepakite
pereina kraujo plazmos baltymai, polipeptidai, aminoriigStys, gliukozé, kraujo lipidai, riebaly rigstys,
mineralinés medziagos, vitaminai. Pacioje pieno liaukoje sintetinami pieno riebalai, baltymai,
laktoze.(Liutkevicius, 2005)

Darbo tikslas: iSanalizuoti varSkés gamybos galimus technologinius pazeidimus ir ju itaka varSkes
rigStingumui bei juslinéms savybéms.
Darbo uzdaviniai:

1. Pagaminti varSk¢ laboratorinémis salygomis nesilaikant technologiniy reikalavimy,

1Smatuoti riigStinguma ir atlikti juslinj jvertinima;

2. Pagaminti varskg laboratorinémis salygomis pagal technologinius reikalavimus, iSmatuoti

rigStinguma ir atlikti juslini {vertinima;

3. Ivertinti pagamintos varskés tinkamuma vartoti ir tiekti { apyvarta.

Darbo struktira ir apimtis:
Magistrantiiros darbas paraSytas lietuviy kalba, kurj sudaro:
1. [vadas;
2. Trys pagrindiniai skyriai: literatiiros apZvalga, darbo metodika, tyrimy rezultatai.
3. Apibendrinimas ir i§vados;
4. Santrauka angly kalba;
5. Literatiiros sarasas (38 literatiiros Saltiniai)
6. Priedai.
Darbo apimtis — 56 puslapiai. Darbe yra pateikta 26 lentelés ir 17 paveiksliuky.



1. LITERATUROS APZVALGA
1.1 Pieno supirkimo kainy dinamika Lietuvoje ir jy jtaka Salies pieno tikiui

Zemés ikio ministerijos duomenimis, $iuo metu pasaulio pieno rinkoje pastebimas pieno
produkty paklausos suaktyvéjimas, todel artimiausiu metu nesitikima didelio pieno supirkimo kainy
kritimo. Lietuvoje, kurioje vidutinis pieno iikio dydis yra vienas maziausiy Europos Sajungoje, nuo
2010 mety pradzios pieno supirkimo kaina i§licka gana stabili. Salyje taikomos jvairios ES ir
nacionalings pienininkystés politikos priemonés, kuriy tikslas — palaikyti pieno supirkimo kainy lygj ir
turéti gyvybinga pieno sektoriy.

Dé¢l pieno sektoriaus krizés pasaulyje 2009 metais, kai pieno produkty paklausa ir kainos buvo
labai sumazéjusios, smarkiai nukrito ir pieno supirkimo kainos. Lietuvoje 2009 mety vasara jos buvo
pasiekusios net 2004 mety to paties laikotarpio lygi, nebepadengé pieno gamybos kasty. 2009 mety
pabaigoje situacija pasaulio rinkoje émé geréti, kilo ir pieno supirkimo kainos. Nuo 2010 mety pradZios
pieno supirkimo kaina miisy Salyje iSlieka salyginai stabili ir 2010 mety vasara ji buvo artima 2008 m.
vasaros pieno supirkimo kainai. 2010 m. liepos mén. vidutiné nattiralaus (3,86 proc. riecbumo ir 3,13
proc. baltymingumo) pieno supirkimo kaina buvo 778 Lt/t.

(http://www.marketnews.lt/naujiena/pienininkystes sektorius didelio pieno supirkimo kainu kritimo

nesitikima;itemid=19594 prieiga per internetag 2010 m. rugséjo 12 d.)
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(informacija pateikta pagal www.zum.lIt prieiga per internerta 2010 m. rugséjo 14d.) 8



Nors vidutiné pieno supirkimo kaina Lietuvoje yra viena maziausiy Europos Sajungoje, taciau
jos augimo tempai 2010 m., palyginti su 2009 m. tuo paciu laikotarpiu, zymiai didesni negu kitose ES
Salyse. 2010 m. liepos mén. vidutiné natiiralaus pieno supirkimo kaina, palyginti su 2009 m. liepa,
padidéjo 47,3 proc., t.y. nuo 528,7 Lt/t iki 778,6 Lt/t. 2010 m. sausio—liepos meénesiais vidutine
natiiralaus pieno supirkimo kaina buvo 814,8 Lt/t, t.y. 41,3 proc. didesn¢, palyginti su 2009 m. to paties
laikotarpio kaina.

(http://www.marketnews.lt/naujiena/pienininkystes sektorius didelio pieno supirkimo kainu Kritimo

nesitikima;itemid=19594 prieiga per internetag 2010 m. rugséjo 12 d.)
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( informacija pateikta pagal www.zum.lt prieiga per internerta 2010 m. rugs¢jo 14d.)

Per 2009 m. devynis ménesius sumazejo beveik pusés lietuvisky produkty eksportas. Kaip ir
ankstesniais metais, daugiausia eksportuota pieno produkty; ju verté 2009 m. sausio-rugs¢jo men.
sudaré 811 min. Lt, 98 proc. Siy produkty pagaminta Lietuvoje. Pieno produktai sudaré beveik 20 proc.
visy eksportuoty lietuviskos kilmés produkty vertés. 2009 m. devyniy ménesiy duomenimis, 61 proc.
lietuviskos kilmés pieno produkty eksporto sudare siiriai ir varské. Nors Siy produkty buvo eksportuota
3 tukst. tony daugiau, bet, eksporto kainoms nukritus nuo 11,5 Lt/kg iki 9,2 Lt/kg, pajamy gauta 86
mln. Lt maziau negu praéjusiu mety tuo paciu laikotarpiu. Grietin¢lés eksportuota taip pat maziau:
kiekis sumazéjo 10 proc., verté — 20 proc., o eksporto kaina sumazéjo nuo 4,2 Lt/kg iki 3,7 Lt/kg. Sios
grupés produkty eksporto trecioje pozicijoje — sutirStintas pienas (eksporto kiekis ir verté sumazejo

beveik 10 proc., o eksporto kaina — nuo 5,5 Lt/kg iki 5,4 Lt/kg).



Daugiausia lietuvisky pieno produkty iSvezta i Rusija (33 proc.), Italija (19 proc.), Vokietija
(9,9 proc.) Latvija (9,2 proc.), Lenkija (7,2 proc.). Suriy ir varskés daugiausia eksportuota i Rusija (51
proc.), Italija (30 proc.), Latvija (7,1 proc.). Grietinélés eksporto kryptys — Vokietija (50 proc.), Lenkija
(26 proc.), Nyderlandai (13 proc.). Daugiau kaip 60 proc. sutirstinto pieno eksportuota i Ispanija,
Vokietija, Lenkija, Libija; 85 proc. sausyju isrugu eksportuota i Nyderlandus, Rusija, Lenkija,
Vokietija; 80 proc. sviesto eksportuota i Saudo Arabija, Latvija, Italija, Vokietija, Nyderlandus.
(http://www.manoukis.lt/index.php?m=1&s=2095&z=93 prieiga per iterneta 2010m.spalio 04 d.)

Pagrindiniai veiksniai, darantys jtakg pieno supirkimo kainai miuisy Salyje:

1) pieno iikiy struktiira: didelis smulkiyjy pieno gamintoju skaicius ir ju neorganizuotumas
(Lietuvoje vidutinis tkio dydis — 3,5 karvés — vienas maziausiy ES);

2) pieno perdirbimo sektoriaus koncentracija: 93 proc. viso supirkto pieno perdirba 5 imonés
(jos yra akcinés bendrovés, kuriy akcijy pieno gamintojai neturi);

3) priklausomybé nuo eksporto rinky (daugiau kaip 50 proc. viso supirkto pieno, perdirbto i
pieno produktus, yra eksportuojama);

4) didel¢ prekybos imoniy koncentracija (Lietuvoje vyrauja 4 stambis prekybos tinklai).

(http://www.marketnews.lt/naujiena/pienininkystes sektorius didelio_pieno_supirkimo_kainu_kritimo

nesitikima;itemid=19594 prieiga per internetag 2010 m. rugséjo 12 d.)
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1.2 [vairiy faktoriy jtaka pieno sudétinéms dalims ir savybéms

Pieno sudéciai ir savybéms nemazai itakos turi gyvulio veislé, gyvulio amzius, laktacijos
laikotarpis, verSingumas, ruja, produktyvumas, $érimas, laikymas, klimatas, melzimas, sveikata ir kt.

(Stanktniené ir kt.,2008)

1.2.1 Pieno baltymai

Baltymai yra viena svarbiausiy pieno sudedamuyjy daliy. Zmogaus organizmas lengvai
pasisavina pieno baltymus (net 96-98 proc.). Be to, pieno baltymai susij¢ su mineralinémis
medziagomis — kalcio, magnio, kalio ir natrio druskomis — ir su lipidais, kurie organizme pagerina kai
kuriy aminoriig§¢iy pasisavinima.

Pieno baltymai sintetinami i§ pasaruose esan¢iy virskinamyjy azoto junginiu. Sios medziagos i3
virSkinamojo trakto patenka 1 krauja, o 1§ jo { teSmens liaukini audini, kuriame ir susidaro pieno
baltymai. Kraujyje esancios laisvosios aminortigStys, polipeptidai ir kraujo baltymai yra pagrindiniai
pieno baltymy pradmenys. Todél jei karvés tinkamai veisiamos, Seriamos ir latkomos, gali padidéti ne
tik primilZiai, bet ir pieno baltymingumas. Nustatyta, kad baltymy piene pagauséja, kai karvés Seriamos
pasarais, turinCiais biologiSkai vertingy baltymy (soju pupeliy, rapsy, saulégrazy, sémeny rupiniy,
zirniy, pasariniy pupy). Baltymy piene sumazéja, jei karvés Seriamos vien tik i§ varpiniy augaly
(mieziy, kvie¢iy, kvietrugiy, rugiy) pagamintais pasarais. Siuose augaluose yra nepakankamai
virSkinamyjy azoto junginiy. Baltymu kiekis piene labai priklauso ir nuo karviy raciono maisto
medziagy subalansavimo. Jei nesubalansuotas azoto kiekis (nepakanka energijos), azotas pasisalina i§
organizmo (su Slapimu ir pienu) ur¢jos (Slapalo) pavidalu. Pagal ur¢jos kieki piene galime spresti apie
raciono subalansavimo lygj.

Pieno baltymy kiekis priklauso nuo laktacijos laikotarpio. Kai primilziai didziausi, pieno
baltymy, paprastai, biina maziausiai. Tada pieno baltymuy sintezei neuztenka mikrobiniy baltymuy ir,
norint padidinti apripinima aminortigsStimis, raciong reikia papildyti didziajame prieskrandyje
neskaidomais baltymais. Siuo laikotarpiu karves rekomenduojama Serti didZiajame prieskrandyje
daugiausiai neskaidomy baltymu turin€iais pasarais: soju pupeliy rupiniais (apie 35 proc. didziajame
prieskrandyje neskaidomu baltymy), rapsais, saulégrazy rupiniais ir iSspaudomis (apie 25 proc.
didZiajame prieskrandyje neskaidomy baltymy).

Pieno baltymingumui turi itakos karvés veislé. Daugiausia baltymy yra DZersiy, o maZiausiai

Holsteiny veislés karviy piene. Todé¢l, gerinat galvijy bandas, karves reikeéty séklinti baltyminguma
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didinanc¢iy buliy sperma. Taikant kryptinga atranka ir paranka, gerinamos Lietuvoje veisiamy galvijy
produktyvumo savybés.
(http://www.manoukis.lt/index.php?s=967&m=1&z=46 prieiga per interneta 2010 m. lapkri¢io 05 d.)

Kaip padidinti baltymingumg:

1. Serti daugiau energijos turindiais pasarais, geros kokybeés silosu, pagamintu i Zolés, nupjautos
iki birzelio 1d. Serti kuo jvairesniais paSarais (salyklojais, kukuriizy silosu, paSariniais
runkeliais) — tai pagerina gyvuliy apetita.

2. Serti daugiau pasarais, turin¢iais neskylan¢io didZiajame prieskrandyje krakmolo (kukuriizy
burbuoliy miltais).

3. Padidinti krakmolo (jo daugiau yra kvietiniuose miltuose), proteiny procenta racione.

4. Racione padidinti proteiny, neskylanciy didziajame prieskrandyje, kieki. Ju yra Zuvies miltuose,
salyklojuose, bulviy zlaugtuose, sojos rupiniuose, liny sémeny iSspaudose. Tokiy paSary taip pat
reikty duoti ir uztrukusioms karvémes, 1§ kuriy ketinama melzti daug pieno.

5. ApsiverSiavimo metu karveés turi buti nenutukusios ir neliesos.

6. Didysis prieskrandis jautriai reaguoja i staigy paSary pakeitima, todél pries keiciant raciong

bitina pasikonsultuoti su §érimo specialistais ar konsultantais. (http://savasukis.lt/straipsniai/93-

geras-pasaras_riebus-ir-maistingas-pienas.htm prieiga per internera 2010 m. spalio 10 d.)

1.2.2 Pieno riebalai

Zmonés nuo seno pastebéjo, kad riebesnis pienas skanesnis. Gamta taip sutvéré, kad intuityviai,
sensoriy pojuciy déka suvoktume, kurie produktai mums naudingi. Nevartojame sugizusio pieno dél
jame esanciy gyvy puvimo bakterijy, kurios gali apnuodyti organimzma, apkartusio sviesto. Jusliniai
skonio receptoriai tiksliai signalizuoja, kada produktas mums nenaudingas. (Sekmokien¢, 2010)

Pieno riebalai yra labiausiai kintanti pieno sudétin¢ dalis ir jos kiekis svyruoja tarp 3,2% ir
6,0%. Sie svyravimai priklauso nuo gyvuliy veislés, $érimo, laikymo ir sveikatos biklés. Daugumos
visy veisliy karviy per antra ir trecia laktacijos ménesius pieno riebumas sumazéja, po to pamazu
did¢ja. Po 3-4 laktacijos ménesiy prasideda stabilios laktacijos laikotarpis. Jo metu, nepriklausomai nuo
salyguy, pieno primilzis tolygiai mazéja ir kaupiamos maisto medZiagos vaisiaus ir kiino mases
prieaugiui. (Staufenbiel et al., 2006)

Pieno riebalai — tai heterogeninis sudétingos strukttiros lipidy kompleksas. Jie sudaryti i§ Siy

komponenty:
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o Paprasti lipidai: mono-, di- ir tri- gliceridai (98 — 99%));
o Sudétiniai lipidai: fosfolipidai (0,1 — 1,0 %);
. Lipidy dariniai — cholesterolis (0,2 — 0,4%), vitaminai A, E, D, K.

Pieno riebaluose didziaja dalj riebaly sudaro trumpa granding turincios riebaly riigStys. Ju néra
aliejuose. Mokslas jrodé, kad trumpa granding turinCios riebaly rigstys saugo nuo rizikos susirgti
storosios zarnos véziu. Karviuy pieno riebaluose vidutinidkai yra 3,3 proc. sviesto riigsties. Si riigtis
skatina gijiimo procesus visose lastelése. Ji gerina lasteliy mitochondriju veikla, aktyvina medziagu
apykaita, ,,sutvarko® daug metabolizmo procesy, tarp ju — metabolini sindroma. Sviesto rugsties
vartojimas zenkliai sumazina cholesterolio ir bendra lipidu kieki kraujyje, pagerina serganciyjy
cukriniu deabetu biiklg. Sviesto riigstis slopina uzdegimus, netgi mazina streso sukeltus padarinius.

Pastaraji deSimtmetj itin akcentuojama konjuguotos linolo rtigSties (KLR) reik§mé. Ji susidaro
galvijy ir kity atrajotojy didZiajame prieskrandyje i linolo riigsties, veikiant mikroorganizmams, todél
jos daug randama Siy gyvuliy piene ir mésoje. Riigsties kiekis labai priklauso nuo Seriamy galvijams
paSary rasies. Suvienijus ivairiy sri¢iy mokslininky pajégas aiSkinamasi, kaip, taikant atitinkama
Sérima, kontroliuoti Siy svarbiy riebaly rigsciy kieki galvijy produkcijoje. KLR turi kelias savybes:
didina riebaly metabolizma organizmo riebaly lastelése; iSsaugo ir augina raumenmis; gerina
organizmo riebaly metabolizma; mazina kalorijy poreiki. Kitaip tariant, KLR padeda svori mazinti
teisingai — atsikrantant riebaly, o ne raumenuy. Atliekant eksperimentus su gyvinais nustatyta, kad KLR
mazina riebaly kieki kiine, gerina ju apykaita, stabdo véziniy lasteliy dauginimasi, stiprina imuning
sistema. (Sekmokiené, 2010)

Veiksniai, turintys jtakos pieno riebumui pateikti 1 lenteléje.
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1 lentelé Veiksniai, veikiantys pieno riebaly kiekio pakitimus (Stankiinien¢ ir kt., 2008)

Veiksniai, mazinantys pieno riebuma

Veiksniai, didinantys pieno riebuma

1. Veisle.

2. Versiavimosi laikas (pavasaris).
3. Pirma laktacija.
4

. Nepilnavertis $érimas ir blogos

kokybés paSarai.

5. Laktacijos pradzia.

6. Koncentratinis Sérimo tipas,
triikstant geros kokybés Sieno.

7. Staigus raciono pakeitimas

pavasarj, pervedant galvijus i$
tvartinio | ganyklinj laikotarpi.

8. Stambiy pasary susmulkinty
frakcijos daleliy dydis.

9. Nepakankamas iSmelzimas.

10. Gausis iSmelziai.

11. Melzimo darbotvarkés
nesilaikymas.

12. Ilgas intervalas tarp melzimy.

13. Neiprastos melzimo salygos.

14. Trumpas uztrukimo laikotarpis
(maziau nei 45d.)

15. TeSmens masaZo neatlikimas.

16. Mociono nebuvimas.

1. Veisle.

2. VerSiavimosi laikas (rudens —
ziemos pradzia).

3. Tolimesnés laktacijos.

4. Laktacijos pabaiga.

5. Pilnavertis $érimas ir geros kokybés
pasarai.

6. Sérimas stambiais ir sultingais
pasarais.

7. Nuoseklus raciono pakeitimas,
pervedant galvijus 1§ tvartinio {
ganyklini laikotarpi.

8. Stambiy pasary dalelés ilgesnés
negu 0,6 cm.

9. Pakankamas iSmelzimas.

10. Negausiis iSmilziai.

11. Grieztas melzimo darbotvarkés
laikymasis.

12. Trumpas intervalas tarp melzimu.

13. Iprastos melzimo salygos.

14. Normalaus uztrukimo laikotarpis.

15. TeSmens masazas.

16. Pastovus mocionas.
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1.3 Pieno mikroflora

1.3.1 Normali pieno mikroflora

Normali pieno mikroflora gali biiti skirstoma i dvi dalis:
Pirminé pieno mikroflora;
Antriné pieno mikroflora.

Pirming pieno mikroflora sudaro tie mikroorganizmai, kurie pereina i piena is karvés kraujo ir i$

uzterSty speniy kanaléliy. Antring pieno mikroflora sudaro tie mikroorganizmai, kurie patenka i piena

jo melzimo bei laikymo metu.

Normalia pieno mikroflora sudaro bakterijos, mielés, pelésiai, bakterofagai.

Piene yra randamos tokios bakterijos:

Pieno rugsties;
Enterobakterijos;
Sviesto riigsties;
Propiono rugsties;
Acto riigsties:

Puvimo:

Mikrokokai ir sarcinos;

3. pav. Bakterijos sandara

Sarminés bakterijos.

1.3.2 Patogeniné pieno mikroflora

Piene gali biiti tokiy mikroorganizmy, kurie sudaro pavojy Zmogaus sveikatai. Vieni ju gali biiti

tvairiy infekciniy ligy priezastimi, o kiti gali sukelti sunkias virSkinamojo trakto ligas bei

intoksikacijas. Patogeniniai mikroorganizmai | piena dazniausiai patenka i§ serganciy karviy, taciau

uzkrésti pieng gali ir sergantys zmongs, dirbantys pieno fermoje. Be to, 1 piena patogeniné mikroflora

gali patekti ir i$ aplinkos.

Karviy pagrindinés infekcines ligos:

Juodlige;
Tuberkuliozé;
Nekrobakteriozé;
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Schematic of T4 Bacteriophage
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| " lecosahedral

e Snukio ir nagy liga; ,r | ioas

o Bruceliozé;

e Stablige;

o Listeriozé;

e Raupai; liEt N,

Baseplate

e Mastitas.

4. pav. Virusas

Pateiktos dazniausiai pasitaikancios karviy ligos, taciau didziausias pavojus Zzmogui yra per

pieng uzsikrésti tuberkulioze, brucelioze, juodlige, snukio ir nagy ligomis. (Urbieng, 2005)

1.4 Pagrindiniai pieno uZterSimo Saltiniai

Pamelztas piena yra salyginai Svarus, be bakterijy. Jei pienas po melzimo neuzterSiamas, tai ji
atvésinus 1 — ame ml randama tik apie 10 000 bakterijuy. Jei pienas uzterSiamas ir jame nustatoma 3
milijonai bakterijy 1 ml — piene atsiranda ydos, sumaze¢ja pieno laikymo trukmé ir panaudojimo
galimybés. D¢l Siy priezasciy labia svarbu zinoti ir kontroliuoti pieno bakterinio uZterSimo Saltinius.
(Serniené, 2008)

Pieno kokybg salygoja pieno indy Svara, melzimo technologija, karviy ir jy stovéjimo viety
Svara, tvarto mikroklimatas, pasarai ir Sérimo laikas, karviy sveikata bei gerai organizuotas darbas.

Karviy piene yra labai daug jvairiy mikroorganizmy. Kai kurie jy yra naudingi, pvz., pieno
bakterijos (lakto bakterijos). Jos, i§skirdamos pieno riigsti, suraugina pieng ir yra biitinos gaminant
rigscius pieno produktus. Lakto bakterijos sustabdo Zzalingy mikroorganizmy vystymasi Zmogaus
zamyne. Zalingi mikroorganizmai blogina pieno kokybe, sukelia jvairias jo ydas. Kai kurie i§ $iu
mikroby karvei gali sukelti teSmens uzdegima, o Zmonéms — anging. Pirmose pieno ciurkslése
mikroorganizmy biina daugiausia, o paskutinése — maziausia. Tod¢él pirmasias ¢iurkSles geriau numelZti
1 atskirg inda. (http://zemesukio.lt/geras-pienas-skanus-suris/ prieiga per interneta 2010 m. geguzés 26

d.)

Bakteriju dauginimosi greitis priklauso nuo pieno laikymo trukmés ir temperatiiros.
Temperatura taip pat turi jtakos piene besidauginanciy bakterijy rusiai ir pieno gedimo pobudziui.
Bakterijuy skaicius greitai did¢ja, kai pieno temperatura yra vir§ 10°C. Laikant neatvésinta piena, jame
dauginasi mezofilinés bakterijos ir suraugina piena. Dauguma bakteriju neauga zemesnéje nei 2°C

temperatiiroje. Didziausias pavojus Siuo atveju yra psichotrofiniy bakterijy dauginimasis zemose
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temperatiirose. Aktyviausios psichotrofinés bakterijos piene yra Gram (-). Jei pienas labai stipriai
uzterStas Siomis bakterijomis, jos gali gaminti dideli kieki fermenty ir sukelti pieno ydas. Sias
bakterijas nukenksmina pasterizacija, taiau juy pagaminti fermentai i$lieka. (Serniené, 2008)
{ranga.
Sanitariné melzimo irenginiy ir pieno indy prieziiira susideda i§ daugelio operacijy, kuriomis
siekiama pasalinti ju mechaini ir bakterini uzterStuma.
Kasdieninis melzimo ienginiy ir pieno valymas susideda i§ dvieju pagrindiniy operaciju:
plovimo ir dezinfekavimo.
Sios operacijos skirstomos i etapus:
1) pavirSiaus nuplovimas vandeniu;
2) vidaus praplovimas vandeniu:
3) plovimas plaunamyjy priemoniy tirpalais;
4) plaunamyjy priemoniy iSplovimas vandeniu;
5) dezinfekavimas biocidais;
6) baigiamasis skalavimas vandeniu. (Stankiiniené, 2008)
Grieztai laikantis sanitariniy — higieniniy reikalavimy, galima iSmelzti pieng rankomis, kuris
savo kokybe nenusileidzia pienui, melZztam melztuvais, jei:
1) Svari karve, gerai nuplautas, dezinfekuotas ir sausai nusluostytas teSmuo;
2) melZz¢jos Svarios rankos ir drabuziai;
3) iSplauti ir dezinfekuoti melzimui skirti kibirai;
4) ranky, teSmens, pieno indy plovimui naudojamas geros kokybés vanduo;
5) melzéja melzia sausomis rankomis, nedrékindama pirSty pienu melzimo metu;

6) kibire esantis pienas pernesant iki koSimo vietos uzdengiamas (Tacas, 2004)
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1.5 Varskés ir varSkés gaminiy gamybos technologija

Perdirbant piena i pieno produktus labai svarbu tiek pieno sudétis, tiek ir pieno savybeés. Didelg
itaka gaminant produktus turi pieno sudéties ir savybiy kitimai technologiniy procesy metu. Todél
priimant pieng perdirbimui yra nustatoma pieno sudétis, savybés, sanitariniai — higieniniai rodikliai,
vertinama pieno kokybé.

Pastaruoju metu pieno kokybés jvertinimui skiriamas ypac didelis démesys, nes nuo jo kokybés
tiesiogiai priklauso gaminamy produkty kokybé ir sauga vartotojui. (Sekmokien¢ ir kt., 2004)

VarsSkés gamybai skirtas normalizuotas pagal riebalus ir baltymus arba

liesas pasterizuotas ir atSaldytas pienas uzraugiamas mezofiliniy pienartigSciy

)

kultiiry raugu. Jeigu varské gaminama rigstiniu — fermentiniu biidu, tai pradzioje

f
i

S
St

T

J

7

pieno miSinys su raugu rauginimo temperatiiroje laikomas 2 — 3 valandas, kol jo
rigStingumas pasiekia 30 — 35°T.

L Kai miSinio rtugstingumas pasiekia 32 — 35 °T, i ji pridedama 1% Sliuzo
5 pav. Riebi

15% varske fermento, pepsino ar kito pieno fermentinio traukinimo preparato. MiSinys
ripestingai maiSomas 5 — 6 min, ir ramiai rauginamas 6 — 8 val. VarSkés sutrauka

pasildoma analogiSkai, gaminant ja rtgStiniu btidu gamintuvuose ir mechanizuotu

btdu voniose su tinkliniais jdéklais.

Nustacius rauginimo pabaiga ir susidarius pakankamai tankiai varSkés
6 pav. Pusriebé

9 % variké sutraukai, kurios riikStingumas $iltu mety laiku siekia 70 — 75 °T, o Saltu mety

laitku — 75 — 80 °T, sutrauka vonioje susmulkinama ir atsargiai sumaiSoma.
Susmulkinta sutrauka paliekama ramiai 30 min., kad iSsiskirty iSrtigos. Kad jos grei¢iau iSsiskirty,
sutrauka paSildoma iki ne aukstesnés kaip 60 °C temperatiiros ir $ioje temperatiroje iSlaikoma 20 — 25
min. Sildoma var§ké atsargiai nustumiama nuo vonios sieneliy, ir tada apatiniai paildyti sutraukos
sluoksniai palengva kyla i virSy, o virSutiniai sluoksniai leidziasi zemyn.

Gaminant varSke rugstiniu biidu gamintuvuose ir baigus ja Sildyti, i§ gamintuvo pradedamos
nuleisti iSrigos. ISleidus dalj iSriigy, sutrauka i§ gamintuvo iSpilama i savaiminio susislégimo vonias,
iSklotas stirdrobe, lavasanu ar kitu audiniu. VarSkés savaiminis susislégimas tgsiasi tol, kol gaunami
standarte numatyti jos fizikiniai ir cheminiai rodikliai. Kad sutrauka neatvésty ir neuzsitgsty iSriigy
i$siskyrimas, patalpos temperatiira turi biti ne zemesné kaip 16 °C. Po savaiminio susislégimo varskeé

atSaldoma iki 6 — 15 °C temperatiiros ir nukreipiama fasuoti arba gaminti varskés gaminius. VarSkés
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atSaldymo budas priklauso nuo turimy irenginiy tipo. 22, 13, 7 % riebumo ir liesy varskés striy
gamybai naudojama atitinkamai 18, 9, 5 % riebumo ir liesa varske.

Varskes striai, presuojami medziaginiuose maiSeliuose, gaminami i$ neatSaldytos varSkés po
savaiminio susislégimo. Kartais galima naudoti varske, atSaldyta iki 24 — 28 °C temperatiiros. Silta
varské perkeliama i maiSymo vonia, suberiami receptiiroje numatyti priedai (kmynai, razinos ir kt.),
pridedama 2 — 3 % druskos riebiems siiriams ir 3 — 4 % - liesiems striams (% bendro siirio mases
kiekio). Cia druskos kiekis nurodytas, atsizvelgiant i tai, kad dalis druskos pasi$alina su iSrigomis
(presavimo metu su iSriigomis netenkama apie 60 % idétos druskos). Tada varSkés masé gerai
iSmaiSoma. Galima gaminti varSkés siirius be priedy arba su vienu i§ ju (kmynais, razinomis,
aguonomis ar kt.).

Kai varSké liesesné negu 18, 9 ar 5 %, ji normalizuojama sviestu arba SvieZia pasterizuota
grietin¢le. Gerai iSmaiSyta varSkés mase¢ sudedama i iSplautus, iSvirintus ir iSdezenfikuotus trikampio
formos maiSelius. MaiSeliai uzriSami ir suslegiami presu. Suriai presuojami jvairiy tipy presais.
Presavimo procesas (trukmé ir slégis) reguliuojamas taip, kad suslégto siirio fizikiniai ir cheminiai
rodikliai atitikty techniniy salygu reikalavimus.

Po presavimo striai iSimami i§ maiSeliy ir atSaldomi Saldymo kameroje iki 6 — 12 °C
temperatiiros. Siiriy, pagaminty be druskos, pavir§iy rekomenduojama pries atSaldyma apiberti sausa
druska. Galima atSaldyti stirius ir neiSimtus 1§ maiSeliy. AtSaldyti siiriai vyniojami ir pakuojami. Siirius,
presuotus vésioje patalpoje (13 — 15 °C temperatiiroje), galima pakuoti imant tiesiai i§ po preso. Iki
realizavimo temperatiiros (ne aukStesnés kaip 6 °C) siriai atSaldomi Saldymo kameroje. (Gudonis,

2009)

2 lentelé. Varskés fiziniai ir cheminiai rodikliai (StaniSkiené, 2007)

Varskés rusis

Rodiklis
18% 9% 5% 2% liesa
Riebumas, %, ne maziau kaip 18,0 9,0 5,0 2,0 -
Drégme, %, ne maziau kaip 65,0 73,0 74,0 76,0 80,0
Rigstingumas, T°, ne daugiau kaip 200,0 | 220,0 | 230,0 | 230,0 | 240,0
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1.6 Pieno ydos

Karvéms sergant bet kuria liga pakinta pieno sudétis, sumazéja pieno kiekis. Paprastai piene
sumazéja kazeino kiekis, padidéja iSriiguy baltymuy bei leukocity kiekiai. Pienas tampa vendeningas,
melsvos spalvos. Atskirais atvejais serganciy karviy pienas yra nemalonaus skonio ir kvapo, gleivingas,
pastebimi baltymy dribsniai. Piene dazniausiai randami tokie mikroorganizmai, kaip bakterijos,
pelésiai, mielés ir virusai (bakteriofagai). (Urbien¢, 2005)

Pieno ydas gali sukelti jvairlis veiksniai: paSaliné mikroflora , karviy, ypa¢ teSmens ligos
gydymui naudojami medikamentai, organizmo fiziologin¢ buklé (uztrukstanc¢iy karviy pienas, krekeny
priemaiSa piene), sugedg paSarai, juose esantys nuodingi ir pieno kokybg bloginantys augalai,
netinkamos ganyklos, paSalinés medziagos piene, blogos pieno laikymo salygos, pieno falsifikavimas ir
kt.

Skiriamos paSarinés, bakterinés ir miSrios kilmés pieno ydos. PaSarinés kilmés pieno ydos,
paprastai pastebimos tuoj pamelzus arba praslinkus parai po melzimo, o bakterinés kilmés — po
atitinkamo laiko. Savo ruoztu gali buti spalvos, skonio, kvapo ir konsistencijos pieno ydos. Karviy,
kurios duoda nedideli kieki ir riebaus pieno, pieno ydos dazniau pastebimos. Labai produktyviy karviy,
kurios duoda apie 40 litry pieno per para, pienas daznai btina karsteléjgs. Truputi stirus yra neseniai
apsiversiavusiy ir uztrukstanc¢iy karviy pienas.

Norint i§vengti minéty pieno ydy, reikia grieZtai laikytis veterinarinés sanitarijos, gyvuliy $érimo
ir zoohigieniniy reikalavimy melziant karves, pirminio pieno apdorojimo metu ir ji laikant.

Labai svarbu, kad pieno ydas turintis pienas nebiity sumaiSytas su sveiky karviy nattraliu pienu.

Dazniausiai pasitaikancios pieno ydos:

Nebiidinga pieno spalva (geltona, melsva, rausva). Ji gali atsirasti dél i piena patekusiy

pigmentus iSskirian¢iy bakteriju. Esant naturaliai arba silpnai rugsciai pieno reakcijai, gali daugintis
bakterijos, gaminan¢ios mélyna, kartais Zalsvo atspalvio pigmenta. Rausva pigmenta iSskiriancios
bakterijos riigscios reakcijos piene nesidaugina. Geltona pieno spalva gali atsirasti patekus i piena
geltong pigmenta iSskirian¢ioms bakterijoms.

Pieno spalvos ydos gali biiti ir nebakterinés kilmés. Geltona pieno spalva gali atsirasti sergant
karveéms leptospiroze, gelta, puliuotu mastitu, gydymo tikslais naudojant tetracikling ir kt. Melsva
pieno spalva gali atsirasti sergant karvéms mastitu, praskiedus piena vandeniu, nugriebus pieno riebalus

ir kt. atvejais. Rausva pieno spalva gali atsirasti sergant karvéms babezioze, mastitu, suzalojus teSmenj
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bei spenius ir kt. atvejais. Sergant mastitu pienas taip pat gali biiti purvinai — geltonas, rausvai rusvas ar
rusvas, gali biiti dribsniai, piliai, gleivés, pienas gali biiti vandeningas, serumo pavidalo.

Nebidingas skonis. Viena dazniausiai pasitaikanciy pieno ydy yra apkartimas. Svarbiausios pieno

apkartimo priezastys yra: karvés fiziologiné bukle (uztriikstanti karvé), karvés sveikatos bikle (ligos),
veterinarinés sanitarijos taisykliy nesilaikymas, netinkami, blogos kokybés paSarai.

UZztrukstanc¢ios karvés piene padaugéja fermenty, tarp ju ir riebalus skaldancios lipazés. Dél to
padaugéja atskilusiy riebiyjy rugsciu (sviesto, kaprono) ir kity kar¢iy medziagy (aldehidy, ketonuy).
Taigi, pienas apkarsta laktacijos pabaigoje. Produktai, pagaminti i§ tokio pieno, greitai genda, yra
nemalonaus skonio bei kvapo. Pienas gali apkarsti karvéms susirgus kai kuriomis ligomis: acetonemija
(ketoze), mastitu, gimdos uzdegimu, virSkinamojo trakto ir kt. ligomis. Pienas apkarsta, kai i ji patenka
tvairiy, ypa¢ puvima sukelianCiy mikroorganizmy, kai nesilaikoma veterinarinés sanitarijos
reikalavimy pirminio apdorojimo metu, t.y. melZiant, atSaldant ir laikant piena.

Daznai pienas apkarsta karves Seriant paSarais, kuriuose daug kar¢iy medziagy: pelyny, védrynu,
plukiy, kartuoliy, acetono prieskonis zaliy kopiisty ir pelkiné puriena , paSariniy runkeliy bei jy lapy ir
kt.

Nebudingas kvapas. Kadangi pienas yra imlus kvapams, jis gali igauti tvarto (amoniako), siloso,

zuvies, kopiisty, medikamenty, dezinfekciniy medziagy ir kt. kvapus. Siekiant iSvengti Sios pieno ydos,
pirminis pieno apdorojimas ir jo laikymas turi biiti atlickamas atskiroje patalpoje.

Nebudinga konsistencija. Pienas gali buiti gleivétas, tasus, varSkétas, su kreSuliais, putotas,

vandeningas.

Gleivétas, tasus pienas tampa, kai i ji patenka jvairiy pienartigs¢io rigimo bakterijy, gaminanciy
gleives, sergant karvéms mastitu, patekus i pieng krekeny priemaisai, Seriant apipuvusiais, supeléjusiais
pasSarais. Varskétos konsistencijos pienas tampa, kai i ji patenka bakterijy, gaminanciy Sliuzo
(chimozino) tipo fermenta. Tokius fermentus isskiria kai kurios puvimo bakterijos bei sergant karvei
mastitu. Putotas pienas tampa i ji patekus sviestarligi¢io rigimo bakterijoms, mieléms, E. coli
bakterijoms. Vandeningas pienas tampa sergant karvéms katariniu mastitu, gausiai Seriant paSarais,
turin¢iais mazai lastelienos, falsifikavus piena vandeniu ir kt. atvejais.

Daziausiai pasitaikancias ydas sukelia besivystydami mikroorganizmai, kurie {vairiais biidais
patenka | piena. Mikroorganizmy sukeliamos ydos iSrySkeja tik piena laikant. Netinkamy paSary ir
karviy sukeliamos ydos piene pastebimos tuoj pat ji pamelzus. (Serniené ir kt., 2009)

Viena iS retai pasitaikanciy ydy, kuria sukelia mikroorganizmai, yra gelio susidarymas zialiame
piene. Sia yda sukelia bakterijos, kurios besidaugindamos isskiria §liuzo ir kt. fermentus. Toks pienas

perdirbimui netinkamas.
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Norint iSvengti pieno yduy, svarbu karves Serti kokybiSkais paSarais, grieztai laikytis
veterinarinés sanitarijos reikalavimy melZimo, pieno laikymo ir transportavimo metu.

Kai kurios pieno ydos sumazé¢ja arba yra paSalinamos pieno perdirbimo imonéje taikant
technologinius budus (dezodoravimas ir kt.)

Siekiant i§vengti ydy atsiradimo, biitina:

1. grieztai laikytis veterinarijos sanitarijos reikalavimy pieno melZzimo ir laikymo metu, nes taip

Imanoma sumazinti uzterStuma mikroorganizmais;
pamelZzta pieng greit atSaldyti;
atSaldyta pieng laikyti uzdarose patalpose;
rupintis karviy sveikata;
Serimui naudoti kokybiskus paSarus;

nelaikyti naftos produkty tvartuose bei pieno laikymo patalpose;

A S

serganCiy bei uztriikastan¢iy karviy pieno nemaisyti su bendru pienu. (http://www.lzuu.lt/nm/a-

projektas/gyv_kokybe/20.htm prieiga per interneta 2011 m. sausio 5 d.)

1.7 Varskés ydos

Lietuvoje gaminamuose raugintuose pieno produktuose (iSskyrus kefyra) mielés yra pasaliniai
mikroorganizmai. Mielés yra jautrios auksStai temperatiirai ir paprastai sunaikinamos pasterizacijos
metu, taciau jos gali patekti | produktus antrinio uzterSimo metu — nuo irenginiy, darbuotoju ranky ir
riby, 1§ oro. Mielés geba augti daugeliui bakteriju nepriimtinomis salygomis (zemas pH, mazas
drégnis, didelé druskos koncentracija) (Fleet, 1992; Savova, Nikolova, 2002).

Rauginti pieno produktai — palanki terpé mieliy augimui, nes turi selektyvy pranaSuma pries
bakterijas (Rohm, 1991; Viljoen et al., 2003). Patekusios i raugintus pieno produktus mielés dauginasi,
gali sukelti ju skonio, kvapo, konsistencijos ydas, tokias kaip kartus bei aitrus skonis, mieliy ar
pasalinis kvapas, iSputojes produktas, iSsipiitusi pakuoté, démes produkto pavirSiuje (Fleet, 1990;
Rohm, 1991). Mieliy metabolitinio aktyvumo sukelti rauginty pieno produkty pokyciai susij¢ su
laktozes ar jos hidrolizés junginiy skaidymu, lipolitiniy ir proteolitiniy fermenty iSskyrimu, organiniy
rugsciy asimiliacija, geb¢jimu daugintis zemoje (5 — 10 °C) produkto laikymo temperatiroje (Fleet,
1992; Jakobsen, Narvhus, 1996).

Raugintuose pieno produktuose mielés gali intensyviai daugintis dél technologinio proceso,

gamybos sanitarijos ir higienos pazeidimy. Vokie¢iy mokslininkas G. Engel (1988) savo darbuose
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nagrinéja varSkés kokybés bei jusliniy rodikliy priklausomybg nuo mieliy skaiciaus ir raisies. IStyrus
178 varSkés bandinius buvo aptikta mieliagrybis Geotrichum candidum (33%) bei mielés
Kluyveromyces marxianus var. Marxianus (18%), Candida valida (14%), Candida kefyr (10%),
Candida lipolytica (10%), Pichia membranaefaciens (7%), Candida famata (6%), Trichosporon
cutaneum (5%), Candida krusei (5%), Saccharomyces cerevisiae (5%). Mieliy skaiCius, turintis itakos
skoniui ir kvapui, svyravo nuo 2,4-103 kolonijas sudarantys vienetai (KSV) 1*/g iki 4,2-106 KSV/g.
Nustatyta, kad ydu, sukelty dél mieliy metabolitinio aktyvumo, atsiradimas priklauso ne tik nuo mieliy
skai¢iaus, bet ir nuo mieliy rusies. Nustatytas ribinis mieliy skaiCius, kuriam esant aptinkamos varskes
ydos: Geotrichum candidum, Kluyveromyces marxianus, Candida kefyr — 104 KSV/g, Candida
lipolytica ir Candida curvata — 106 KSV/g, Candida valida, Saccharomyces cerevisiae — 105 KSV/g.
Kity tyréjy nuomone mieliy sukeltos ydos varSkéje pasireiskia, kai juy skaicius siekia 106—-107 KSV/g
(Fleet, 1992). Varskéje daznai aptinkamos Kluyveromyces, Candida, Debaryomyces ir Trichosporon
genCiy mielés (Engel, 1988; Fleet, 1992; Salomskiené ir kt., 2003)

Mielés netik sugadina piena ar kitus produktus, bet gali sukelti ivairias ligas Zzmonéms ir
gyvinams kaip kandidozg, mikoze ar gastroenterita. (Lugauskas ir kt., 1997)

Dazniausiai pasitaikanc¢ios varSkés ydos pateiktos 3 lenteléje.
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3 lentelé. VarSkeés ydos (Ramanauskas, 2002)

Ydos Atsiradimo prieZastys Ydos $alinimo budai
Negrynas, sudusgs Blogai iSplauta tara, Laikytis sanitarijos ir
prieskonis Irenginiai, neaktyvus higienos salygu,

raugas, likusios puvimo
bakterijos

technologiniy gamybos
rezimy. Kontroliuoti raugo
aktyvuma

Per riig8tus skonis

Intensyviai vystosi
termostabilios pieno
rugsties lazdelés. Per auksta
rauginimo temperatiira. Per
ilgas rauginimas, kol
titruojamasis rigStingumas

Kruopsciai plauti ir
dezinfekuoti {rengimus.
Naudoti aktyvy rauga.
Nerauginti piena
temperatiiroje, virSijancioje
28 temp. Intensyviai

pasiekia 85 °T. atSaldyti varske.
nepakankamas atSaldymas.
Per auksta produkto
laikymo temperatiira
Apkartes skonis Varskéje yra likg pelésiy ir | Laikytis laitkymo

bakteriju, kuriuos
produkuoja fermenta lipazg.

technologijos rézimy.
Nelaikyti vars§kés Sviesoje.

Kartus skonis

Persiduoda i piena 18
pasary, kuriuose yra pelynu
ar kity augaly, turinciy
karty skonj. Puvimo
bakteriju, skaidanciy pieno
baltymus, vystymasis piene.

GrieZztai riiSiuoti priimama
piena pagal kokybeg.
Laikytis sanitarijos ir
higienos, technologijos
rézimy

Mieliy prieskonis

Atsiranda vystantis
mieléms, laikant blogai
atSaldyta produkta

Grieztai laikytis varSkés
atSaldymo ir laikymo
rézimy bei reikalavimy

Grubi, sausa konsistencija

Per aukstos sutraukos
pasildymo temperatiiros.
Siitraukos slégimas jos
neatsaldzius

Grieztai laikyti
technologijos. Nepradéti
apdoroti sutraukos, kol
rugsStingumas mazesnis kaip
55°T.

Miltinga konsistencija

Naudojama per auksta
rauginimo temperatiira

Prisilaikyti technologiniy
gamybos rézimy

Gleivéta, tasi konsistencija

Sezoniniai pieno pokyciai.
Intensyvus acto riigsties
bakterijy vystymasis

Kruopsciai rasiuoti zaliava.
Naudoti aktyvy rauga.
Neleisti kad i pieng patekty
kefyro raugas.

3 lentelés tgsinys 23 psl.
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3 lentelés tegsinys

Grudéta varske

Nesvarus, sudusgs, pelésiy,
mieliy skonis ir kvapas

Blogai iSplauti jrengimai,
inventorius, neaktyvus
raugas

GrieZztai laikytis sanitarijos
ir higienos salygu, gamybos
technologinio rézimo

Miltingi kruopéti griideliai

Aukstas siitraukos pries§
pjaustyma rugstingumas,
neteisingas griiddeliy
apdorojimas, per greitas
pasildymas, sutraukos
baltyminiy daleliy kontaktas
su kar$tu gamintuvo
pavirSiumi. Grieztai laikytis
sutraukos apdorojimo

Grieztai laikytis sutraukos
apdorojimo technologijos,
naudoti piena, tenkinanti
technines salygas. NevirSyti
lieso pieno pasterizacijos
temp.

Pastos pavidalo
konsistencija,
nesulimpantys griideliai

Per aukstos pieno
pasterizavimo temp., per
didelis piena traukinancio
fermento kiekis, didelis
1Srugy rugstingumas ju
pjaustymo metu. Grideliy
praplovimui naudojamas
geriamas vanduo.

Stebéti technologinius
rézimus. Priigstinti vandeni
citrinos arba pieno
rigstimis.

Per daug elastinga
konsistencija

Perdozuojamas piena
traukinanc¢io fermento ir
kalcio chloride kiekis,
norint greic¢iau gauti
sutrauka

NevirSyti pieng traukinancio
fermento ir kalcio chlorido
kieki
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1.8 Varskés zenklinimas

Gaminio pavadinimas turi apibiidinti gamini ir neklaidinti vartotojo.

Zenklinant var§kés gaminius su naudojamais ingridientais, jie turi atsispindéti pavadinime arba

turi buti kitu budu aiskiai nurodyti etiketéje.

Ant kiekvienos varskés ar jos gaminiy pakuotés turi biiti pateikta §i informacija:

Identifikavimo Zenklas — ovalo foros zenkle turi biiti pateikiama $i informacija: virSuje —
Salies kodas didziosiomis raidémis — ,, LT, centre — jmonés veterinarinis patvirtinimo
numeris, apa¢ioje — EB. Sis Zenklas rodo, kada varské gaminama Valstybinés maisto ir
veterinarijos tarnybos nustatyta tvarka patvirtintose imonése.

Produkto pavadinimas prie kurio nurodomas: bendras riebumo kiekis procentais. Jeigu
varSke ir jos gaminiai gaminami ne i§ karvés pieno, tai pavadinime turi biiti nurodytam 1§
kokio pieno gaminys pagamintas. Jeigu gaminys pagamintas i§ jvairiy gyvuliy pieno
misinio, tai pieno riiSys nurodomos santykinio pieno kiekio maz¢jimo tvarka. Pavadinime
gali buti ir produkta tiksliau apibiidinancios informacijos. Deklaruojant pavadinime, pvz.
,»Varske su kakava* biitina nurodyti, kiek procenty sudaro kakava.

Pagaminimo biidas — pagaminta riig§tiniu buidu, rugsStiniu fermentiniu biidu ar pagaminta
termortigstinés koaguliacijos budu.

Sudéties iSvardinimas — visos sudedamosios dalys turi biiti i§vardintos maz¢jancia tvarka.
Riebumas — (procentais) zenklinant varske ir varSkés gaminius biitina nurodyti riebaly kieki,
klasifikacini pavadinima pagal riebuma pvz. (pusriebé varske, liesa varske).

Grynasis kiekis — produkto svorio vieetas nurodomas vieno matymo lauke prie pavadinimo
ir tinkamumo vartoti termino.

Tinkamumo vartoti terminas ,,Tinka vartoti iki‘ (data).

Laikymo ir vartojimo salygos: prie 0 £ 6 °C. (Bartkeviciiité ir kt.,2006)
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2. DARBO METODIKA

Magistranttiros darbas atliktas 2009 — 2011m. Lietuvos sveikatos moksly universitete,
Veterinarijos akademijoje, Gyvulininkystés k. ir Maisto saugos ir gyviny higienos k. Maisto produkty
tyrimo laboratorijoje Nr.5.

Darbo objektas — varske, pagaminta skirtingomis salygomis.

2.1 Tyrimo metodai

Varskés gaminimui buvo naudojama:

° rigpienis, kurio riebumas 2,5%;

. natiiralus, nepasterizuotas pienas, kuris buvo rauginamas natiiraliomis pienartig§cio
bakterijomis termostate prie 30 °C;

. varske, pirkta i$ prekybos centro 9% riebumo.

Darbe analizuojami technologiniai varSkés gamybos pazeidimai, kurie turé¢jo itakos produkto
rugStingumui bei juslinéms savybéms.

IS viso sudaryti 8 varSkés meéginiai: 3 méginiai varSk¢ gaminant i§ riigpienio, nesilaikant ir
laikantis temperatiiros rézimo; 3 méginiai varS§k¢ gaminant i§ pieno, rauginto natiiraliomis pienartig§cio
bakterijomis, nesilaikant ir laikantis rauginimo rézimo (7 ir 8 lentelés); 1 méginys i$ Saldytos varskes (9
lentel¢) ir 1 méginys i§ Sviezios, neSaldytos varSkés (9 lentel¢). VarSkés uzSaldymas buvo atliktas

norint jvertinti uzsaldymo jtaka varSkés rtigstingumui bei juslinéms savybéms.

Varskés gamybos ir varSkeés Saldymo technologiniy procesy eiga pavaizduoti schemose:

1. Varskés gaminimo i§ perkaitinto rigpienio schema (nesilaikant technologiniy

reikalavimy):s

Rigpienio kaitinimas iki uzvirimo (10 — 15 min)

Atskiriama varské nuo iSraigy (10 — 15 min)

Varskeés atSaldymas atSaldymo jrenginyje (1val — 1val.30min.)
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2.

3.

Varskés gaminimo i$ riigpienio laikantis technologiniy reikalavimy schema:

Riigpienio kaitinimas iki 62 — 65 °C (8 — 12 min)

Atskiriama varské nuo iSriigy (10 — 15 min)

Varskes atSaldymas atSaldymo jrenginyje (1val — 1val.30min.)

reikalavimy) schema:

Riigpienio kaitinimas iki 45 °C (5 — 8 min)

Atskiriama varskeé nuo i8rtgy (10 — 15 min)

Varskes atSaldymas atSaldymo irenginyje (1val — 1val.30min.) I

Naturalaus pieno rauginimas termostate, kurio temperatiira 30 °C
(25 - 26 val)

ISmatuotas riigpienio riig§tingumas siekia 110 °T

Riigpienis kaitinamas iki 62 — 65 °C (8 — 12 min.)

Atskiriama varské nuo iSragy (10 — 15 min.)

Varskés atSaldymas atSaldymo irenginyje (1val — 1val.30min.)

Varskés gaminimo i§ per trumpai pakaitinto rugpienio (nesilaikant technologiniy

Varskés gaminimo i§ perrauginto pieno schema (nesilaikant technologiniy reikalavimy):
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Varskés gaminimo i$ rauginto pieno schema (laikantis technologiniy reikalavimy)

Natiralaus pieno rauginimas termostate, kurio temperatiira 30 °C
(20 —21 val)

ISmatuotas rugpienio rugstingumas siekia 75 °T

Riigpienis kaitinamas iki 62 — 65 °C (8 — 12 min.)

Atskiriama varske nuo iSrigy (10 — 15 min.)

Varskes atSaldymas atSaldymo irenginyje (1val — 1val.30min.) '

Varskés gaminimo i§ rauginto pieno schema (nesilaikant technologiniy reikalavimy):

Natiiralaus pieno rauginimas termostate, kurio temperatiira 30 °C
(10— 12 val)

ISmatuotas riigpienio rigstingumas siekia 40 °T I

Riigpienis kaitinamas iki 62 — 65 °C (8 — 12 min.)

Atskiriama varské nuo iSrigy (10 — 15 min.)

Varskes atSaldymas atSaldymo jrenginyje (1val — 1val.30min.)

29



UZSaldytos varsSkés technologinés eigos schema:

Varskés uzsaldymas Saldymo kameroje (11 — 12 val)

Varskes atSildymas atSaldymo jrenginyje prie +4 °C (10 — 12 val) '

7 pav. Varskés nuo iSriigy atskyrimas

8 pav. Rugpienio kaitinimas
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2.2 Pieno produkty riigstingumo nustatymas

(Staniskieng ir kt.,2007)

Pieno  bendrojo  (titruojamojo)  riigStingumo
nustatymas pagal Terneri pagristas piene esanciy ragsciy
drusky, laisvy rigstiniy grupiy, baltymy bei istirpusio CO;

kiekio neutralizavimu Na arba K Sarmais, panaudojant

indikatoriy fenolftaleina. (Skimundris, 2004) 9 pav. Riigétingumo matavimas
v.

Varskés ir jos gaminiy, siiriy ir sausy pieno
produkty titruojamasis riigStingumas nustatomas porcelianinése 1ékstelése. Varskés ir siirio méginius
lekstelése butina smulkiai sugriisti. Pieno produkty riig§tingumas nustatomas padauginus sunaudoto
Sarmo kieki mililitrais i$ koeficiento, atitinkanc¢io méginio skiedima. (Staniskiené ir kt.,2007)

Riigstingumas buvo nustatomas titruojant varSkés meéginius du kartus.

2.3 Pieno produkty juslinio vertinimo metodika

Varskés vertinimas buvo vykdomas pagal LR teisés aktais patvirtinta juslinius apraSomosios
analizés metodika. (Valstybés zinios Nr.602733)

Jusliné analizé yra svarbi tyrimo dalis, todél ji turi biti atlikta tiksliai pagal priimtas metodikas.

Varskés vertinimui buvo taikomas jusliniy savybiy profilio testas. Sio testo metu buvo atrinkta
6 vertintoju grupé, kuri analizavo atrinktus produktus ir parinko savokas ju jusliném savybém
apibudinti. Toliau seké parinkimas ir aptarimas skai¢iy ty savybiy intensyvumui jvertinti bei visy
produkty kiekvienos savybés intensyvumas buvo pazymimas atskiroje skaléje. IS $iy duomeny taikant
matematinés statistikos metodus, kiekvienam produktui buvo sudaromas jusliniy savybiy profilis
parodantis kiekvienos savybés intensyvuma. Juo remiantis, palyginome produktus pagal atskiras
savybes bei ju intensyvuma ir nustatéme rysi tarp produkty juslinés kokybés ir atskiry savybiy.

Laboratorijoje taip pat buvo atlickamas varSkés juslinis vertinimas. Tyrimas atliktas
vadovaujantis ,,Pieno ir pieno produkty juslinio vertinimo metodika® patvirtinta LR Zemés tkio

ministro 2003 m. balandzio 17 d. isakymu Nr 3D — 165. Jo metu vertintoju grupé vertino juslines
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varskés savybes: konsistencija, iSvaizda, skoni ir kvapa. Juslinés savybés vertintos taikant 5 baly
sistema. [vertinus méginius 3, 2, 1 balais, vertintojai tur¢jo ivardinti ydas. (Gudonis, 2005.)

Vertinimo metu, méginiy temperatiira buvo 12 + 2 °C.

Juslinis vertinimas buvo uzdaras, atliktas Maisto produkty tyrimo laboratorijoje Nr.5.

Statistiniy duomeny apdorojimui buvo pasitelkta ,,Microsoft Exel 2003 programa i$ ,,Microsoft

Office Vista®“ programinio paketo. ApskaiCiuotas aritmetinis vidurkis ir reikSmiy standartinis

nuokrypis.

2.3.1 Varskés juslinio profilio sudarymas

Remiantis juslinés apraSamosios analizés metodika vertintojy grupé, kuria sudaré 6 asmenys,
analizavo produktus pagal i§ anksto pasirinktas ir aptartas savybes, taikydama skaitmenines skales ty
savybiy intensyvumui jvertinti. Juslinés savybés vertintos taikant 10 baly sistema. IS Siy duomenuy,
taikant matematings statistikos metodus, buvo sudaromi jusliniy savybiy profiliai.

Vertintos Sios savybés: konsistencija (vienalyté, sprangi, trapi, nesuriSta (puri), kieta, tasi
(guminé), grubi, sausa, kruopéta), skonis (riigstus, aitrus(kartus), sutraukiantis, pasalinis),
spalva (normali, netolygi).

Kiekvienam vertintojui buvo pateikiami vienodo dydzio ir formos méginiai su atitinkamu kodu.
Vertinama buvo individualiai, taciau vertintojy darbo vietos nebuvo izoliuotos viena nuo kitos. Jusliniy
receptoriy jautrumas buvo atgaunamas silpna nesaldinta arbata.

Apdorojant gautus rezultatus kiekvienam produktui sudarytas $iy savybiy intensyvumo profilis,

kurio skaitmenin¢ iSraiska pateikta lenteléje.

32



3. TYRIMU REZULTATAI

3.1 Varskés, pagamintos skirtingomis salygomis, rigStingumo jvertinimas °T

3.1.1 Varskés gamyba laboratorinémis salygomis iS rugpienio nesilaikant ir laikantis

temperatiiros réZimo

4 lentele. VarSkés, pagamintos i§ riigpienio, nesilaikant ir laikantis temperatiiros rézimo

iSmatuoto riigStingumo skaitmeniné iSraiska

Riigstingumas, °T

Varskes riisis : :
1 — as titravimas

2 — as titravimas

Varské gauta i§ perkaitinto riigpienio 186 184
Varske gauta riigpieni kaitinant iki 62 — 65 °C 168 166
Varské gauta riigpienj kaitinant iki 45 °C 138 138

Rigpienio perkaitinimas (4 lentel¢) turé¢jo jtakos varSkés padidéjusiam rigStingumui,

(paskaiciuotas vidurkis — 185 °T), rugpienio kaitinimas laikantis technologiniy reikalavimy iSmatuotas

rugStingumo vidurkis siekia — 167 °T, o nepakankamas pakaitininimas tur¢jo itakos mazam

rigStingumui.

IS gauty rezultaty galima teigti, kad technologiniai gamybos pazeidimai turé¢jo itakos

padidéjusiam ir sumazejusiam ragstingumui.
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3.1.2 Varskés gaminimas i$ pieno, rauginto natiiraliomis pienarugscio bakterijomis, nesilaikant

ir laikantis rauginimo réZzimo

5 lentelé. VarS§kés gaminimas i§ rauginto pieno nesilaikant ir laikantis rauginimo réZzimo

iSmatuoto riigStingumo skaitmeniné iSraiska

Ruagstingumas, °T
Varskés rusis _ _
1 — as titravimas 2 — as titravimas
Varské gauta i$ perrauginto pieno 222 194
Varské gauta i§ normaliai surauginto pieno 150 148
Varské gauta i$ nepilnai surauginto pieno 114 114

VarSkés gaminimas i§ perrauginto pieno (5 lentel¢) turéjo itakos varSkés padidéjusiam
rugStingumui (riigStingumo vidurkis 208 °T), pieno, rauginto laikantis technologiniy reikalavimy
rigstingumo vidurkis — 149 °T, o varSkés gaminimas i§ nepilnai surauginto pieno tur¢jo itakos mazam
rigStingumui, rigStingumas siekia 114 °T.

Padidéjes ir sumazéjes varSkes rugstingumas rodo, kad varSké buvo gaminama nesilaikant

technologiniy reikalavimuy.
3.1.3 Saldytos ir §vieZios var§keés jvertinimas

6 lentele. Saldytos ir SvieZios varSkés iSmatuoto riugstingumo skaitmeniné iSraiSka

Riagstingumas, °T
Varskés rusis S N
1 — as titravimas 2 — as titravimas
Saldyta varké 146 145
Nesaldyta varske 148 144

Apibendrinant (12 pav.) gautus rezultatus, varSkés Saldymas riigS§tingumui itakos netur¢jo.

Skaitmenin¢ iSraiska pateikta 6 lentel¢je.
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3.2 Varskés juslinio profilio sudarymas

3.2.1 Varskés, pagamintos nesilaikant ir laikantis temperatiiros réZimy

juslinés analizés tyrimo rezultatai

Vertintojams buvo duoti varskés méginiai:

Meginys Nr.I — Varské gauta rigpieni kaitinant iki uzvirimo;
Meginys Nr. II — Varské gauta riigpienj kaitinant iki 62 — 65 °C;
Meginys Nr.III — Varské gauta riigpieni kaitinant iki 45 °C.

7 lentelé. VarSkés jusliniy savybiy vertinimo vidutinés reikSmés

Eil.Nr. Juslinés savybés Mestnia
I 11 111
Konsistencija:
1. Vienalyté 1,8+ 0,307 2,2+0477 7,0 £1,033
2. Sprangi 4,2 +0,703 3,310,760 1,3 £0,211
3. Trapi 6,2+ 0,477 6,3 + 0,803 1,2 £0,167
4. Nesurista (puri) 42+ 0,833 40+0.816 4,2 £0,160
5. Kieta 8,0 + 0,365 6,2+ 0,477 1,2 £0,167
6. | Tasi, guminé 230,422 3,240,601 1,8 +0,654
7. Grubi 6,5+0,619 6,2 + 0,601 1,7 £0,333
8. Sausa 8.2 +0,401 7,5+0,224 1,2 £0,167
9. Kruopeéta 7,2 £0,601 7,0 +0,856 2,5 +0,806
Skonis
10. Ruagstus 6,0 £0,516 6,8 + 0,654 7,8 +£1,166
11. Kartus 3,7 £ 1,282 3,840,703 3,8 £0,703
12. Sutraukiantis 5,7+ 1,229 6,0 £ 1,366 6,2 +1,740
13. Pasalinis 4.8+1,108 42+0,792 2,7 +£0,989
Spalva
14. Normali 6,5 + 0,500 7,5+0,224 6,2 £0,477
15. Netolygi 3,7 +0,422 3,8+0,401 3,8 £1,370
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Konsistencija

vienalyté

—&— VarSkeé gauta ragpienj kaitinant iki
uzvirimo

—a— VarSké gauta ragpienj kaitinant iki
62-65 °C

Var§ké gauta rigpienj kaitinant iki
45°C

tasi, guminé
10 pav. Profiliné varskés konsistencijos jusliniy savybiy analizé

Skonis ir spalva

ragstus

—eo— Varské gauta ragpienj

netolygi aitrus( kartus) kaitinant iki uzvirimo

—&— Varské gauta ragpienj
kaitinant iki 62 - 65 °C

sutraukiantis Varskeé gauta ragpienj
kaitinant iki 45 °C

normali

pasalinis

11 pav. Profiliné varskés skonio ir spalvos jusliniy savybiy analizé

Vertinant gautus rezultatus matome, kad riigpienio perkaitinimas turéjo itakos varSkés
konsistencijai (10 pav.) ir skoniui (11 pav.). Varské sprangi, kieta, sausa, jauiamas pasalinis skonis.

Riigpienio nepakankamas pakaitinimas turéjo itakos varskés konsistencijai (10 pav.) ir skoniui
(11 pav.). Varske vienalytés konsistencijos, drégna, mazas kruopétumas, jauCiamas rugstus skonis.

Skaitmeniné iSraiska pateikta 7 lenteléje.
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3.2.2 Varskés, pagamintos i§ pieno rauginto natiiraliomis pienaruagscio bakterijomis

nesilaikant ir laikantis rauginimo réZimo, juslinés analizés tyrimo rezultatai

Vertintojams buvo duoti varSkés méginiai:
Meéginys Nr.I — Varské gauta i perrauginto pieno 110 °T rtigStingumo;

Meginys Nr. II — Varské gauta i§ pieno, kuris raugintas iki normalaus 75 °T riigStingumo;

Meginys Nr.III — Varské gauta i§ pieno, kurio riigstingumas 40 °T.

8 lentelé. Varskes jusliniy savybiy vertinimo vidutinés reik§més

Méginiai
Eil.Nr. Juslinés savybés
I Tl I
Konsistencija:
1. | Vienalyte 1,3 £0211 | 45+0,619 | 6,041,527
2. Sprangi 83 +0,760 | 4,0+0,632 | 1,8+0,167
3. | Trapi 47 +0,803 | 3,3+0,989 | 13+0.211
4, Nesurista (puri) 12 £0,167 3,2 +0,749 6,7+1,174
5. | Kieta 83 +£0,422 | 5,0+0,365 | 32+0,792
6. | Tasi, gumin¢ 95 £0,224 | 53+0,954 | 7,340,803
7. | Grubi 9,8 £0,167 | 62+0,601 | 1,7+0.211
8. | Sausa 9,0 £0447 | 6,8+0,792 | 2,8+1,249
9. | Kruopéta 7,0 £0,683 | 7,0+£0,730 | 2,0+0,258
Skonis
10. | Rugstus 6,3 £0,615 | 43+0715 | 1,8+0,167
11. | Kartus 4,0 £0931 | 45+0,764 | 1,8+0,167
12. Sutraukiantis 6,5 £0,719 | 4,240,477 1,3+0,211
13. | Pasalinis 8,2 £0,167 | 7,2+0,543 | 4,5£0,563
Spalva
14. | Normali 72 £0,543 | 7,5+0,719 | 6,240,872
15. | Netolygi 13 £0211 | 1,5+0341 | 1340211
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Konsistencija

vienalyté
0

sprangi —e— Varské gauta i$ perraugito
pieno

. —a— VarSké gauta iS pieno, kuris
trapi raugintas iki normalaus 75 °T

VarSké gauta i$ pieno, kurio
ragStingumas 40 °T

nesuridta(puri)

tasi, guminé ieta

12 pav. Profiliné varskés konsistencijos jusliniy savybiy analizé

Skonis ir spalva

rugstus

—o— Varské gauta i$ perrauginto
pieno

netolygi aitrus( kartus)

—a— Varske gauta i$ pieo, kuris
raugintas iki normalaus 75 °T
ragstingumo

sutraukiantis Varské gauta i$ pieno, kurio
ragStingumas 40 °T

normali

pasalinis

13 pav. Profiliné varskés konsistencijos jusliniy savybiy analizé

Analizuojant gautus rezultatus matome, kad pieno perrauginimas tur¢jos itakos varSkés
konsistencijai (12 pav.) ir skoniui (13 pav.). Varské sprangi, kieta, guming, grubi, sausa, varskés skonis
rigsStus, jauciamas pasalinis skonis.

Pieno mazas surauginimas taip pat tur¢jo itakos varSkés konsistencijai ir skoniui. Varské
vienalyteé, puri, minkSta, tasi, drégna, mazas kruopietumas. VarSkés skonis blankus, silpnai jauc¢iamas

rugsStingumas. Skaitmening iSraiSka pateikta 8 lentel¢je.
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3.2.3 Saldytos ir neSaldytos varSkeés juslinés analizés tyrimy rezultatai

Vertintojams buvo duoti varSkés méginiai:

Meéginys Nr.I — Saldyta varské;
Meginys Nr. II — Nesaldyta varske.

9 lentelé. VarSkés jusliniy savybiy vertinimo vidutinés reikSmés

Meéginiai
Eil. Nr. Juslinés savybés
1 1I
Konsistencija
1. Vienalyté 3,840,601 4,2 +0,601
2. Sprangi 3,740,558 3,7+ 0,882
3. Trapi 52+0,477 3,7+ 0,333
4. NesuriSta (puri) 4.0 + 0.447 42+1,014
5. Kieta 3,8 £0,543 4,0 £0,856
6. Tasi, guminé 2,240,477 2,8 +0,749
7. Grubi 4,7+ 0,803 5,0£0,931
8. Sausa 5,7+ 1,054 4,7+ 0,803
9. Kruopéta 6,2+1,014 6,0 £ 1,095
Skonis
10. Rugstus 4,540,957 5,0 +0,683
11. Kartus 2,0 0,365 2,8 +£0,401
12. Sutraukiantis 4.0 + 0.856 2,840,601
13. Pasalinis 1,240,167 1,8 + 0,654
Spalva

14. Normali 5,2+ 0,946 6,8 £0,703
15. Netolygi 2,5+0,563 4,0 +£0,730
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Konsistencija

vienalyté

—B— Saldyta varskeé

—B— NeSaldyta varsSké

14 pav. Profiliné varskés konsistencijos jusliniy savybiy analizé

Skonis ir spalva

rigstus
8
6
netolygi aitrus( kartus) —e— Saldyta varske
—a— Nedaldyta var§ké
normali sutraukiantis
pasalinis

15 pav. Profiliné varskés konsistencijos jusliniy savybiy analizé

Vertinant Saldyta varske, konsistencija (14 pav.), skonis ir spalva (15 pav.) mazai skyrési nuo
$viezios varskés. Saldyta varské pasizyméjo trapumu, sausumu. Skaitmenin¢ i§raiska pateikta 9

lenteléje.
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3.3 Varskés juslinis vertinimas

3.3.1 Varskés, pagamintos nesilaikant ir laikantis temperatiiros réZimy, juslinés analizés

jvertinimas

Vertintojams buvo duoti var§kés méginiai:
e Meginys Nr.I — Varské gauta riigpieni kaitinant iki uzvirimo;
e Meéginys Nr. II — VarSké gauta riigpieni kaitinant iki 62 — 65 °C;
e Meéginys Nr.III — Varské gauta riigpieni kaitinant iki 45°C.

5

4,5
4

3,5 B | méginys - vartke gauta
3 perkaitinus rigpien]

2,5 1 B || méginys - varske gauta rugpienj
2 A pakaitinusiki62 — 65 2C

L5 1 m |l méginys - varske gauta rugpien]
1 A kaitinantiki459C

0,5 1
0 i

Konsistencija Skonisirkvapas ISvaizda

16 pav. VarSkeés konsistencijos, iSvaizdos, skonio ir kvapo jusliniy savybiy analizé

Vertintojai, skirdami 3 balus varskei, gautai perkaitinus rugpieni, ivardijo varSkés
konsistencijos ydas: guming, varSkés grideliai stambiis, sulipe, skonis rigstus.

Varskeé, gauta rigpieni mazai pakaitinus ir jvertinus konsistencija, iSvaizda, skoni ir kvapa (16
pav.) maziau negu 3 balais, vertintojai vertino Sias varskés ydas: skysta, vienalyt¢, nesurista, jauciamas
stiprus pasalinis rigpienio kvapas.

Sprendziant 1§ gauty rezultaty, varSké pagaminta riigpieni nepakankamai pakaitinus yra

netinkama vartojimui.
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3.2.2 Varskés, pagamintos i§ pieno rauginto natiiraliomis pienaruagscio bakterijomis

nesilaikant ir laikantis rauginimo réZimo, juslinés analizés jvertinimas

Vertintojams buvo duota varske su jai suteiktu kodu:
e  Meginys Nr.I — Varské gauta i§ perrauginto pieno;
e  Meéginys Nr. I — Varské gauta iS pieno, kuris raugintas iki normalaus 75 °T rtgStingumo;

e  Meéginys Nr.III — VarSké gauta i pieno, kurio rigstingumas 40 °T .

B | méginys - varske gauta is
perrauginto pieno

B Il meéginys - varske gauta pieng
rauginantikinormalaus /5 ¥1
ragstingumo

W Il méginys - varské gauta niena
rauginantiki 40 T

Konsistencija Skonisir kvapas l&vaizda

17 pav. VarSkés konsistencijos, iSvaizdos, skonio ir kvapo jusliniy savybiy analizé

Vertintojai, skirdami maziau negu 3 balus varskei, gautai i§ perrauginto pieno, ivardijo varskés

konsistencijos ir skonio (17 pav.) ydas: konsistencija grubi, gridétumas stambus, tasi, jauciamas

rigpienio skonis.

Varske, gauta 1§ maZzai parauginto pieno ir jvertinus konsistencija, iSvaizda, skoni ir kvapa

maziau negu 3 balais, vertintojai jvardijo Sias varskes ydas: skysta, guminé, nesuriSta, jauciamas stiprus

pasalinis riigpienio kvapas.

Sprendziant i§ gauty rezultaty ir surinkus maziau negu 3 balus, varské, pagaminta i§ perrauginto

pieno ir nepilnai surauginto pieno, yra netinkama tiekti | apyvarta.
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3.2.3 Saldytos ir neSaldytos varskés juslinés analizés jvertinimas

Vertintojams buvo duota varske su jai suteiktu kodu:
e Meéginys Nr.I — Saldyta varske;
e  Meginys Nr. II — Nesaldyta varske.

B méginys - Saldytz varske

Bl [l méginys - neSaldyta varske

Konsistencija Skonisir kvapas Iévaizda

18 pav. VarSkeés konsistencijos, iSvaizdos, skonio ir kvapo jusliniy savybiy analizé

Vertintojai Saldyta ir neSaldyta varske ivertino daugiau negu 3 balais (18 pav.).Galima teigti,
kad saldyta varSke yra tinkama tiekti { apyvarta ir vartoti.
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ISVADOS

Pieno perrauginimas ir riigpienio perkaitinimas tur¢jo itakos padidéjusiam rigStingumui, o
pieno mazas surauginimas ir nepakankamas pakaitinimas tur¢jo itakos mazam ragstingumui.
Varskeés Saldymas ruigstingumui jtakos neturéjo.

Atlikus varSkés jusling profilio analizg, rigpienio perkaitinimas itakos turéjo varskés kietumui,
sausumui, sprangumui, o riigpienio nepilnas pakaitinimas itakos tur¢jo varskés per dideliam
drégnumui, mazam kruopétumui, vienalytei konsistencijai.

Atlikus varSkés jusling profilio analizg, pieno perrauginimas jtakos ttréjo varskés sprangumui,
trapumui, kietumui, tasumui, grubumui, sausumui, jauciamas pasalinis riigpienio kvapas. Pieno
nepilnas surauginimas {takos tiré¢jo varSkés purumui, minkStumui, tasumui, mazam
kruopétumui, vienalytei konsistencijai, blankiam skoniui.

Varskés Saldymas konsistencijai, skoniui ir spalvai didelés itakos neturéjo, Saldyta varSke
pasizyméjo trapumu ir sausumu.

Vertintojai, pagamintai varskei i§ nepilnai pakaitinto riigpienio, skyré maziau nei 3 balus, todél
galima teigti, kad tokia var§ké netinkama vartojimui.

Varske, gauta 1S perrauginto ir nepilnai surauginto pieno, surinko maziau negu 3 balus, todel,
galima teigti, kad $i varS§ké netinkama vartojimui ir tiekimui { apyvarta.

VarSkés Saldymas konsistencijai, iSvaidzai, skoniui ir kvapui, vertintojuy nuomone itakos

neturéjo, todél §i varské yra tinkama vartojimui.
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PRIEDAI

1 priedas
Juslinio vertinimo anketa
10 lentelé
Meéginiai
Vertint bé
ertintos savybés I I T
Konsistencija
Skonis ir kvapas
I$vaizda
Juslinio vertinimo rezultatai
11 lenteleé. Varskés, gautos iS perrauginto pieno jvertinimai
Vertintojai
Vertint bé : = =
eruntos savybes I I I v v VI Arl'tmetl'ms Standartlr}ls
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 2 2 2 1 2 1 1,7 0,215
Skonis ir kvapas 2 2 2 1 1 2 1,7 0,215
I$vaizda 3 3 3 2 2 3 2,7 0,215
12 lentelé. Varskés, gautos i§ normaliai surauginto pieno jvertinimai
Vertintojai
Vertint bé : = =
eruntos savybes I I I v v VI Arl'tmetl'nls Standartlr}ls
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 4 5 4 4 4 5 4,3 0,215
Skonis ir kvapas 4 5 4 5 4 4 4,3 0,215
I$vaizda 5 5 5 4 4 4 4.5 0,228
13 lentele. Varskeés, gautos iS nepilnai surauginto pieno jvertinimai
Vertintojai
tint . : = =
Vertintos savybés I I 1 v v VI Ar1.tmet1.n1s Standartlr_ns
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 2 2 1 1 2 1 1,5 0,228
Skonis ir kvapas 2 2 2 2 2 1 1,8 0,170
[$vaizda 2 2 2 1 3 3 22 0,314

48




14 lentele. Varskés, gautos iS perkaitinto ragpienio jvertinimai

Vertintojai
Vertint bé : = =
ertntos savybes I I I v v VI Ar1.tmet1.n1s Standartn_ns
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 3 2 3 3 4 3,2 0,264
Skonis ir kvapas 3 3 4 3 3 3 3,2 0,170
I$vaizda 4 4 3 3 4 3 3,5 0,228
15 lentelé. VarSkés, gautos iS normaliai kaitinto riigpienio jvertinimas
Vertintojai
tint . : = =
Vertintos savybés I I 1 v v VI Arl.tmetl.ms Standartlr.ns
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 4 4 5 5 4 4 4,3 0,215
Skonis ir kvapas 5 5 5 4 4 4 4,5 0,228
I$vaizda 5 5 5 4 4 5 4.7 0,215
16 lentelé. VarSkés, gautos i$ trumpai pakaitinto rugpienio jvertinimas
Vertintojai
Vertint bé : = =
ertntos savybes I I I v v VI Arl.tmetl.nls Standartlr.ns
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 2 1 1 2 2 2 1,7 0,215
Skonis ir kvapas 1 1 2 2 1 1 1,3 0,215
I$vaizda 3 3 2 2 3 2 2,5 0,228
17 lentelé. Saldytos varskés jvertinimas
Vertintojai
Vertint bé : = =
ertntos savybes I I I v v VI Arl'tmetl'ms Standartlr}ls
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 3 4 4 5 3 3,8 0,314
Skonis ir kvapas 4 4 5 4 4 5 4.5 0,215
ISvaizda 5 4 5 5 5 4 4,7 0,215
18 lentelé. SvieZios varskés jvertinimas
Vertintojai
Vertint bé : = =
eruntos savybes I I I v v VI Arl.tmetl.nls Standartlr.ns
vidurkis nuokrypis
Konsistencija 5 4 4 5 4 5 4,5 0,228
Skonis ir kvapas 5 5 5 4 5 4 4,7 0,215
ISvaizda 5 5 5 5 5 4 4.8 0,170
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2 priedas
Juslinio profilio sudarymo anketa

Konsistencija: silpnai (mazai) stipriai (labai)
Vienalyté Letsueeuncsunssnnesunsssnsssnsssssssnsssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssns 10
Sprangi Leteueesnncsuncsunesancssnsssnssasssssssnsssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssns 10
Trapi Luveecrressuncssancssanessnnessnnsssssnossssssnssssasessnsessassssssssssasssssssssnssssssssssssssssssssanas 10
NESUTISIA (PUIT)  Licevsresseressnssssnscssssosssssssassssansssssssssssssssssssassssassssassssasssssasssssssssassssassssasesss 10
Kieta Lettteetecsnnesnncsnnnssnsssncsnessanssnesssnssesssnsssnsssesssnsssassssessasssssssasssssssassssesssnnns 10
Tast, GUMINE  Liccvceesecsercsncssnsssnsssnssnssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssns 10
Grubi Lettteetecsnncsnncsnnisnnsssncseesanssesssesssnsssnsssnsssesssesssasssnsssasssssssasssssssassssesssnnns 10
Sausa Lateereeesneennenssnnnssnnecsnnsssnnessnnsssnnssssnnsssnesssnsessanssssessssnsssssssssassssassssansssanes 10
Kruopéta Leettennnncnsnnninssnnnissennticssnntncssnsiessansnissnssisssnsssesssssressossressanssssssnssssssnssnes 10

Skonis:
Rugstus Leettcennicnsnnninssnnnissennricssnntnessnsnessensnissnssisssnsssssssssressossressanssssssnssssssnssnes 10
Kartus Lateereeesneenunnssnnnssnnecssnnsssnnessneessanesssnssssaesssneessanssssessssnssssnssssasssssssssansssanee 10
SULraUKIANTS  Lecveeseeseessecsnnseecsensenssesnnsunssnssessasssessesssessessssssessassassssssesssessassassssssassasssses 10
Pasalinis Leeteeetecnicnnesnnisnnnsnncsnesssnsnesssesssnessesssasssesssnsssassssessasssssssasssssssassssssssnnns 10
Spalva:
Normali Lettteetecenenecsnnisnnssnnisnesssnssnesssessnsssnsssnsssesssssssassssessasssasssasssssssassssesssnsns 10
Netolygi Letcrueesuncsnnssnnesansssnsssnssssssssssssssssssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssns 10
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19 lenteleé. Varskeés, gautos iS perrauginto pieno jvertinimai

Juslinio profilinés analizés vertinimo rezultatai

3 priedas

Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistenclja: | ! " v v VI | vidurkis | nuokrypis
vienalyté 1 1 1 1 2 2 1,3 0,211
sprangi 10 5 8 9 10 8 8,3 0,760
trapi 6 5 1 6 6 4 4,7 0,803
nesurista(puri) 1 1 1 1 2 1 1,2 0,167
kieta 8 8 10 9 8 7 8,3 0,422
tasi, guminé 10 10 10 9 9 9 9,5 0,224
grubi 10 9 10 10 10 10 9,8 0,167
sausa 10 7 10 9 9 9 9,0 0,447
kruopéta 10 6 5 7 7 7 7,0 0,683
Skonis:

rogstus 5 5 8 7 8 5 6,3 0,615
aitrus( kartus) 0 7 4 5 4 4 4,0 0,931
sutraukiantis 4 8 6 8 8 5 6,5 0,719
pasalinis 8 8 9 8 8 8 8,2 0,167
Spalva:

normali 8 5 9 7 7 7 7,2 0,543
netolygi 1 1 1 1 2 2 1,3 0,211

20 lentele Var$keés, gautos iS normaliai surauginto pieno jvertinimai
Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistenclja: | I 1l v v | oW vidurkis | nuokrypis
vienalyté 2 6 5 4 6 4 4,5 0,619
sprangi 1 5 4 5 5 4 4,0 0,632
trapi 2 2 8 4 2 2 3,3 0,989
nesurista(puri) 1 5 1 5 4 3 3,2 0,749
kieta 6 5 4 4 6 5 5,0 0,365
tasi, guminé 1 8 6 6 6 5 5,3 0,954
grubi 9 5 5 6 6 6 6,2 0,601
sausa 8 4 5 8 9 7 6,8 0,792
kruopéta 9 4 8 6 8 7 7,0 0,73
Skonis:

ragstus 1 5 5 6 4 5 4,3 0,715
aitrus( kartus) 1 6 5 6 5 4 4,5 0,764
sutraukiantis 2 5 4 5 5 4 4,2 0,477
pasalinis 5 7 7 8 9 7 7,2 0,543
Spalva:

normali 6 5 9 9 9 7 7,5 0,719
netolygi 3 1 1 1 1 2 1,5 0,341
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21 lentele VarSkés, gautos iS mazai surauginto pieno jvertinimai

Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistenclja: | I i v | v | v | vidukis | nuokrypis
vienalyté 1 2 10 8 9 6 6,0 1,527
sprangi 1 2 2 2 2 2 1,8 0,167
trapi 1 1 1 2 1 2 1,3 0,211
nesurista(puri) 7 1 9 8 8 7 6,7 1,174
kieta 1 1 6 4 4 3 3,2 0,792
tasi, guminé 9 4 9 8 8 6 7,3 0,803
grubi 1 2 2 2 1 2 1,7 0,211
sausa 9 2 2 2 1 1 2,8 1,249
kruopéta 1 3 2 2 2 2 2,0 0,258
Skonis:

ragStus 1 2 2 2 2 2 1,8 0,167
aitrus( kartus) 1 2 2 2 2 2 1,8 0,167
sutraukiantis 1 2 1 1 1 2 1,3 0,211
pasalinis 2 5 5 6 4 5 4.5 0,563
Spalva:

normali 9 5 3 8 6 6 6,2 0,872
netolygi 1 1 1 1 2 2 1,3 0,211

22 lentelé Var$keés, gautos i§ perkaitinto ruigpienio vertinimo rezultatai
Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistencija: | ! m v V | Vi | vidurkis | nuokrypis
vienalyté 1 2 1 3 2 2 1,8 0,307
sprangi 7 2 3 5 4 4 4,2 0,703
trapi 7 7 4 7 6 6 6,2 0,477
nesurista(puri) 6 2 4 7 4 2 4,2 0,833
kieta 9 7 9 8 8 7 8,0 0,365
tasi, guminé 1 2 2 4 3 2 2,3 0,422
grubi 4 6 8 8 7 6 6,5 0,619
sausa 7 9 9 8 9 7 8,2 0,401
kruopéta 9 6 9 6 7 6 7,2 0,601
Skonis:

ragStus 4 7 5 7 7 6 6,0 0,516
aitrus( kartus) 2 1 2 6 9 2 3,7 1,282
sutraukiantis 3 8 2 8 9 4 57 1,229
pasalinis 2 5 2 8 8 4 4,8 1,108
Spalva:

normali 8 7 7 5 5 7 6,5 0,500
netolygi 4 2 4 5 4 3 3,7 0,422
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23 lentelé¢ Varskeés, gautos iS normaliai pakaitinto riigpienio vertinimo rezultatai

Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistenclia: | I mo| v | v v vidurkis | nuokrypis
vienalyté 1 2 1 4 3 2 2,2 0,477
sprangi 6 2 1 3 5 3 3,3 0,76
trapi 7 8 9 4 5 5 6,3 0,803
nesurista(puri) 6 1 5 6 3 3 4,0 0,816
kieta 8 5 7 6 6 5 6,2 0,477
tasi, guminé 2 2 3 6 3 3 3,2 0,601
grubi 4 8 6 7 7 5 6,2 0,601
sausa 7 8 7 8 8 7 7,5 0,224
kruopéta 9 5 9 4 8 7 7,0 0,856
Skonis:

ragstus 4 8 7 8 8 6 6,8 0,654
aitrus( kartus) 3 3 2 4 7 4 3,8 0,703
sutraukiantis 1 9 3 8 9 6 6,0 1,366
pasalinis 1 4 4 5 7 4 4,2 0,792
Spalva:

normali 8 7 8 7 7 8 7,5 0,224
netolygi 4 5 2 4 4 4 3,8 0,401

24 lentele. Varskés, gautos iS trumpo riigpienio pakaitinimo jvertinimo rezultatai
Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistenclja: | ! m v V. | W | vidurkis | nuokrypis
vienalyté 4 4 8 10 9 7 7,0 1,033
sprangi 1 2 1 1 2 1 1,3 0,211
trapi 1 1 1 1 2 1 1,2 0,167
nesurista(puri) 1 9 9 1 1 4 4,2 1,600
kieta 1 1 1 2 1 1 1,2 0,167
tasi, guminé 1 1 1 5 1 2 1,8 0,654
grubi 1 1 3 1 2 2 1,7 0,333
sausa 1 1 1 1 2 1 1,2 0,167
kruopéta 1 5 5 1 1 2 2,5 0,806
Skonis:

ragstus 6 10 10 3 10 8 7,8 1,166
aitrus( kartus) 1 5 4 3 6 4 3,8 0,703
sutraukiantis 1 10 9 1 10 6 6,2 1,740
pasalinis 2 0 1 3 7 3 2,7 0,989
Spalva:

normali 8 6 7 5 5 6 6,2 0,477
netolygi 1 9 2 4 4 3 3,8 1,137
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25 lentelé. Saldytos var§kés vertinimo rezultatai

Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

Konsistencija: I " " v Vv Vi vidurkis T
vienalyté 4 1 4 5 5 4 3,8 0,601
sprangi 4 5 4 1 4 4 3,7 0,558
trapi 6 6 3 5 6 5 5,2 0,477
nesuridta(puri) 6 4 3 3 4 4 4,0 0,447
kieta 6 4 3 2 4 4 3,8 0,543
tasi, guminé 4 1 2 1 3 2 2,2 0,477
grubi 7 7 3 3 3 5 4,7 0,803
sausa 6 9 1 6 6 6 5,7 1,054
kruopéta 7 9 8 2 5 6 6,2 1,014
Skonis:

rogstus 2 8 6 2 4 5 4,5 0,957
aitrus( kartus) 3 1 3 1 2 2 2,0 0,365
sutraukiantis 2 5 6 1 6 4 4,0 0,856
pasalinis 2 1 1 1 1 1 1,2 0,167
Spalva:

normali 5 2 4 9 6 5 5,2 0,946
netolygi 5 2 2 1 2 3 2,5 0,563

26 lentelé. SvieZios var$kés vertinimo rezultatai
Vertintojai Aritmetinis | Standartinis

TR | I I v v VI vidurkis nuokrypis
vienalyté 6 2 3 5 5 4 4,2 0,601
sprangi 6 1 5 1 5 4 3,7 0,882
trapi 4 2 4 4 4 4 3,7 0,333
nesurista(puri) 4 9 3 2 3 4 4,2 1,014
kieta 4 8 2 3 3 4 4,0 0,856
tasi, guminé 5 1 3 1 5 2 2,8 0,749
grubi 5 9 2 4 5 5 5,0 0,931
sausa 4 7 2 4 4 7 4,7 0,803
kruopéta 3 10 7 3 7 6 6,0 1,095
Skonis:

rigstus 7 7 3 4 4 5 5,0 0,683
aitrus( kartus) 3 3 4 1 3 3 2,8 0,401
sutraukiantis 4 5 2 1 2 3 2,8 0,601
pasalinis 5 1 1 1 1 2 1,8 0,654
Spalva:

normali 5 8 5 9 6 8 6,8 0,703
netolygi 5 6 3 1 5 4 4,0 0,730
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4 priedas

Varskeés ir varSkés siiriy gamybos technologijos ypatumai ,,AB Pieno Zvaigzdés"

Varské ir varSkeés siiriai gaminami Sio asortimento:
o 25%,22%,20%, 13%, 9%, 7% riebumo ir liesas varskés stris su priedais, bifidobakterijomis
arba be ju.
e 25%, 13% riebumo saldus ( saldaus pieno) varskes siiris su priedais, bifidobakterijomis arba be
ju
e 7% riebumo desertinis varskes siiris su bifidobakterijomis arba be ju.
e Varske lies air jvairaus riebumo;

e Varské su priedais.

Varské (jv. riebumo), pagaminta riigstiniu biidu varSkés gamybos voniose

1. Zalias pieno priémimas ir laikymas

A 4

Zalias karviy pienas

A 4

- — 2. pieno valymas, normalizavimas normalizatoriumi,
Pertekliné grietinélé pasterizavimas, atSaldymas ir sukaupimas (5Smin).

A 4

3. Pasterizuoto miSinio laikymas (10min — 36val)

Liesas pienas v

4. MiSinio pasildymas (25 — 35 min), uzraugimas ir rauginimas
(12 — 16val)

\ 4

Raugai

A 4

5. Siluminis sutraukos apdoroiimas (2val — 2val.30min)
v

6. Varskés iSleidimas (30 — 45min)
v

Kity gaminiy gamybai 7. Sutraukos savaiminis presavimas

v

8. Varskés atSaldymas at§aldymo jrenginyje (1val — 1 val30min.
Laikymas (24 — 48val)
v

Fasavimo ir pakavimo 9. Fasavimas i kibirus arba nukreipimas kt. gaminiy gamybai.
medziagos
v

10. Varskes atSaldymas (4 — 8val) ar uzSaldymas (36 — 72 val).
Atidavimas | gatavos produkcijos sandélius
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Varskés siiriams gaminti naudojam:

6.2 Varskeés siiriy technologinis procesas atliekamas pagal technologing schema.

Varske;

Pieno gaminiai;

Bifidobakterijos ar kitos probiotiniy kultiiry bakterijos;
Cukrus;

Valgomoji druska;

Zelatina, krakmolas;

Kakava ir jos produktai;

Konditerijos gaminiai,

Vaisiai, uogos, prieskoninés darzovés ir iv. juy gaminiai;
Razinos, rieSutai, aguonos, kmynai, prieskoniai, prieskoniy ekstraktas;
Vaisiy ir uogy bei aguony perdirbimo produktai;
Geriamas vanduo pagal HN24.

Zaliavos priémimas

.

Varskés gamyba Priedy paruosimas

v

Varskés masés sumaiSymas su receptiiroje numatytais komponentais

L

Striy formavimas ir presavimas (galutinis iSriigy atskyrimas)

v

Striy atSaldymas ir paruo§imas pakavimui

L

Striy pakavimas ir zenklinimas

L

Pagaminty stiriy atSaldymas, laikymas/ esant poreikiui uzSaldomas

L

Atidavimas { gatavos produkcijos sandélius / sandéliavimas
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