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SANTRAUKA

Bakalauro baigiamajame projekte nagrin¢jama tepamy lydyty striy gamybos technologija,
jvertinant jy gamybai naudojamy skirtingy striy lydymosi temperatiirg. Suprojektuota dviejy rusiy
tepamo lydyto siirio gamybos linija, kurios naSumas 3 t/pamaing: 1 t — Mozzarella 20 %, 2 t —
Maasdam 25 % riebumo. Tiriamajame darbe nustatyta $esiy skirtingy rusiy siiriy lydymosi temperatiira
bei riebaly kiekio jtaka siirio lydymosi temperatiirai.

Remiantis galiojanciais Europos Parlamento ir Tarybos reglamentais bei higienos normomis,
parinktos ir apskaiciuotos tepamo lydyto siirio gamybai reikalingos Zaliavos, priedai ir pagalbinés
medziagos. Nurodyti ir apibrézti jusliniai, fizikiniai cheminiai ir mikrobiologiniai, gaminamy produkty
rodikliai, maistiné verté.

Darbe parinkti nagrinéjamo produkto technologinio proceso etapai ir operacijos, ivertinant
fizikinius, cheminius ir mikrobiologinius pokycius, pasitelkiant inovatyvius sprendimus. Ivertinta
gaminamo produkto technologinio proceso kokybés ir saugos kontrolé. Identifikuoti trys SVT: pieno
kilmés zaliavy priémimas ir laikymas, miSinio lydymas bei sufasuoty produkty tikrinimas metalo
detektoriumi. Remiantis apskaiCiuotais zaliavy ir pagalbiniy medziagy kiekiais, reikalingais 3 t
tepamyjy lydyty sitiriy gamybai, apskaiCiuoti technologiniam procesui atlikti reikalingy jrengimy

nasumai, apraSytos jy techninés charakteristikos, sudarytas darbo grafikas.



Liorancaite, S. Technology of spreadable processed cheese, taking into consideration the melt
temperature for different types of cheese used. Bachelor‘s final project / supervisor prof. Daiva
Leskauskaite; Kaunas University of Technology, Faculty of Chemical Technology, Cathedral of Food
Science and Technology.

SUMMARY

The Bachelor final project defines the manufacturing technology of spreadable processed cheese,
taking into consideration the melt temperature for different types of cheese used. The production line
was designed for two types of spreadable processed cheese with a capacity of 3 tonnes per shift: 1t of
Mozzarella 20% and 2t of Maasdam cheese 25 % fat. The research identifies the melting temperature
for six different types of cheese taking into account the influence of the fat content present.

All raw materials, additives and excipients used for spreadable processed cheese manufacturing
were chosen and calculated to meet the hygiene standards and existing regulations set by European
Parliament and the Council. The sensual, physical, chemical and microbiological indicators of
manufactured product were identified and nutritional value defined.

The final project describes the product process steps and operations, taking into account the
physical, chemical and microbiological changes through the innovative solutions. The technological
process quality and safety control was evaluated for the final product. The following 3 Critical Control
Points identified: dairy raw material intake and storage, the melting of a mixture and the metal
detection of pre- packed product. Based on raw materials and excipients quantities needed for 3 tonnes
spreadable processed cheese production, the calculations for the processing equipment were carried
out, technical characteristics described and work schedule created.
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IVADAS

Lydytas siiris, tepamas lydytas siiris — pieno gaminys, gaminamas kaitinant jvairiy rasiy bei
skirtingo brandinimo siiriy miSinj, pridedant tinkamy lydymo drusky (iprastai natrio fosfaty,
polifosfaty, citraty ir/arba jy miSinio), paprastai esant sumazintam slégiui (vakuumui) nepertraukiamai
maisant, 90 — 100 °C temperatiiroje, kol suformuojama glotni homogeniska vienalyt¢é masé su
pageidaujamomis tekstiiros savybémis bei padidintu stabilumu laikant. Papildomai ; miSinj gali buti
dedama pieno (sviesto, dehidratuoty pieno riebaly, lieso pieno milteliy, i$rtigy milteliy, kazeinaty ir
t.t.) ir ne pieno kilmés (vandens, darzoviy, prieskoniy, kvapiyjy medziagy, dazikliy, druskos,
hidrokoloidy, konservanty ir t.t.) ingredienty [1].

Lydytas siris gali buti apibadinamas, kaip stabili emulsija riebalai — vandenyje. Kur riebalai
tampa emulsuoti, siiris tampa minkSesnis ir labiau plastiskas. Lydyty stiriy tekstiira gali biiti jvairi pvz.:
lydyto stirio blokai, tepami lydyti stiriai. Kaitinant ir maiSant miSinj stris minkstéja ir lydosi, kazeinas
disperguojamas, riebalai emulsuojami iStirpusiu kazeinu. Atvésinant lydyto stirio mas¢ susiformuoja
nauja siirio strukttira. Kazeino dispergavimas (arba peptitizacija) kaitinant priklauso nuo parenkamy
lydymo drusky tipo ir koncentracijos [2].

Lydymasis yra viena i§ svarbiausiy siiriy funkciniy savybiy, ypa¢ sirius pritaikant padazy
gamybai ar kaip ingredientus kituose plataus vartojimo maisto produktuose. Kai kada pageidaujama
tam tikra iSvaizda ir savybés po siirio lydymosi pvz.: iSsilydes ir Sviesus pavirSius, siirio tagsumas
bei elastingumas yra bitinas kai lydytas stris naudojamas picy kepimui, o plastiSkumas, masés
vienalytiSkumas ir teplumas yra siekiamybés gaminant tepamus lydytus strius. Sirio lydymosi
tolygumo valdymas reikalauja tikslaus ir kruopStaus matavimo tai daugybe mety buvo problema [3].

Sio baigiamojo projekto pagrindinis tikslas suprojektuoti dviejy rusiy tepamuyjy lydyty siiriy
gamybos linija, jvertinant jy gamybai naudojamy skirtingy stiriy lydymosi temperatiirg. Tikslui
pasiekti iSkelti du uzdaviniai:

1.Suprojektuoti 25 % ir 20 % riebumo tepamyjy lydyty siiriy gamybos linija, kurios naSumas 3
t/pamaina.

2.Nustatyti skirtingos sudéties fermentiniy stiriy, naudojamy tepamyjy lydyty striy gamybai,

lydymosi temperatiira.



1. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU CHARAKTERISTIKA, JAS

REGLAMENTUOJANTYS DOKUMENTAI
Zaliava tepamy lydyty siiriy gamybai parenkama, atsizvelgiant j gaminio rasj. Tam, kad siiriai
lydytysi ir produktas biity aukstos kokybés, fermentiniai siiriai turi biiti parenkami atsizvelgiant ] jy
sunokinimo laipsnj, aktyvyjj rigstinguma ir juslines savybes. Geriausia lydyto strio kokybé gaunama
imant vidutinio sunokimo laipsnio strius, kuriy pH yra nuo 5,3 iki 5,7, o jusliniai rodikliai — geriausi.
Vidutinio sunokimo laipsnio fermentiniuose siiriuose biina 20 — 30 % tirpiy azotiniy medziagy, kuomet
pH yra mazesnis negu 5,3 masé blogai lydosi. Lydymo metu specifinis siirio skonis susilpnéja. | tai
reikia atsizvelgti parenkant zaliavg lydymui [4].
Tepamo lydyto siirio Maasdam 25 % riebumo gamybai naudojamos Sios zaliavos ir medziagos:
e siris ,,Maasdam® 47 % r.s.m.,
e sviestas 82 % riebumo,
e nugriebto pieno milteliai,
e Lydymo drusky miSinys,
e citriny rugstis,
e valgomoji druska,
e geriamasis vanduo.
Gaminant tepamg lydytg stirj Mozzarella 25 % riebumo lydymui naudojami:
e suriS Pizza Mozzarella 40 % r.s.m.
e siris Brinza 45 % r.s.m.
e visos auksCiau iSvardintos zaliavos ir medziagos, naudojamos tepamo lydyto siirio

Mozzarella gamybai, i$skyrus fermentinj siirj Maasdam bei valgomaja druska [5].

1.1 Pieno kilmés ir kitos pagrindinés Zaliavos

Tepamyjy lydyty siiriy pagrindinés Zaliavos — siirty, kokybés ir saugos rodikliai pateikti 1.1
lenteléje. Visi 1.1  lentel¢je iSvardinti striai turi atitikti Striy kokybés reikalavimy aprase,
patvirtintame Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2008m. birzelio 13d. jsakymu Nr. 3D — 335,
nustatytus reikalavimus [6]. Auksciau iSvardintuose striuose néra GMO ir jie atitinka Europos
Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 1830/2003, Nr. 1829/2003 [7], [8].
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1.1 lentelé. ,Maasdam 47 % r.s.m.“, Pizza Mozzarella 40 % r.s.m., Brinza 45 % r.s.m. kokybés ir saugos rodikliai [5]

Pizza Mozzarella 40 %

Rodikliai »Maasdam“ 47 % r.s.m. rsm Brinza 45 % r.s.m.
Pasterizuotas pienas, Pasterizuotas pienas, Pasterizuotas pienas,
bakterinis raugas, valgomoji valgomoji druska, valgomoji druska, kietiklis
. druska, kietiklis kalcio kietiklis kalcio chloridas, kalcio chloridas,
Sudétis chloridas, fermentas, fermentas, pieno riigsties fermentas, bakterinis
daziklis beta karotenas. bakterijy raugas. raugas.
[§vaizda, Sirio galvos, jvairaus dydzio | Strio pavirsius $varus, Keturkampis gabaliukas

konsistencija

atraizos ar gabaliukai. Siirio
maséje gali biiti matomos
netolygiai pasiskirs¢iusios
ovalios (0,5 — 3 cm) akutés.
Ar¢iau Zievés gali buti
pastebimos maZesnés

zieve ir pozievinis
sluoksnis ploni, pavirsiai
lengvai papiisti, briaunos
uzapvalintos, gali buti
nelygumy. Konsistencija
elastinga, vienalyte.

su netaisyklingos formos
akutémis, kai kur matosi
presavimo formos Zymiy.
Konsistencija vienalyté,
minksta, gali bati
kruopéta, galimas

3 netaisyklingos formos nezymus iSriigy
% akutés. Konsistencija i§siskyrimas.
e vienalyté, plastiné.
T
£
é Spalva Nuo baltai geltonos iki Vienoda, nuo baltos iki Vienoda, nuo baltos iki
P geltonos visoje sitirio maséje geltonos. gelsvos.
Biidingas siiriui, Charakteringas sfiriui. Pienartigstis, Svelnus,
pienariigstis, salsteléjes, be Saldziartigstis. Be jauciamas stirumas,
Skonis ir kvapas Pgsahn.lo skonio ir k\{ap_o.. pasalinio skonio ir nezymus pasterizacijos
Ziemg ir pavasarj gali buti kvapo. prieskonis
karsteléjusio skonio, turéti
pasary priekon;.
s Riebaly sausosiose .. . .. . .. .
c medFiacose/ [.S.m ne maziau kaip ne maziau kaip ne maziau kaip
£ .- goser > 45+49 40+48 42+48
8 %
S
83 Sausyjy medziagy ne maziau kaip ne maziau kaip ne maziau kaip
E = kiekis/ SM, % 57+61 50+54 42+48
‘= Drégmé, % ne daugiau kaip ne daugiau kaip ne daugiau kaip
L 39+43 46+50 52+58
g g | FEnerameverte 1481/356 1307/316 1135/273
< o £ kJ/kcal
E = % Baltymy, g 25,3 247 20,8
S35 Angliavandeniy, 0,1 0,4 1,3
oT B g Y, 8
S > 'S Riebaly, g 27,7 23,7 20,5
= E Druska, g 2,5 1,1 3,6
Koliforminés
_g bakterijos <100/1g <100/1 g <100/1g
23 Mielés ir pelésiai <100/1 ¢ <100/1 ¢ <100/1 ¢
S S.aureus <100/1 g <10/1 g <10/1 g
°e Listeria Néra Néra Néra
§ monocytogenes, 25¢
Salmonella, 25 g Neéra Neéra Néra

Pakuoté, laikymo salygos ir

vartojimo trukmé

Pakuoté

Sturiai vakuumuoti j
polimerinius maiSelius.

Stiriai vakuumuoti j
polimering plévele, kuri
tampriai prigludusi prie
pavirSiaus.

Termoformingo plévelé.

Laikymo salygos

0 —+ 6°C temperatiira

Tinkamumo vartoti
terminas

45 paros

45 paros

20 pary
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Jeigu lydymui naudojamos siirio atraizos, laikant jas 0 —+ 6 °C temperatiiroje jy tinkamumo

vartoti terminas — 60 pary, laikant -18 °C temperatiiroje — 24 ménesiai.

Sviestas 82 % riebumo

Sviestas — tai tik pieno riebaly emulsija, kurioje pieno riebaly yra 80 — 90 proc., drégmés kiekis

yra ne daugiau kaip 16 proc., o maksimalus sausosios neriebalinés medziagos kiekis — 2 proc. Sviestas

turi atitikti kokybés ir saugos reikalavimus pateiktus 1.2 lenteléje bei Europos Parlamento ir Tarybos
reglamenty (EB) Nr. 165/2010, (EB) Nr.1259/2011 nuostatas [9], [10].

1.2 lentelé. 82 % riebumo sviesto kokybés ir saugos rodikliai [5]

Sudétis

Pasterizuota grietinélé

Fizikiniai cheminiai rodikliai

Riebalai, %

ne maziau kaip 82

Neriebalinés medziagos drégmé , NMD %

ne daugiau kaip 2

Drégmé, %

ne daugiau kaip 16

Jusliniai rodikliai

IS$vaizda, konsistencija

Vienalyté, plastiska masé, pjiivio pavirsius
truputj blizgantis. Gali biiti pavieniai smulkiis
skyscio laseliai.

Spalva

Geltona su gelsvu atspalviu

Skonis, kvapas

Biidingas sviestui, su pasterizuotos grietinélés

prieskoniu
100g produkto vidutinis maistingumas

Energiné verté kJ/kcal 3056/743
Baltymy, g 0,5
Angliavandeniy, g 0,8
Riebaly, g 82

Mikrobiologiniai rodikliai
Bendras mikroorganizmy skai¢ius, ksv/ml <1x10°
Listeria monocytogenes, ksv/25 g Neigiama/25 g

Pakuoté, laikymo salygos ir vartojimo trukmé

Pakuote

Laminatas, polimeriniy medziagy maiseliai,
kartono dézés

Laikymo salygos

0 —+ 6 °C temperatiira,
jei laikomas uziialdytas temperatiira ne
auksStesné kaip -18 °C

Tinkamumo vartoti terminas

Nuo pagaminimo datos 18 ménesiy, laikant ne
aukstesnéje kaip -18 °C, 40 dieny jei laikoma 0 —
+ 6 °C temperatiiroje

Alergenai pagal ES Nr.1169/2011 reglamentg

Pienas ir jo produktai (jskaitant laktozg)

Yra

Produkte néra GMO ir jis atitinka Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1830/2003,
Nr. 1829/2003.
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Nugriebto pieno milteliai

Nugriebto pieno milteliai — i8dziovinus nugriebta piena gaunamas sausas pieno gaminys, kurio

ne daugiau kaip 1,5 proc. masés sudaro pieno riebalai. Nugriebto pieno milteliai turi atitikti kokybés ir
saugos reikalavimus pagal LR ZUM jsk. Nr. 3D-138 (2008 m. kovo 14 d.), pateiktus 1.3 lenteléje bei
Europos Parlamento ir Tarybos reglamenty (EB) Nr. 165/2010, (EB) Nr.1259/2011 nuostatas [9], [10],

[11].
1.3 lentelé. Nugriebto pieno milteliy kokybés ir saugos rodikliai [5]
Produkto charakteristikos
Sudétis Pienas

Produkto pavadinimas

Lieso pieno milteliai

Pakuoté

Daugiasluoksné popieriné pakuoté su vidiniu
polietileno sluoksniu

Tinkamumo vartoti terminas

12 ménesiy

Laikymo salygos

0 -25 °C temperatiira, ne daugiau kaip 80 %
santykin¢ oro drégmé

Jusliniai rodikliai

Skonis ir kvapas

Sviezias, kaip pasterizuoto lieso pieno

Spalva Nuo baltos iki gelsvos
Sausi hidroskopiski milteliai, leidziami mazi
Tekstura gabaléliai, kurie lengvai pavirsta milteliais

veikiant mechaniskai

100g produkto vidutinis maistingumas

Energiné verté, kJ/kcal 1508/355
Baltymai, ¢ 50
Angliavandeniai, g 36
Riebalai, g 15

Fizikiniai chem

iniai rodikliai

Drégmé , % ne daugiau kaip 4,0
Riebalai, % ne daugiau kaip 15
Riigstingumas, °T ne daugiau kaip 12,0
Baltymai, % ne maziau kaip 35,0
Laktozé, % ne maziau kaip 50,0
Peleny kiekis, % ne daugiau kaip 8,3

Mikrobiologiniai rodikliai

Bendras mikroorganizmy skaicius, ksv/ g 1x10*
Koliforminés bakterijos, ksv/ g Néra
Enterobakterijos, ksv/ g <10
Salmonella, 25 g Néra
Listeria monocytogenes, 25 g Néra
Koagulaze¢ gaminantys stafilokokai ksv/ g <10

Alergenai pagal ES Nr.1169/2011 reglamentg

Pienas ir jo produktai (jskaitant laktoze)

| Yra

Produkte néra GMO ir jis atitinka Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1830/2003,

Nr. 1829/2003.
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Lydymo drusky misinys

Lydymo druskos — medziagos, disperguojancios siiryje esancius baltymus ir tokiu btdu

padedancios vienodai pasiskirstyti riebalams bei kitiems komponentams.

Stabilizatorius — medziaga, padedantis islaikyti pastovig fizing ir cheming maisto produkto

blseng; stabilizatoriai apima medziagas, padedancias iSlaikyti dviejy ir daugiau nesimaiSanciy

medziagy vienalyte dispersija maisto produkte, taip pat medziagas, stabilizuojancias, iSlaikancias ar

sustiprinan¢ias maisto produkto esama spalva, ir medziagas, padidinancias maisto riS§amasias savybes,

iskaitant baltymy skersinius rySius, padedancius atskiras maisto dalis apjungti | atskirg naujai

pagamintg produkta.

1.4 lentelé. lydymo drusky misinio kokybés ir saugos rodikliai [5]

Produkto charakteristikos

ApraSymas

Tepamy lydyty stiriy gamyboje naudojamy lydymo
drusky misinys, stabilizatorius

Sudeétis

Modifikuotas krakmolas (E1420) ne daugiau kaip 10
g/kg (Lydyty siiriy techninis reglamentas), natrio
fosfatai (E339, E452; <50 %) ne daugiau kaip 20 g/kg (
Komisijos reglamentas (ES) Nr. 1129/2011 2011 m.
lapkric¢io 11 d. kuriuo i dalies kei¢iamas Europos
Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008
11 priedas sudarant Sajungos maisto priedy sarasa).

Dozavimas

40-45%

Tinkamumo vartoti terminas

Min 12 ménesiy, jei laikoma $altoje sausoje patalpoje
bei uzdaroje originalioje pakuotéje

Daugiasiené popieriné pakuoté su vidiniu polietileno

Pakuoté sluoksniu
Jusliniai rodikliai

I$vaizda Birtis milteliai

Spalva Balta iki gelsvos

Kvapas ir skonis

Tipiskas

Cheminés charakteristikos

Arsenas, mg/kg <l
Svinas, mg/kg <3
Kadmis, mg/kg <l
Gyvsidabris, mg/kg <0,1

Mikrobiologiniai rodikliai

Bendras mikroorganizmy skaicius, ksv/g | <10000
Enterobakterijos, ksv/g <10
Mielés, pelésiai, ksv/g <500
Salmonella, 25g Néra

100g produkto vidutinis maistingumas

Energiné verte, kJ/kcal

670 —880/160 — 210

Baltymai, g <1
Angliavandeniai, g 40 — 45
Riebalai, g <1

Produkte néra GMO ir jis atitinka Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1830/2003,

Nr. 1829/2003.
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Citriny riigstis

Citriny rugstis gaunama i§ citriny arba ananasy sul¢iy, fermentuojant angliavandeniy tirpalus ar

kitg tinkamg terpe naudojant Candida spp. arba netoksikogenines Aspergillus niger padermes . Tai

maisto priedas  E330, kurio kokybés ir saugos rodikliai turi atitikti 1.5 lenteléle pateiktus rodiklius

pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 nuostatas.

1.5 lentelé. Citriny rugsties kokybés ir saugos rodikliai [5]

Produkto Citriny ragstis E330
pavadinimas
Bendr.os_ Balta arba bespalvé bekvapé stipriai riig§taus skonio kristaliné medziaga
charakteristikos
Dozavimas quantum satis’
M'krOb'.OI(.)gm'a' Salmonella, 25 g Néra
rodikliai
Pagrindinés medziagos kiekis Ne maziau kaip 99,5 %
S Bevandenéje citriny riigStyje yra ne daugiau kaip 0,5 %
Vandens kiekis vandens; citriny rigsties monohidrate — ne daugiau kaip 8,8 %
vandens (Karlo FiSerio metodas)
Sulfatiniai pelenai Ne daugiau kaip 0,5 %
Cheminiai Arsenas Ne daugiau kaip 1mg/kg
rodikliai s . Ne daugiau kaip
Svinas
1 mg/kg
. . Ne daugiau kaip
Gyvsidabris 1 mglkg
Sunkieji metalai (iSreiSkiant Pb) Ne daugiau kaip 5 mg/kg
. Ne daugiau kaip
Oksalata 100 mg/kg po dziovinimo i¥rei¥kiant oksalo rigtimi

100g produkto vidutinis maistingumas

Energiné verté, kJ/kcal 880/210

Baltymai, g 0

Angliavandeniai, g 0

Riebalai, g 0

Druska, i8reiksta Natriu, mg 2,025

Mineralinés medziagos, mg 0,10725

Kalis, mg 0,0482

Kalcis, mg 0,08435

Gelezis, mg 0,0347

Pakuote Maisai/ dézés po 25 kg

Saugojimo salygos ir
tinkamumo vartoti terminas

Laikyti sausoje, kambario temperattiros patalpoje. Tinka vartoti 2 metai nuo pagaminimo
datos.

Zenklinimas

Pagal ES reglamento Nr. 1333/2008 reikalavimus.

Produkte néra GMO ir jis atitinka Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1830/2003, Nr. 1829/2003.

! Kiek reikia pagal poreikj
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Tepamy lydyty siiriy gamybai naudojamy maisto priedy leidziami vartoti kiekiai turi
atitikti 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 dé¢l
maisto priedy, su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2013 m. birzelio 3 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentu (EB) Nr. 510/2013, reikalavimus. Taip pat Europos Parlamento ir Tarybos
reglamenta (EB) Nr. 1129/2011 2011 m. lapkri¢io 11 d. kuriuo i$ dalies kei¢iamas Europos Parlamento
ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1333/2008 II priedas sudarant Sajungos maisto priedy sarasa) [12],
[13].

Valgomoiji druska

Druska (NaCl) lydyty stiriy stiriam prieskoniui suteikti ir §iems gaminiams konservuoti. Tam
vartojama ,,Ekstra“ riiSies druska. Ji gerai tirpsta bet kokios temperatiiros vandenyje (100 g vandens 20
°C temperatiiroje istirpsta 35,8 g druskos). Tai siirus, be $alutinio prieskonio, bekvapis, kristalinis birus
produktas. Druskos cheminé sudétis nurodyta 1.8 lenteléje [15].

1.6 lentelé. Druskos cheminé sudétis, %

Rodiklis Norma

NaCl, ne maziau 99,7

Kalcio jony, ne daugiau 0,02

Magnio jony, ne daugiau 0,01

Sulfaty jony, ne daugiau 0,16

Kalio joiny, ne daugiau 0,02

Gelezies oksido (I11), ne daugiau 0,005

Natrio sulfato, ne daugiau 0,2

Netirpiy vandenyje medziagy, ne daugiau 0,3

Geriamasis vanduo

Vanduo tepamyjy lydyty siirily gamyboje naudojamas, kaip produkto sudedamoji dalis bei
Jrangos ir patalpy plovimui. Vanduo turi atitikti geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimus, jis
turi biiti saugus ir sveikas vartoti. Jame turi nebiiti mikroorganizmy, parazity bei kity zmoniy sveikatai
pavojimgy medziagy. Lietuvoje, reikalavimai vandens kokybei ir programinei priezitrai nurodyti
higienos normoje 24:2003 Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai. Remiantis $ia higienos
norma, vandens kokybé vertinama mikrobiologiniu, indikatoriniu ir toksikologiniu aspektu. Siame
dokumente taip pat pateiktos minéty rodikliy leistinos vertés. Taip pat reglamentuojama kiek karty per
metus turi biiti imami vandens méginiai.

Geriamojo vandens kokybé turi atitikti Siuos mikrobiologinius, toksinius (cheminius) bei

indikatorinius rodiklius (1.7+1.9 lentelés) [16].
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1.7 lentelé. Geriamojo vandens mikrobiniai rodikliai

Rodiklio pavadinimas

Méginio tiiris, ml

Ribinis mikroorganizmy

skaidius
1. Zarninés lazdelés (E. coli) 100 0
2. Zarniniai enterokokai 100 0
1.8 lentelé. Geriamojo vandens toksiniai (cheminiai) rodikliai
Rodiklio Mato Ribiné rodiklio Reikalavimai analités nustatymo metodui
. . aptikimo
- . verté, ne teisingumas, glaudumas, -
pavadinimas vienetas . . ; . riba,
daugiau kaip procentais procentais .
procentais
1. Akrilamidas ug/l 0,10 I\.lus.tatomq pagallgerlamOJo v§ndens ruo$imo ir
tiekimo priemonés specifikacija
2. Stibis pg/l 5,0 25 25 25
3. Arsenas pg/l 10 10 10 10
4. Benzenas pg/l 1,0 25 25 25
5. Benzpirenas pg/l 0,010 25 25 25
6. Boras mg/I 1,0 10 10 10
25 (nuo
7. Bromatas 2008 m. gruo-dzio 26
pg/l d.—10) 25 25 25
8. Kadmis ng/l 5,0 10 10 10
9. Chromas pg/l 50 10 10 10
10. Varis mg/I 2,0 10 10 10
11. Cianidai pg/l 50 10 10 10
12. 1,2-dichloretanas pg/l 3,0 25 25 10
13. Epichlorhidrinas ug/l 0,10 I\-Ius_tatoma. pagal.gerlan}qo vrcl.ndens ruo§imo ir
tiekimo priemonés specifikacija
14. Fluoridas mg/l 15 10 10 10
25 (nuo
15. Svinas 2013 m. gruo-dzio 26
ng/l d.—10) 10 10 10
16. Gyvsidabris ng/l 1,0 20 10 20
17. Nikelis ng/l 20 10 10 10
18. Nitratas mg/l 50 10 10 10
19. Nitritas mg/I 0,50 10 10 10
20. Pesticidai
20.1. Aldrinas pg/l 0,030 25 25 25
20.2. Dieldrinas pg/l 0,030 25 25 25
20.3. Heptachloras ng/l 0,030 25 25 25
20.4. Heptachlor-
epoksidas pg/l 0,030 25 25 25
20.5. Kiti pesticidai pg/l 0,10 25 25 25
20.6. Pesticidy suma ug/l 0,50 25 25 25
21. Daugiacikliai
aromatiniai
angliavandeniliai pg/l 0,10 25 25 25
22. Selenas pg/l 10 10 10 10
23. Tetrachloretenas ir
trichloretenas pg/l 10 25 25 10
24. Haloformy suma pg/l 150 25 25 10
25 Vinilo chloridas ng/l 0,50 I\'lus'tatoma' pagal.gerlan?OJo Vfa.ndens ruos$imo ir
tiekimo priemonés specifikacija
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1.9 lentelé. Geriamojo vandens indikatoriniai rodikliai

Rodiklio Mato Specifikuota Reikalavimai analités nustatymo metodui
teisingumas laud aptikimo
pavadinimas vienetas rodiklio vertée , glaudumas, riba,
. procentais .
procentais procentais
1. Aliuminis pg/l 200 10 10 10
2. Amonis mg/l 0,50 10 10 10
3. Chloridas mg/l 250 10 10 10
4. Luzinés klostridijos ir | Skaic¢ius 100 | O - - -
jy sporos ml vandens
Priimtina vartotojams
5. Spalva ir be nebidingy
poky¢iy
mg/l Pt 30 10 10 10
-1
6. Savitasis elektrinis | &5 €™ 20
laidis C tempera-
taroje
2500 10 10 10
E‘O;;fﬁ?;é:}g jony pH vienetai 6,5-9,5 - - —
8. Bendroji gelezis pg/l 200 10 10 10
9. Manganas pg/l 50 10 10 10
Priimtinas
10. Kvapo slenkstis vartotojams ir be
nebiidingy pokyciy
11. Permanganato
indeksas mg/l O, 50 25 25 25
12, Sulfatas mg/l 250 10 10 10
13. Natris mg/l 200 10 10 10
Priimtinas
14. Skonio slenkstis vartotojams ir be
nebiidingy pokyciy
15. Kolonijas sudarantys | ¢ i1 | Be nebidingy
vienetal . ml vandens oky¢i
22 °C temperatiiroje poKycly — — —
16. Koliforminés Skai¢ius 100
bakterijos ml vandens 0
17. Bendroji organiné Be nebudingy zymiy
anglis mg/l poky¢iy - - -
Priimtinas
vartotojams ir be
18. Drumstumas nebtdingy pokyciy
DV pagal | , 10 10 10
forma-zing
19. Radiologiniai
rodikliai
19.1. Tricio tiirinis
aktyvumas Bq/l 100 — — —
19.2. Metiné efektiné mSv per
dozé metus 0,10 - - -
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Tepamyjy lydyty stiriy gamybai naudojamy zaliavy ir medziagy uzterStumas cheminiais tersalais
negali vir§yti 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamente (EB) Nr. 1881/2006, nustatanc¢iame
didZiausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas, su paskutiniais pakeitimais,
padarytais 2012 m. lapkric¢io 12 d. Komisijos reglamentu (EB) Nr. 1058/2012, nustatytyjy leidziamy
dydziy [17].

Pesticidy liku¢iy koncentracija zaliavoje ir gaminiuose negali virSyti lygiy, nustatyty 2005 m.
vasario 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 396/2005 dé¢l didziausiy pesticidy
likuciy kiekiy augalinés ir gyviininés kilmés maiste ir paSaruose ar ant jy ir i§ dalies kei¢ian¢iame
Tarybos direktyva 91/414/EEB, su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2013 m. liepos 12 d. Komisijos
igyvendinimo reglamentu (EB) Nr. 667/2013, ir Lietuvos higienos normoje HN 54:2008 ,,Maisto
produktai. Didziausios leidziamos terSaly ir pesticidy likuciy koncentracijos®, patvirtintoje Lietuvos

Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2008 m. rugséjo 15 d. jsakymu Nr. V-884 [18].

1.2 Pagalbinés medZiagos

Pirminé tepamyjy lydyty siiriy pakuoté — hermetiniai polipropileno indeliai, kurie uzdengiami
prilydant aliuminio folijos dangtelius; pakuoté indelio jvilkimui — kartono rankové; grupiné pakuoté —
gofrokartono dézés; transportavimo pakuoté — mediniai padéeklai, vakuuming plévelé.

Visos iSvardintos medziagos naudojamos pagamintos produkcijos fasavimui — pakavimui. Jy
paskirtis — apsaugoti produkta nuo sekanéiy veiksniy:

e Dehidratacijos, kurg sukelia vandens iSgaravimas. Dehidratacija gali sukelti produkto tekstiiros
bei iSvaizdos pokycius, taip pat masés nuostolius laitkymo metu;

e UZterSimo paSaline mikroflora, su kuria | produktg gali patekti patogeniniai mikroorganizmai bei
bakterijy sporos;

e Skonio /kvapo praradimo, kuris gali atsirasti d¢l paSaliniy kvapy absorbcijos i§ aplinkos bei
produkto komponenty sgveikos su pakavimo medZziagy komponentais;

e Deguonies patekimo, nes deguonis skatina riebaly oksidacijg ir taip atsiranda apkartes produkto
skonis ir kvapas, taip pat aerobinémis salygomis gali augti mikroorganizmai, kurie sukelia
produkto gedima [19].

Visos naudojamos medZziagos turi atitikti specialiuosius reikalavimus atitinkamoms medZziagoms
ir gaminiams, skirtiems liestis su maistu. Medziagos ir gaminiai, skirti liestis su maistu, turi atitikti
2004 m. spalio 27d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 1935/2004 d¢l zaliavy ir
gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinan¢io Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB, nustatytus
reikalavimus bei HN 16:2011 medziagy ir gaminiy skirty liestis su maistu specialiuosius saugos

sveikatos reikalavimus [20], [21].
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Naudojant pakuotes, kurios turi tiesioginj kontakta su maistu, grieztai kontroliuojama jose
esanCiy cheminiy medziagy migracija | produkta. Pastaryjy leidziamos ribos reglamentuojamos
Lietuvos higienos normoje HN 16:2011.

Polipropileno indeliai

Polipropileno indeliai pagaminti laikantis GGP (Geros gamybos praktikos), kaip nurodyta
Komisijos reglamente (EB) Nr. 2023/2006 gruodzio 22 d. dél medziagy ir gaminiy, skirty liestis su
maistu, geros gamybos praktikos. Taip pat turi atitikti Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB)
Nr. 10/2011 sausio 14 d. dél plastikiniy medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maisto produktais,
nustatytus reikalavimus [22], [23].

Aliuminio folijos dangteliai

Aliuminio folijos dangteliai yra pagaminti laikantis GGP (Geros gamybos praktikos) reikalavimy
ir atitinka Lietuvos higienos normos HN 16:2011 reikalavimus bei Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 2023/2006 ,, Dél medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, geros gamybos
praktikos® ir jo pakeitimo 282/2008/EC nuostatas.

Kartonas

Popierius naudojamas produkty fasavimui turi atitikti Lietuvos higienos normos HN 16:2011
reikalavimus. Popierius ir kartonas — tai medziaga, susidedanti i§ vieno ar daugiau sluoksniy, i$ kuriy
nors vienas sluoksnis turi celiuliozés skaiduly. Popieriaus sudétyje gali biiti ne celiuliozinés kilmés
skaiduly, plastikiniy medziagy, klijy, uzpildy, pigmenty, dazy ir kity priedy. Kartonas skirtas Siy
gaminiy fasavimui naudojamas gatavas. Popieriaus su spaudais pusé neturi liestis su maistu. Popieriaus
pavir$iuje neturi biti patogeniniy mikroorganizmy.

Pakavimo medZiagos ir tara turi atitikti 2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (EB) Nr. 1935/2004 dé¢l zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, ir panaikinancio
direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB, su paskutiniais pakeitimais, padarytais 2009 m. birzelio 18 d.
Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 596/2009, ir Lietuvos higienos normos HN
16:2011 ,Medziagy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, specialieji sveikatos saugos reikalavimai®,
patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2011 m. geguzés 2 d. jsakymu Nr. V-

417, reikalavimus.
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2. LYDYTU TEPAMU SURIU, JUSLINIAI, FIZIKINIAI CHEMINIAI IR MIKROBIOLOGINIAI

RODIKLIAI, MAISTINE VERTE

Siame darbe projektuojami lydyti tepamieji sariai Maasdam 25 % riebumo ir Mozzarella 20%
riebumo, kurie pagal LR zemés tikio ministro 2013 m. rugséjo 20 d. jsakymu Nr. 3D-649, patvirtinto
Lydyty striy techninio reglamento, sudéties ir saugos reikalavimus priskiriami lydyto sirio kategorijai.
Lydytas stris — pieno gaminys, gaminamas i$ strio ir kity pieno gaminiy, lydant ir emulguojant kar$¢iu ir
emulgatoriais. Sturio kilmés sausosios medziagos turi sudaryti ne maziau kaip 50 proc. galutinio gaminio

sausyjy medziagy [24].

2.1. Jusliniai rodikliai

Jusliniu vertinimu vadinamas produkto jusliniy savybiy tyrimas jutimo organais. Pagrindinés
juslinés savybés — skonis, kvapas, i§vaizda (iSorinis vaizdas) ir konsistencija — nustatomos vieng ar
kelias funkcijas atlickan¢iomis zmogaus kiino dalimis — burna, nosimi, akimis, ausimis, rankomis.

Skonis — ypatingas jausmas, kurj sukelia j burng patekusios ir skonio receptorius padirginusios
cheminés medZiagos. Skonio receptoriai i§sidéste lieZzuvyje, burnos, gomurio, ryklés, gerkly gleivinéje.

Kvapas — ypatingas jausmas, kurj sukelia j nosj patekusios ir uoslés receptorius padirginusios
lakiosios medziagos.

ISvaizda apibtidina produkto matomas iSorines ir vidines savybes: spalva, forma, priedy
pasiskirstyma ir kt.

Konsistencija — tai klampaus skyscio, plastiSkos ar tamprios klampios medziagosreologiniy
savybiy visuma, nustatoma prietaisais arba jutimo organais. Konsistencija nusako medZiagos tankuma,
jos mases vienoduma, atskiry komponenty pasiskirstyma, medziagos tekéjimo pobiid; (klampj) ir kitas
savybes [25].

Lydyty tepamy striy juslinés savybés pateikiamos 2.1 lenteléje.

2.1 lentelé. Lydyty tepamy stiriy juslinés savybés [5]

Charakteristika

Rodiklio pavadinimas Lydytas tepamas stiris Maasdam 25 | Lydytas tepamas siiris Mozzarella
% riebumo 25 % riebumo
Skonis Biidingas Maasdam siiriui. Be Biidingas Mozzarella stiriui. Be
pasalinio skonio. pasalinio skonio.
Kvapas Budingas Maasdam siiriui. Be Biuidingas Mozzarella striui. Be
pasalinio kvapo. pasalinio kvapo.
I$vaizda Lydytas tepamas siiris sufasuotas j hermetinius polipropileno indelius,

kurie sandariai uzlydyti folija. Nuémus folijg stirio pavir§ius lygus,
neapdzitves, be plutelés. Spalva — biidinga naudotai zaliavai t.y. nuo
baltai geltonos iki geltonos.

Konsistencija Visa masé vienalyté, plastiné, tepi.
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2.2. Fizikiniai cheminiai rodikliai

Remiantis Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2013 m. rugséjo 20 d. jsakymu Nr. 3D-
649, patvirtinto Lydyty siiriy techninio reglamento, sudéties ir saugos reikalavimais, lydytuose
striuose ir jy gaminiuose sausosios medziagos kiekis turi buti ne mazesnis kaip 29 proc. jy masés.

Minimalus sausosios medziagos kiekis turi biiti siejamas su minimaliu sausosios medziagos riebaly

kiekiu 2.2 lentelé [24].

2.2 lentelé. Minimalus sausosios medziagos kiekis lydytuose stiriuose [21]

. . . Minimalus sausosios medziagos kiekis, %
Pieno riebaly sausojoje T Ivdvil sirial i vd
medziagoje, % Lydyti striai epamlsgr il}; ;aS;rilsilalir ydyty
65 53 45
60 52 44
55 51 44
50 50 43
45 48 41
40 46 39
35 44 36
30 42 33
25 40 31
20 38 29
15 37 29
10 36 29
Maziau kaip 10 34 29

Tepamyjy lydyty striy fizikiniai cheminiai rodikliai pateikiami 2.3 lenteléje [5].
2.3 lentelé. Tepamyjy lydyty stiriy fizikiniai cheminiai rodikliai [5].

Norma
Rodiklio pavadinimas Lydytas tepamas siiris Maasdam 25 | Lydytas tepamas stiris Mozzarella
% riebumo 20 % riebumo
Baltymai, % 10+1 15+1
Riebalai, % 25+2 20+2
Druskos kiekis, % 2+1 2+1
Drégmé, % 55+57 55+57
NMD, % 7545 7045
Sausosios medziagos, % 45+43 45+43
pH 5,3+5,8 5,3+5,8

2.3. Mikrobiologiniai rodikliai

Pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamenta (EB) Nr. 1441/2007 2007 m. gruodzio 5 d. i$
dalies keiciantj Reglamentag (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy,
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mikrobiologiniai reikalavimai siiriams, pagamintiems i§ pasterizuoto pieno, nereglamentuojami [26].
Lydytas stris priskiriamas striy kategorijai. Taigi remiantis GGP ir GHP nustatyti Sie mikrobiologiniai
rodikliai:
Lydytuose tepamuose suriuose Maasdam 25 % ir Mozzarella 20 % riebumo vertinami S$ie

mikrobiologiniai rodikliai:

e Bendras bakterijy skai¢ius <5000 ksv/g;

e Salmonella 25g turi nebiti;

e Mieliy ir pelésiniy gryby skaicius <50 ksv/g;

e Koliforminés bakterijos <10 ksv/g.

2.4. Maistiné verté

Maistine verte vadinama mitybai tinkamy produkto maisto medziagy kiekio, jy savybiy ir
jsisavinimo visuma. Pieno produkty maisting vert¢ apsprendzia juose esanciy riebaly, baltymy,
angliavandeniy ir kity mitybai tinkamy maisto medziagy kiekis, $§iy medziagy subalansuotas santykis,
Ju pasisavinimas bei tinkamos juslinés savybés.

Energine verte vadinamas energijos kiekis, kuris organizme iSsiskiria 1§ maisto produkty. Pieno
produkty energing verte sudaro organizme iSsiskirianti riebaly, baltymy, angliavandeniy energija,

butina reikalingoms fiziologinéms funkcijoms atlikti [25].

E=(Rx9)+(Bx4)+(Lx38) [kcal/100g], (2-1)
¢ia: E — pieno produkty energing verte, kcal/100 g;
R — riebaly kiekis, %;
B — baltymy kiekis, %;
L — laktozés kiekis, %.
100 g lydyty tepamy stiriy Maasdam 25 % riebumo ir Mozzarella 20% rieb. yra: riebaly 25 g, 20 g
baltymy 10 g, 15 g angliavandeniy 5,5 g, atitinkamai.
Apskaiciuojame energing verte:
Eyaasa = (25%x9) + (10 x 4) + (5,5% 3,8) (2.1)
Eyaasa = 285,9 [kcal/100g].

Evogs = (20 X 9) + (15 X 4) + (5,5 X 3,8)

Evogs = 260,9 [kcal/100g].
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3. TIRIAMASIS DARBAS
3.1. Ivadas

Lydytas stris yra universali sudétiné emulsija. Sistemos universalumas yra toks, kad lydytas
stris galibliti gaminamas i§ paprasto bazinio misinio, kurj sudaro stiris, vanduo ir lydymo druskos,
arba i§ sudétinio ingredienty miSinio jskaitant skirtingy tipy baltymus, riebalus, kvapiasias medziagas,
stabilizatorius, drégme iSlaikancias medziagas, pridedamus mineralus [27].

Strio lydymosi savybés daznai minimos, kai matuojamos siirio termofizikinés savybeés.
Remiantis visiskai moksliniu poziiiriu lydymasis apibréziamas, kaip faziy kaita i kieto kiino i skystj.
Kai stiris kaitinamas, Sis paaiSkinimas tinka tik nuo to momento, kai riebaly fazé tampa skysta, bet
baltymy fazé nepereina tokio fazinio virsmo. IS principo siiris gali biiti laikomas sudétine amorfine
sistema, kurioje riebalai pateikiami i§ dalies kaip kietoji fazé, priklausomai nuo temperatiiros ir
sudéties, ir baltymai atrodo kaip daugiau ar maziau netvarkinga amorfiné faze.

Termofizikines savybes tokias, kaip lydymasi, tasuma, riebaly iStekéjima daugiausia jtakoja
strio mi$inio sudétis, sudétiniai baltymai, riebalai ir vanduo. Baltymai yra dominuojantis
komponentas, kuris sukuria tinkling struktiirg, taciau riebalai taip pat svarbiis siirio termofizikinéms
savybéms. Sirio lydymasis gali biti vertinamas, kaip siirio riebaly lydymasis susilpnéjus strio
matricai dél atraminiy riebaly sumazéjimo [28].

Atlikta literattiros analizé parodé, kad stirio lydymuisi nustatyti naudojami keli metodai. Fizikiy-
cheminiy ry$iy susilpnéjimas kaitinimo metu jvertinamas matuojant G*(elastingumo) ir G“(klampos)
modulius, naudojant reometrg, kai matavimo sistema yra plokstelé-plokstelé. Analizés rezultatai yra
pateikiami kreiviy pavidalu, o kreiviy susikirtimo taskas nurodo temperatiirg (T), kurioje lydosi siiris.
Todeél lydymasis apibiidinamas temperatiira, kurioje sutampa elastingumo ir klampos moduliai
G*,G“=f(T) [27]. Siai savybei nustatyti literatiiroje aprasyta daugybé metody, kurie skiriasi analizéje
naudojamomis charakteristikomis: temperatiira, temperatiiros kélimo greiciu, slégiu, dazniu [29].

Kitas striy lydymosi jvertinimui naudojamas metodas paremtas gebe¢jimo tekéti ar pasklisti
kaitinimo metu nustatymu. Sis dydis matuojamas dviem budais: matuojant i§lydyto sirio pasklidimo
plota arba méginio aukscio pokytj, zinant pradinius méginio duomenis (aukstj ir skersmenj). Pirmuoju
atveju, matuojant pasklidimo plota, nustatomas dydis yra tekéjimo laipsnis (n) - santykis tarp
i8silydziusio strio ploto po kaitinimo (A;) su plotu prie§ kaitinimg (Ag): n=AdAo. Antruoju atveju,
matuojant méginio auk$€io pokyti méginio centre. Pokytis iSreiSkiamas procentais ir duomenys

pateikiami Arnott skaléje, kurios vertés nuo 0 iki 100 [27].

Sio tyrimo tikslas — nustatyti skirtingy rasiy fermentiniy siriy lydymosi temperatiira ir jvertinti, ar

galima tepamuyjy lydyty stiriy receptiiroje Maasdam siirj pakeisti kitu.
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Tyrimo uzdaviniai:

1. Nustatyti 6 skirtingy fermentiniy striy lydymosi temperatiirg.

2. lvertinti riebaly kiekio jtaka skirtingy fermentiniy siiriy lydymosi savybeéms.

3.2. Tyrimo medziagos ir metodai

Tyrimams naudojome prekybos centre jsigytus 6 skirtingy rusiy fermentinius siirius, kuriy

sudétis pateikiama 7.1 lenteléje:

e Puskietis Maasdam, gamintojas: AB Vilkyskiy pieniné;

e Puskietis Olandy, gamintojas: AB Vilkyskiy piening;

e Puskietis Vilvi Original, gamintojas: AB VilkySkiy piening;

e SveicariSkas Ementalis;

e Kietasis siiris Prusia, gamintojas: AB Vilkyskiy pieniné

e Sdrio produktas Kursiukas, gamintojas: AB Vilkyskiy pieniné.

7.1 lentelé. Tyrimui naudojamy fermentiniy siiriy sudétis

Rodiklis | Maasdam Olandy Vilvi Ementalis Prusia Kursiukas
Original

Sudétis | Pasterizuotas | Pasterizuotas Pasterizuotas | nepasterizuotas | Pasterizuo | Pasterizuotas
pienas, pienas, pienas, pienas, raugy tas pienas, | pienas, augaliniai
bakterinis bakterinis bakterinis kultiros, bakterinis | riebalai (sudaro iki
raugas, raugas, raugas, valgomoji raugas, 90 % riebaly
valgomoji valgomoji valgomoji druska, , valgomoji | sausojoje
druska, druska, druska, fermentas. druska, medZziagoje),
kietiklis kietiklis kalcio | kietiklis kietiklis bakterinis raugas,
kalcio chloridas, kalcio kalcio valgomoji druska,
chloridas, fermentas, chloridas, chloridas, | kietiklis kalcio
fermentas, konservantas fermentas, fermentas | chloridas,
daziklis beta | natrio nitratas, | daziklis beta fermentas, daziklis
karotenas. daziklis beta karotenas. beta karotenas,

karotenas. anatas,
konservantas natrio
nitratas.
R'So/'M" 47 48 45 45 45 50
0
pH 5,45 5,16 5,31 5,86 5,29 4,83
Riebaly
kiekis, 27,7 27,4 23,8 31,0 27,9 45
%

Lydymosi temperatiiros nustatymas

Atliekama dinaminé — mechaniné analizé. Siai analizei paruo$iami méginiai, kuriy parametrai

yra tokie: h=2 mm, d=25 mm. Prie§ analiz¢ meéginiai uzdengiami orui nelaidZia medziaga, kad buty

apsaugoti nuo nudziiivimo, ir laitkomi kambario temperatiroje 1 valanda. Analiz¢ atlieckama reometru,

kurio modelis Physica MCR 301 (gamintojas — Anton Paar, VVokietija), kai matavimo sistema plokstelé
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— plokstelé, keliant temperatiirag nuo 10 iki 70 °C 3 °C/min grei¢iu. G’ (elastingumo) ir G” (klampos)
moduliai matuojami méginj veikiant deformacija — 1 Hz daznis ir 200 Pa slégis. Pries pradedant kelti
temperatiirg, méginys i§laikomas 5 min 10 °C temperatiiroje, kad temperatiira visame méginio tiiryje
i8silyginty. Temperattira kurioje G’ ir G” kitimo kreivés susikerta, vertinama, kaip siirio lydymosi
temperatura.
Lipidy kiekio nustatymas

Lipidy kiekis nustatytas Soksleto metodu, kuris paremtas daugkartine lipidy ekstrakcija tirpikliu
1§ 18dziovintos medziagos. Tiriama iSdziovinta medziaga i§ biukso, be nuostoliy, perneSama ant filtro
popieriaus. Suvyniojama ] paketélj, perriSama siiilu ir bandinys pazymimas grafitiniu pieStuku.
Paruostas paketelis pasveriamas analitinémis svarstyklémis ir jmetamas j Soksleto aparata. Po to
iSimamas, paliekamas traukos spintoje, kad nugaruoty tirpiklis ir i8dZiovinamas iki pastovios maseés.
Lipidy kiekis apskai¢iuojamas pagal 7.1 formulg, pagal tai, kiek po ekstrakcijos sumazéjo paketélio su
tirlamu bandiniu masé. Naudojama aparatiira: analitinés svarstyklés, Soksleto aparatas [Vokietija,
,Behr Labor-Technik*], biuksas su iS§dziovinta medziaga ir filtro popierius.

(m; —m,) x 100 g
k= mg [100g] (7.1)

kur: R — riebaly kiekis tiriamajame méginyje, g/100g;

m; — paketélio su tiriamuoju bandiniu mas¢ pries ekstrakcija, g;
m, — paketélio su tiriamuoju bandiniu masé po ekstrakcijos, g;

Mo — bandymui paimto méginio mas¢, g.

3.3. Rezultatai ir jy aptarimas

Stiriy lydymasis — procesas, kurio metu kaitinant siirius susilpnéja jy struktirg palaikantys
fizikiniai cheminiai rySiai. Sturiy lydymosi temperatiirg nustatéme kaip Zemiausig temperatiirg, kurioje
klampos ir elastingumo moduliai yra lygis G*, G* =f(T). Klampos modulis nusako lydomo stirio, kaip
kieto kiino savybes, o elastingumo modulis nusako kiino kaip skys¢io savybes. Pasiekus lydymosi
temperatiirg keiciasi siirio reologinés savybés elastingas kiinas tampa labiau klampiu [30].

Striy lydymosi temperatiiros nustatymo rezultatai yra pateikiami 1 — 6 paveiksluose kreiviy pavidalu,

o kreiviy susikirtimo taskas nurodo temperatiira (T), kurioje lydosi suris.
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3 pav. Puskiecio Vilvi Original siirio G* ir G** priklausomybé nuo temperatiiros
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6 pav. Strio gaminio KurSiukas G ir G** priklausomybé nuo temperattiros

Visi matavimai atlikti tris kartus ir rezultatas pateiktas 7.2 lenteléje, kaip Siy matavimy vidurkis

ir standartinis nuokrypis.

7.2 lentelé. Tiriamyjy siiriy lydymosi temperatiiros

Siiris Lydymosi temperatira T, °C
Puskietis Maasdam 59,4+1,19
Puskietis Olandy 59,7+0,80
Puskietis Vilvi Original 59,3+0,69
Sveicariskas Ementalis 58.9+1,74
Kietasis stiris Prusia 64,5+3,19
Strio produktas KurSiukas 58,0+0,92
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Pirmiausiai nustatéme, kad siirio Maasdam lydymosi temperatiira buvo 59,4 °C. I 1 - 6
paveiksluose ir 7.2 lentel¢je pateikty duomeny matome, kad zemiausia lydymosi temperatiira
pasizyméjo siirio produktas Kursiukas - 58,0+0,92 °C, o auks¢iausia — kietasis siiris Priisia - 64,5+3,19
°C. Sveicarisko Ementalio, puskiet¢io Olandy sirio, puskietio Vilvi Original sirio lydymosi
temperatiira buvo artima siirio Maasdam lydymosi temperatiirai ir buvo ribose nuo 58,9 iki 59,7 °C.

Pieno riebalai yra sudaryti i§ jvairiy trigliceridy, kurie tarpusavyje skiriasi riebiyjy rugséiy
sudétimi, pastarosios ir nusako riebaly fizikines savybes tokias kaip lydymosi temperatiira. Kiety —
skysty riebaly santykis tam tikroje temperatiroje priklauso nuo riebiyjy rigsciy grandinés ilgio ir
nesoCiyjy jungCiy skaiciaus. Riebaly lydymosi temperatiira, apibréziama, kaip temperatira kurioje
riebalai tampa visiskai skysti. Kietieji riebalai palaiko baltymy matricg iki jos suirimo dél sunkio jégos.
Pieno riebalai jtakoja stirio reologines ir karciu suzadinamas savybes, priklausomai nuo jy fizikinés
strukturos, tokios kaip riebaly globuliy dydis, riebalus gaubianc¢ios membranos sudétis, taip pat nuo jy
fizikinés biisenos. Polimorfiné pieno riebaly struktiira jtakoja laisvyjy riebaly susiformavima ir stirio
klampumg. Lydymas zemesnéje temperatiiroje jtakoja didesnj laisvyjy riebaly iSsiskyrima, o lydant
aukStesnjje temperatiiroje gaunamas didesnis stirio klampumas [31]. Riebalai veikia, kaip struktiiros
sutvirtintojai ir kaip suSvelnintojai. Riebalai mazina klampos ir elastingumo modulius. Riebalai mazina
lydyto siirio teksttros ir klampumo savybes. Bandinai, kuriuose daugiau riebaly labiau parodo kiino,
kaip skysCio savybes, tai reiSkia, kad pradeda lydytis Zemesnéje temperatiiroje, negu bandiniai Su
mazesniu riebaly kiekiu [32].

Tepamojo strio receptiirai sudaryti naudojamy skirtingy rtSiy siiriy riebaly kiekio nustatymo
rezultatai ir standartinis nuokrypis pateikti 7.3 lenteléje.

7.3 lentelé. Lipidy kiekis skirtingy riisiy stiryje

Siris Lipidy Kkiekis
Puskietis Maasdam 24,09+0,36
Puskietis Olandy 22,87+1,28
Puskietis Vilvi Original 21,21+0,87
Sveicariskas Ementalis 27,83+1,35
Kietasis stiris Prusia 22,41+1,98
Surio produktas KurSiukas 40,89+0,35

Nustatéme, kad puskiegiuose Vilvi Original ir Olandy siiriuose, Sveicariskame Ementalyje bei
kietajame siiryje Prusia esantis riebaly kiekis 21,21 g, 22,87 g, 27,83 g ir 22,41 g, atitinkamai, buvo
artimas Maasdam stryje esanéiy riebaly kiekiui 24,09 g. Pagal gautus rezultatus matome, kad

didziausias riebaly kiekis 40,89 g yra siirio produkte Kursiukas.
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3.4. ISvados

1. Nustatyta, kad tepamyjy lydyty siiriy receptiiroje naudojamag fermentinj puskietj stirj Maasdam,
kurio lydymosi temperatiira 59,4 °C, galima pakeisti puskie¢iais Olandy ar Vilvi Original,
Sveicarisku Ementaliu, kuriy lydymosi temperatiros 59,7; 59,3; 58,9 °C, atitinkamai. Kaip
pakaitalas netinka kietasis siiris Prusia, kurio lydymosi temperatiira 64,5 °C ir siirio produktas
Kursiukas, kurio lydymosi temperatiira 58,0°C.

2. Nustacius riebaly kiekj skirtingy rtiSiy fermentiniuose siiriuose ir palyginus gautus rezultatus su
striy lydymosi temperatira, galima teigti, kad riebaly kiekis siiriuose netur¢jo jtakos jy

lydymosi temperatiirai.
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4. TEPAMU LYDYTU SURIU TECHNOLIGINIO PROCESO ETAPU IR
OPERACIJU PARINKIMAS IR PAGRINDIMAS, [IVERTINANT
FIZIKINIUS CHEMINIUS IR BIOCHEMINIUS POKYCIUS BEI

NAUDOJANT INOVATYVIUS SPRENDIMUS

Maisto priedy ir kity
sudedamyjy daliy

priémimas ir laikymas

1.Zaliavos priémimas ir
laikymas
SVT1

Ne maistiniy medziagy

priémimas ir laikymas

\Z

Valgomoji druska,
lydymo druskos,
citriny rugstis,
nugriebto pieno
milteliai,

geriamasis vanduo

2.Zaliavos rusiavimas ir

paruosimas

4

3.Zaliavos smulkinimas
Stambus smulkinimas }

1 kg masés gabalus

v

Maistiniy priedy ir kity
sudedamyjy daliy

susvérimas ir sudéjimas

4. Lydymo miS$inio

paruosimas

5. Lydymo misinio

smulkinimas

v

6. Misinio lydymas

(84—90°C, 3— 4 min. )

SVT 2

A

7. Homogenizavimas,
1500aps./min
kremavimas

(84 —90 °C 2 min.)

8. ISpilstymas

v

©

00,
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. B
9. Fasavimas Q

Fasavimo

10. Metalo detektorius
SVT 3

y

11. Atvésinimas

medziagos

patalpoje (iki 10 °C per
5h)

y
12. Pakavimas,

Kartoniné

zenklinimas

pakuoté

4
13. AtSaldymas iki 0 —

+6 °C. Laikymas,

realizavimas

3.1 pav. Tepamyjy lydyty siiriy gamybos technologijos proceso diagrama

4.1. Zaliavy, pagrindiniy ir pagalbiniy medZiagy priémimas ir laikymas

Technologingje schemoje, toliau skliausteliuose bus skai€iais Zymimi jrengimy numeriai.

Priimant tepamy lydyty striy gamybai naudojamas zaliavas, kurios | jmong pristatomos
atitinkamu transportu (1), strius, nugriebto pieno miltelius, maisto priedus, fasavimo — pakavimo
medziagas tikrinamos jy juslinés, fizikinés bei cheminés ir mikrobiologinés savybés — jos turi atitikti
normatyviniy dokumenty reikalavimus. Sukaupty Zaliavy didesni kiekiai laikomi sandéliuose (2) ir (6),
atitinkamai. Pieno kilmés Zaliavos laikomos 0 — +6 °C temperatiiroje. Sausos Zzaliavos ir medZziagos
laikomos 1 — 6 °C temperatiiros ir 75 — 85 % santykinés oro drégmés patalpose. Tose patalpose siiriai
partijomis laikomi konteineriuose, sudedami ant stacionariniy lentyny, stelazy arba laikomi sukrauti
rietuvémis dézése. Fasavimo — pakavimo medziagos turi biti laikomos atskiroje patalpoje. Pakuotés

laikomos $variai, pakeltos nuo grindy arba sudétos ant lentyny, gamintojo nurodytais terminais ir
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nurodytomis sglygomis, jei nurodomi reikalavimai santykinei oro drégmei ir temperatirai tai Sie

parametrai sandélyje yra stebimi ir kontroliuojami.

4.2. Zaliavos riiSiavimas ir paruoSimas

Fermentiniai striai lydymui parenkami atsizvelgiant j Sias tris stiriy savybes: sunokimo laipsnj,
aktyvyjj rigstinguma, juslinius rodiklius.

Lydyto siirio geriausia kokybé gaunama, imant vidutinio sunokimo laipsnio stius, kuriy pH yra
nuo 5,3 iki 5,7, o jusliniai rodikliai — geriausi. Lydymui skirty fermentiniy siiriy optimalios pH
reikSmés priklauso nuo ty striy rusies:

—  Zemos antrojo pasildymo temperatiiros puskie¢iams fermentiniams siiriams — pH 5,25+5,4;

— Puskieciams fermentiniams siiriams su didesniu pienariigsciu procesu — pH 5,25+5,35;

— PuskieCiams fermentiniams stiriams, brandinamiems dalyvaujant siiriy gleiviy mikroflorai —
pH 5,6+6,0;

— Mezesnio riecbumo fermentiniams siiriams — pH 5,3+5,5;

— Minkstiems fermentiniams striams, brandinamiems dalyvaujant ant pavirSiaus siiriy gleiviy
mikroflorai — pH 5,6+6,0;

— Riebiems lydomiems fermentiniams striams — pH 5,0+5,6 (puskie¢iams) ir pH 5,6+5,8 (greitai
brestanciam striui ir siiriy masei);

Kai lydyti stiriai gaminami ne i§ vidutinio sunokimo laipsnio fermentiniy siiriy, tai sudaromi
miSiniai i§ nesunokusiy (jauny) ir pernokosiy striy. Atskiry stiriy kiekiai parenkami remiantis ty siiriy
jusliniais rodikliais ir atsiZvelgiant j jy pagaminimo datg bei viduting pH reik§me, kuri apskaic¢iuojama

i§ pH balanso ir lygties (1) [15].

pH1XK1+pH2XK2+"’+pH XK
m

kur: pHm, pH1, pH2...pH, — misinio ir jo sudedamyjy daliy pH;
Km, K1, Ka,...K; — miSinio ir jo sudedamyjy daliy kiekis, kg.

Nuo perdirbti parinkty stiriy gabaly pirmiausia nuimama parafino danga arba polimeriné plévele,
jie plaunami Siltu 40 — 45 °C temperatiiros vandeniu, siiriy plovimo vonioje (8). Nuvaloma Zievé ir
pazeistos vietos, i§imami Zenklinimo skaitmenys ir sfiriy gabalai apiplaunami 40 — 45 °C temperatiiros
vandeniu. Jeigu striai turi plySius, jie nemirkomi ir neplaunami, bet valomi mechaniskai ir tik po to
apiplaunami vandeniu. Jeigu liesi stiriai turi sausg kietg zieve, pries plovima rekomenduojama mirkyti
Siltame 35+40 °C temperatiiros vandenyje 1,5+2 valandas arba riigi¢iose 200 — 300 °T i3riigose

kambario temperatiiroje 4+6 valandas [12].
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Tepamy lydyty stiriy gamybai gali biiti naudojami siiriai ir sfrio atraizos, siirio gaminiai ir atraiZos,
nekondiciniai stirio gaminiai, kurie buvo uzsaldyti iki -18 °C temperatiiros ir laikyti Sioje temperatiiroje tam
tikrg laika. UzSaldyti fermentiniy stiriy gabalai prie§ plovima atSildomi: laikomi 8+15 valandy kambario
temperatiiros patalpoje arba mirkomi 18+20 °C temperatiiros iSriigose, kol jy vidaus temperatiira
pasiekiama 0 — 6 °C temperatiira. Siiriai su gleivéta Zieve ir su jtriikimais bei siirio atraiZos prie$
plovimg nemirkomi.

Sudarant lydymo miSinj, taip pat gali biiti pridedama perdirbamo lydyto siirio (lydytas siris i$
lydymo jrenginio ar fasavimo jrenginio). Pridedamo lydyto stirio Kiekis yra ribojamas, nes jis gali
pakeisti naujo miSinio sudétj, d¢l jame jau esanc¢iy lydymo drusky ir baltymy. Pastarojo pridéjimas
padidina galutinio gaminio klampumag, stangrumg bei sumazina lydytos masés tolygumg. Tepamas
lydytas siris, kuriame yra perdirbamo lydyto siirio turi tvirtesng baltymy matricg. Paprastai Sio lydyto
strio pridedama ne daugiau, kaip 4 % siekiant iSvengti nepageidaujamy galutinio gaminio savybiy
[33].

Sviestas lydymui paruoS$iamas §ia tvarka: nuvalomas pavir$ius, monolitas pjaustomas j 1+3 kg
masés gabalus.

Lydymui skirti sausi komponentai esant reikalui persijojami, o skysti komponentai — filtruojami

ir maiSomi iki vienalytés konsistencijos [15].

4.3. Zaliavos smulkinimas

Paruosta ir iSriiSiuota pagal rasis, riecbumg ir kokybe Zaliava smulkinama peiliais ant smulkinimui
skirty staly (10). Smulkinimui pasirenkamas stambaus smulkinimo buidas. Lydymui skirta Zaliava

supjaustoma j ne didesnius kaip 1 kg masés gabalus.

4.4. Maistiniy priedy ir kity sudedamyjy daliy susvérimas ir sudéjimas, lydymo miSinio
paruosSimas
Tepamyjy lydyty siiriy gamybai naudojami siiriai pirmiausia turi biiti analizuojami pagal riebalus
ir drégmes kiekj. Atidus visy sudedamyjy daliy apskai¢iavimas yra biitinas siekiant uZtikrinti produkto
atitikties teisinius standartus. TradiciS$kai gamintojai, sudarydami lydymo miSinius remiasi patirtimi,
taCiau jau yra sukurta kompiuteriniy programy, kurios padeda gamintojams pasirinkti tinkamus
ingredientus, remiantis pageidaujamomis sudéties savybémins galutiniame produkte. Lydymo misinio
sudarymas priklauso nuo gaminamy produkty jvairovés ir pageidaujamy galutinio gaminio funkciniy
savybiy. Kadangi, skiriasi naudojamos stirio Zaliavos savybés ir pridedamo perdirbamo lydyto siirio
kiekis, gamintojai turi nuolat sudaryti naujas receptiiras, sickiant uztikrinti produkto kokybe [33].
Tepamyjy lydyty stiriy gamybai naudojamos zaliavos ir priedai, veziméliais (3) ir (7) pristatomi j
lydymo cechg. Visos zaliavos ir maisto priedai yra susveriami svarstyklémis (4) ir (11) pagal
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patvirtintas receptiras ir veziméliais (5) ir (12) transportuojami lydymui, prie$ tai lydymo druskos
iStirpinamos geriamajame vandenyje. Lydymo jrenginio (13) konstrukcija yra uzdara, jis sudarytas i$
dviejy sieny, tarp kuriy yra tarpsienis garo cirkuliacijai. Taip pat lydymo jrenginyje yra jmontuotos

maiSyklés ir besisukantys peiliai.

4.5. Lydymo miSinio smulkinimas

Smulkinant padidinamas siirio pavir§iaus plotas, kartu palengvinama jo sgveika su kitais misinio
ingredientais (vandeniu, lydymo druskomis), palengvinamas Silumos perdavimas j misinj lydant, bei
suformuojama vienodai issilydantis miSinys bei vienalytés konsistencijos galutinis gaminys [33].

Pirmiausia ] lydymo jrenginj sudedami lydomieji siiriai ir jie uzpilami lydymo drusky ir
geriamajo vandens miSiniu. Misinys smulkinamas 1 min 1500 aps./min grei¢iu besisukant¢iy peiliy ir
atvirkstinio veikimo grandikliy, kurie pritaikyti prie lydymo jrenginio dubenio geometrinés formos ir
pasiekia optimalig produkto perdirbimo sgveika. Tuomet atidaromas lydymo jrenginys ir i jo dubenj
sudéjus visas likusias receptiiroje numatytas Zaliavas, miSinys vél smulkinamas 2 min 3000 aps./min
grei¢iu. Didinant maiSymo greit] didéja miSinio stangrumas bei klampumas, mazéja takumas.
Tepamuose lydytuose striuose, pagamintuose greitai maiSant, riebaly globulés yra mazesnés ir

tolygiau pasiskirsciusios, lyginant su lydytais siiriais, pagamintais létai maissant [33].

4.6. MiSinio lydymas

Lydymo procesas vyksta paduodant 110 — 120 °C temperatiiros garg tiesiogiai j lydymo jrengin;.
Naudojamas garas, gautas i§ $varaus geriamojo vandens. Prie$ patekdamas j lydymo jrenginj, garas
filtruojamas ir i§ jo atskiriamas vanduo. Gary slégis j lydymo jrenginj 1,5 — 2,5 bar. Susidares gary
kondensatas kaupiasi dviejuose gary separatoriaus surinktuvuose.

Tepamy lydyty siiriy mikrostuktiira yra stabili emulsija riebalai — vandenyje, kuri gaunama
kaitinant, parinkus tinkamas lydymo druskas.

Lydymo druskos (natrio fosfatai ir polifosfatai) padidina kazeino tirpuma, kuris nattiralioje
biisenoje yra geras emulsiklis. Lydymo drusky funkcija yra izoliuoti kalcj ir reguliuoti pH. Lydymo
druskos gali izoliuoti kalcj ir taip suardyti struktiirinius rySius tarp para — kazeino daleliy kazeino
komplekse dél jony mainy reakcijos, kai dvivalentis kalcis, para — kazeino komplekse, pakei¢iamas
monovalenc¢iu natriu i§ lydymo druskos (3.1 pav. ). Kalcio pasalinimas lemia dalinj para — kazeino
komplekso skilima, dél vidinés ir tarpmolekulinés baltymy saveikos sumazéjimo. Kalcio para —
kazeino komplekso virtimas j natrio para — Kazeino kompleksa, priklauso nuo lydymo salygy ir

parenkamy lydymo drusky.
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3.1 pav. Dvivalencio kalcio pakeitimas mononatriu i$ lydymo druskos

Baltymy kriivio pasikeitimas, dé¢l jy emulsavimo ir hidratacijos, turi jtakos jy vandens riSlumo
pajégumui. Be to, yra atvirkStiné priklausomybé tarp su kazeinu suriSto kalcio ir to kazeino
hidratacijos. Disperguotas ir hidratuotas para — kazeinas emulsuoja riebalus ir padidina emulsijos
stabilumg suriS§damas laisvg vandenj. Taip yra padidinamas kazeino daleliy tirpumas. Hidratuoti
baltymai formuojantis produkto struktiirai, gali absorbuoti lipidy/ vandens sgveika.

Tepamyjy lydyty siiriy struktiiros susidarymas bei kokybé priklauso nuo pasirinktos lydymo
temperatiiros ir nuo gaminio iSlaikymo S$ioje temperatiiroje trukmés. Apdorojant aukStesnéje
temperatiiroje gaunamas stangresnis produktas, o prailginus lydymo trukme, gaunama kietesné,
elastingesné ir maziau taki lydyto siirio masé [33]. Kadangi paprastai lydymo druskos pH yra didesnis
negu siirio, lydymo metu sumazéja masés aktyvusis rugstingumas. Tirpiy azotiniy medziagy kiekis
padidéja 2 — 5 kartus. Tirpioje bukléje esti iki 95 % baltymy. Siiriy lydymo pradzioje i§ masés
iSsiskiria riebalai ir dalis vandens, temperatiirai kylant vir§ 45 °C, drégme suri$a baltymai ir prasideda
riebaly dispergavimas, todél pradeda mazéti klampumas, nes per kalcj jungiasi atskiros parakazeino
dalelés ir taip kalcis sumazina kazeino tirpuma [4] .

Siiris lydomas 84 — 90 °C temperatiiroje. Siirio masé lydymo temperatiiroje laikoma 3+4
minutes. Pakélus temperatiirg iki 90 °C, didéja gaminio riig§tingumas, atréja skonis, skystéja jo
konsistencija — gaunamas tepus, S$velnios, plastinés konsistencijos gaminys bei uZztikrinamas
pasterizacijos efektas. Siario lydymo pabaiga nustatoma jusliskai, pagal masés bukle — ji tampa
vienalyté, blizganti, pakankamai tanki, be neiSsilydziusiy siirio daleliy ir lengvai plona juosta tekanti

nuo maisyklés.

4.7. Homogenizavimas, kremavimas

Karsta islydyto siirio masé homogenizuojama dviem stadijomis: lydymo jrenginyje jjungiant 15
ir 5 MPa slégj, atitinkamai bei esant 84 — 90 °C temperatiirai. Homogenizuojant sumaZinamos

neapdorotos ar likusios neiStirpusios dalelés (pvz.: lydymo drusky, pieno baltymy, siiriy zievés),
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skatinama geresnis riebaly laSeliy dispergavimas ko pasekoje gaunama vienalyt¢ kreminé, tirSta ir
tvirta galutinio produkto konsistencija [31].

Misinys kremuojamas 2 min. jjungus vakuumg, kurio pagalba pasalinamas maiSymo metu
Iplaktas oras, kartu su oru pasalinami lakiis junginiai, kurie gali biiti nepageidaujamo skonio ar kvapo
priezastimi. Naudojant vakuuma taip pat lengviau reguliuoti drégmeés Kiekj galutiniame produkte [30].

4.8. ISpilstymas

Karsta lydyta masé iSpilama j vezimélj (14) per lydymo jrenginyje esancig iSleidimo angg ir

transportuojama j fasavimo patalpa.

4.9. Fasavimas

Prie§ pradedant fasavimg, fasavimo medziagos atvezamos i§ fasavimo — pakavimo medZziagy
sandélio. Indeliy ir folijjos dangteliy atvezama tik tiek kiek reikia pamainos metu pagamintai
produkcijai sufasuoti. Tepami lydyti stiriai fasuojami fasavimo jrenginiu (15) pagal mase¢, 150 g |
hermetinius polipropileno indelius su prilydomais folijos dangteliais, kurie prie$ tai dezinfekuojami.
Folijos dangteliy prilydymo temperatiira 295 °C. Produktas fasuojamas 70 °C temperatiiros. Fasavimo
metu ant indeliy pazymima gamybos partija bei tinkamumo vartoti terminas. Sufasuoti produktai
sudedami j dézes (17) po 40 wvnt., kurios sukraunamos ant paleCiy (18), pastarosios j sandélj

transportuojamos hidrauliniu veziméliu (19).

4.10. Tikrinimas metalo detektoriumi

Siekiant uztikrinti galutinio produkto sauga, kiekvienas sufasuotas produkto indelis tikrinamas

metalo detektoriumi (16).

4.11. Atvésinimas patalpoje

Tepami lydyti siiriai turi biti atvésinami kaip jmanoma greiiau, nes létas atvésinimas gali
suintensyvinti Mailardo reakcijg ir sukelti spory augimg [24]. Sufasuoti tepami lydyti siiriai per 5 h
atvésinami iki 10 °C. Toliau partijomis nukreipiami j realizacijos sandélj (20), kur jie brandinami 0 —

+6 °C temperatiiroje 1 — 2 paras. Sis Zingsnis laikomas technologinio proceso pabaiga.

4.12. Pakavimas, Zenklinimas

Pagamintas siris i§ Saldytuvo patalpos, kur palaikoma 0 — +6 °C temperatira, atveZamas |
pakavimo skyriy ir pakuojamas partijomis ir pagal uzsakyma. Tepami lydyti siiriai Zenklinami pagal

jmonés standartg, pagal higienos normg HN — 119: 2002 ,,Maisto produkty zenklinimas®, Europos
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Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maistg teikimo
vartotojams [34], [12].
Maisto produkty zenklinimas, jy pateikimas bei reklama neturi:
e Kklaidinti pirkéjo dél produkty ypatybiy, poveikio ar savybiy;
e maisto produktui priskirti zmogaus ligy profilaktiniy ar gydomyjy savybiy.

Privaloma informacija turi biiti lengvai suprantama ir matoma, gerai jskaitoma ir, jei reikia,
neistrinama. RaSmeny ,,x“ aukstis turi buiti maziausiai 1,2 mm (iSskyrus mazy matmeny pakuotes ir
targ).

Kiekvienas tepamo lydyto stirio indelis apmaunamas kartono rankove kurioje privaloma nurodyti
4.1 lenteléje pateiktus zenklinimo duomenis. Gaminio sudedamyjy daliy sarase nurodomas pavadinime
deklaruojamo siirio riiSies kiekis procentais, alergenai Zzymimi pasviruoju Sriftu.

4.1 lentelé. Produkto Zenklinimo duomenys.

Pavadinimas. Sudedamosios dalys: siiris Maasdam 37 % (pasterizuotas pienas,...), geriamasis vanduo, sviestas,
nugriebto pieno milteliai, stabilizatorius: modifikuotas krakmolas, emulsikliai E339, E452; rgStinguma

reguliuojanti medziaga: citriny riigstis, valgomoji druska.

100 g vid. Maistingumas;

Energiné verté kJ, keal

Riebalai g

I$ kuriy sociyjy riebaly rugsciy

Angliavandeniai

IS kuriy cukry

Baltymai

Q| Q| Q| | «

Druska

Grynasis kiekis;

Gamintojas;

Kilmés $alis;

Tinka vartoti iki;

Laikymo salygos;

Taip pat turi biiti nurodomas maisto priedo grupinis pavadinimas ir tarptautinis E numeris arba
grupinis pavadinimas ir individualios medziagos pavadinimas (jei maisto priedas yra sudedamojoje
dalyje). Privaloma informacija turi buti pateikta vartotojui lengvai suprantama kalba, o prireikus —
keliomis kalbomis.

Gaminio pavadinimas pvz.. ,Maasdam lydytas siiris®, jraSant originalaus stirio pavadinima,
jeigu tam siiriui taikomas nacionalinis arba tarptautinis standartas su salyga, kad siirio miSinyje, 18

kurio pagamintas gaminys, yra ne maziau kaip 75 proc. deklaruojamo originalaus strio risies,
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nededama kity pieno gaminiy, i§skyrus sviestg ar kitus pieno riebaly gaminius, kurie dedami norint
pasiekti deklaruojamai strio riisiai buidingg sausosios medziagos riebaly kiekj;

Gaminio sausosios medziagos riebaly kiekis turi biiti ne mazesnis kaip pavadinime deklaruojamo
stirio sausosios medziagos riebaly kiekis. Etiketéje turi biiti nurodytas siirio sausosios medZziagos
riebaly kiekis procentais arba stirio masés riebaly kiekis procentais [24];

Supakuotas siiris iSvezamas i§ pakavimo patalpos realizacijai.

4.13. Laikymas, realizavimas
Tepami lydyti siiriai laikomi 0 — +6 °C temperatiiroje iki realizacijos. Tepamy lydyty siiriy
negalima laikyti kartu su kitais specifinj kvapg turinciais produktais. Realizuojami partijomis pagal
uzsakymg. Laikant 0 — +6 °C temperatiiroje, produkto galiojimo terminas, ne ilgiau kaip 25 paros, nuo

technologinio proceso pabaigos.
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5. TEPAMUJU LYDYTU SURIU TECHNOLOGINIO PROCESO KOKYBES
IR SAUGOS KONTROLE: KONTROLIUOJAMI RODIKLIAI, JUOS
REGLAMENTUOJANTYS DOKUMENTAI

5.1. Priimamos Zaliavos kokybés ir saugos kontrolé

Visos pieno kilmés ir kitos pagrindinés Zzaliavos, maisto priedai bei pagalbinés medziagos
priimamos tik, jei turi atitikties patvirtinimo dokumentus ir atitinka Lietuvos Respublikoje galiojan¢iy
teisés akty ir normatyviniy dokumenty reikalavimus. Priimant zaliavas pirmiausia tikrinamas jy Kiekis,
taros ar pakuotés buklé, kokybé, jei yra pazeidimy — prekés grazinamos. Ant prekiy pakuociy turi bati
prisegti rekvizitai su prekés pavadinimu, gamintojo pavadinimu bei adresu, pagaminimo data,
realizacijos data ir laikymo sglygomis [5].

Zaliavy priémimo metu arba iskart po priémimo atliekamas prekiy patikrinimas:

e Pakuotés kokybé: neturi biti jokiy kenkéjy ar jy pédsaky, purvo ar dulkiy likuéiy (esant
reikalui gali biiti praSoma laboratoriniy tyrimy kopijos dél pakavimo medziagy migracijos);

e Gabenimo taroje negali biiti jokiy nuodingy cheminiy medziagy;

e Zaliavos tinkamumo vartoti terminas negali bti pasibaiggs;

e Zaliavy jusliniai rodikliai turi biiti nepakite (i$vaizda, konsistencija, spalva, skonis ir kvapas —
turi atitikti zaliavy specifikacijose pateiktus apibudinimus);

e Greitai gendanéiy zaliavy temperatiira, priémino metu, turi atitikti gamintojo nurodyta laikymo
temperatiirg (pieno kilmés Zaliavoms 0 — +6 °C).

Su tiekéjais suderinamos specifikacijos (dé¢l esamy alergeny ir galimy pédsaky). Sudarytas
alergeny ar jy pédsaky sarasas Zaliavoms ir tieckiamiems produktams, pusgaminiams. Pri€mimo metu
pastebejus, kad sudétyje atsirado alergeny ar jy pédsaky, tokios zaliavos naudojimas sustabdomas, kol

jvertinama galima kryZmin¢ tar$a ir zenklinimo teisingumas arba tokia Zaliava nepriimama.
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5.2. Priimamuy Zaliavy ir pagalbiniy medziagy mikrobiologiné kontrolé

Maisto produkty gamyba glaudZziai susijusi su mikrobiologiniais procesais, todél maisto produkty
imoniy specialistai turi biiti gerai susipazing su mikroorganizmy veikla, jy naudojimu maisto produkty
technologijoje, kovos su kenksmingais mikroorganizmais biidais ir mikrobiologiniy procesy valdymu.
Mikroorganizmai, turintys jvairiausiy fermentiniy sistemy, geba sudaryti jvairius apykaitos produktus,
vertingus jvairiuose technologiniuose procesuose (pvz.: fermentiniy striy gamyba). Taciau Zinomos ne
tik naudingos, bet ir zalingos mikroorganizmy savybés. Dauguma mikroorganizmy, skaidydami
produkty sudétines dalis blogina jy kokybe, didina zaliavy nuostolius bei mazina produkcijos iSeigg ir
to pasekoje patiriami nuostoliai [5].

Pieno produkty terpé yra ypal gera mitybiné terpé vystytis jvairiems mikroorganizmams,
kadangi jame yra pakankamas kiekis baltymy, angliavandeniy ir kity maistiniy medziagy, bitiny
mikroorganizmy dauginimuisi. I§ pieno ] strius gali patekti patogeniniy mikroorganizmy. Sporinés
patogeninés bakterijos patenka retai, taciau reikia saugotis, nes patekusios gali siiryje ilgai iSsilaikyti,
striui nokstant ir jam sunokus. Mikroorganizmai gali sukelti pavojy Zmogaus sveikatai, taip pat sukelti
nepageidaujamas produkty ydas [35].

Perkamos zaliavos, pusgaminiai ir produktai (visos iSskyrus maistinius priedus) gali buti su
padidintu mikrobiologiniu uzterStumu ar juose gali biiti patogeny dél netinkamo jy gamybos proceso,
netinkamy laikymo ir transportavimo salygy, pasibaigus galiojimui. Todé¢l labai svarbu vykdyti
mirobiologing jy kontrole.

Tepamy lydyty striy gamybai reikalingy Zzaliavy mikrobiologiné kontrolé pateikiama 5.1

lenteléje.
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5.1 lentelé. Priimamy zaliavy ir pagalbiniy medziagy mikrobiologiné kontrolé

Tiriamieji Analizés
technologijos Tiriamieji - Méginio Kontrolés Tyrimo metodas ir/arba
o o pavadinimas, . . e S .
procesai ir objektai OFMOS émimo vieta | periodiSkumas norminiai dokumentai
medZziagos
Koliforminés Pasirinktinai i$
bakterijos 5 siirio stri Kiekviena LST 1SO 4832:2006;
<5,0x10% KSV/g SUTIO Suro partija
galvy
Mieliy ir pek;i.siniq Pafifinktinai i§ | Kilus jtarimui LST 1SO 6611:2004
Siiriai gryby 2skalcms strio galvos
Striai priémimo =1x10° KSV/g
LST ISO 7251:2005
metu .
Europos Parlamento ir
E.coli Pasirinktinai is | Kiekviena | 1 2ryPos reglamentas (EB)
<107 KSV. Iy 5 siirio galvy partija Nr. 1441/2007 dél maisto
produkty mikrobiologiniy
kriterijy.
Svietas Priimamas Koliforminés
sviestas bakterijos Pasirinktinai i§ Kiekviena .
<10 KSV/g 1 - 2 pakuoéiy partija LST IS0 4832:2006
Bendras bakterijy
sl<3aiéius LST EN ISO 4833:2003
<1Q KS\//g Kiekviena
Koliforminés -
. . bakterijos partija
Priimami ) . T LST 1SO 4832:2006
. R - Turi nebti Pasirinktinai i$
Pieno milteliai pieno "
milteliai 1 -2 pakuociy
Staphylococcus
aureus
<10 ksv/g Kilus jtarimui
Salmonella
Neigiama 25 g
Polimeriné Pelésiniy gryby Nuoplovos Kiekvieng LST 1SO 6611:2003
pakuote, skaiCius nuo pakavimo partija Europos Parlamento ir
maistiné <10 KVS/100 medziagy Tarybos reglamentas (EB)
plévele, cm? vidinio Nr. 852/2004 dél maisto
folija, pavirSiaus produkty higienos.
pergamen- HN 16:2011
tas, gofruoto
Pagalbinés kartono tara Koliforminés Nuoplovos Kiekviena LST 1SO 4831:2006
medziagos bakterijos nuo pakavimo partija Europos Parlamento ir
Turi nebiti medziagy Tarybos reglamentas (EB)
vidinio Nr. 852/2004 dél maisto
pavirSiaus produkty higienos.
nustatancio konkrecius
gyvininés kilmés maisto
produkty higienos
reikalavimus.
HN 16:2011.
Koliforminés Pasirinktinai i$ LST ISO 4831:2006
bakterijos vienos Europos Parlamento ir
Turi nebiti pakuotés Tarybos reglamentas (EB)
Nr. 852/2004 dél maisto
Citriny Kiekvieng produkty higienos.
rugstis partija

Mieliy ir pelésiniy
gryby skaicius
<5x10° KSV/g

LST 1SO 21527 — 1:2008
P:2013
Imoneés savikontrolés
sistema




5.3. Priimamuy pieno kilmés Zaliavy fizikiné cheminé kontrolé

Siekiant uztikrinti galutinio produkto kokybe¢ yra atlickama priimamy pieno kilmés zaliavy

fizikiné cheminé kontrolé. Kontroliuojami rodikliai nurodomi 5.2 lenteléje.

5.2 lentelé. Priimamy pieno kilmés zaliavy fizikiné cheminé kontrolé

Norma
Kontrol!quamas Maasdam Pizza Brinza 45 % Sviestas 82 % | Nugriebto pieno
rodiklis Mozzarella 40 X L
47 % r.s.m. 0 r.s.m. riebumo milteliai
Yo r.s.m.
ne maziau .- . u. . .. . iau Kai
rs.m. % kaip ne maziau kaip | ne maZiau kaip | ne maziau kaip | ne daugiau kaip
e , 40+48 42+48 82 1,5
45+49
. " ne maziau .- . u. . .- . .. .
Sausyjy medziagy Kai ne maziau kaip | ne maziau kaip | ne maziau kaip | ne maziau kaip
Kiekis/ SM, % P 50+54 42+48 84 96
57+61
. ne dal_ngau ne daugiau kaip | ne daugiau kaip | ne daugiau kaip | ne daugiau kaip
Drégmé, % kaip ] :
, 46+50 52+58 16 4
39+43
Baltymy, g 25,3 24,7 20,8 0,5 50
Riebaly, g 27,7 23,7 20,5 82 15
Druska, g 2,5 1,1 3,6 - -

Produkty gamybos proceso metu galima tarSa i§ aplinkos, nuo neSvariy, netvarkingy patalpy

pavir§iy ar inventoriaus, darbuotojy, nesilaikanciy higienos reikalavimy, ir kity antrinés tarSos

mikroorganizmais Saltiniy. Tod¢él gamybos sanitarijos ir higienos buklés kontroliavimas yra labai

svarbus etapas siekiant uztikrinti galutinio produkto sauga.

Galima produkty tarSa nuo personalo tiesioginio ar netiesioginio kontakto metu, jei $is:

e Nebus pasitikrings sveikatos ar dirbs sergant maistu plintan¢iomis ligomis ar bus masinis

darbuotojy uzsikrétimas maistu plintan¢iomis ligomis;

e Nesilaikys bendry higienos reikalavimy darbo vietoje — ranky plovimas, dezinfekavimas,

elgsena, darbo drabuZiy bei avalynés ar kepurai¢iy dévejimo higiena;

e Jei personalas bus nekompetetingas

ir nezinos, bendry higienos reikalavimy, tam tikry

specialiyjy maisto higienos ir saugos reikalavimy ar FSSC 22000 sertifikavimo schemos

reikalavimy.

Siekiant iSvengti auksS¢iau iSvardinty produkto tarSos atvejy darbuotojai tikrinasi sveikata,
vykdoma sveikatos tikrinimo kontrolé (asmens medicininiy knygeliy tikrinimas). Darbuotojai, karta
per du metus, iSklauso minimaly higienos Ziniy kursg ir gauna pazyméjimus, kuriy galiojimas
kontroliuojamas (higienos zZiniy kurso pazyméjimy tikrinimas). Vidiniai ir iSoriniai mokymai maisto

saugai yra planuojami. Darbuotojai taip pat apmokyti specialiyjy Ziniy, kurios susijusios su Svarbiy
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Valdymo Tasky ir Bitinyjy Veiklos Programy valdymu, tarSos alergenais ir svetimkiniais valdymo

[5].
Gamybos sanitarijos ir higienos kontrolés normatyvai pateikti 5.3 lenteléje.

5.3 lentelé. Gamybos sanitarijos ir higienos kontrolés normatyvai [5]

Tiriamasis objektas Tiriamasis pavirsius, Tikrinimo Koliforminés bakterijos
cm?, arba objekty Kiekis periodiSkumas
Vamzdynai 100 cm? Karta per 10 dieny Turi nebati
¥reng1me}1, indai, 100 cm? Kartg per 10 dieny Turi nebati
Inventorius
Darbuotojy rankos Nuoplov? s nuo abiejy Kas 10 dieny Turi nebiti
anky plastaky

Vandens ir leduoto vandens sanitarijos ir higienos buklés tikrinimas atliekamas pagal LST EN
ISO 9308 -2:2001, normatyvai nurodyti 5.4 lenteléje.

5.4 lentelé. Vandens ir leduoto vandens sanitarijos ir higienos biiklés normatyvai

- o Méginiy émimo vieta, Kontroliuojami
Tiriamasis objektas SO » : ) . Normos
tikrinimo daZnumas mikroorganizmai

I$ patal Ci ..
Viﬁg;g?\s/z(fsalilcﬁz ta per Bendras bakterijy <10°KSV/1ml22°C

Vanduo ketvirtj ract: AP skai¢ius <20KSV/1ml37°C
E:;;Eﬁg:;é;sp ;tlzl(liol;)se E. coli Turi nebiiti / 100 ml

Leduotas vanduo I3 kompresorinés E. coli Turi nebiiti / 100 ml

Patalpy oro mikrobiologinés kontrolés normatyvai nurodyti 5.5 lenteléje.

5.5 lentelé. Patalpy oro mikrobiologinés kontrolés normatyvai

Tiriamasis objektas | Dendras mikroorganizmy | gy gaigiug Pelésiniy gryby
OGersnybos cechy patalpy Ne daugiau kaip 70 Ne daugiau kaip 5 Ne daugiau kaip 5
I()(rglsl‘ gamyklos patalpy Ne daugiau kaip 100 Ne daugiau kaip 10 Ne daugiau kaip 15
(I){s}shzadjos saldytuvy Ne daugiau kaip 100 Ne daugiau kaip 10 Ne daugiau kaip 15

5.4. Technologinio proceso kontrolé

Didzioji dalis Lietuvoje gaminamy pieno produkty atitinka geros gamybos praktikos
reikalavimus. Geros gamybos praktika vadinamas dokumentais paremtas gamybos procesas,
uztikrinantis produkcijos kokybés stabilumg ir reguliariai stebimas. Europas Sgjungos ir kitose Salyse
bei Lietuvoje taikoma Siuolaikiné moksliSkai pagrista maisto saugos uZtikrinimo sistema, dar
vadinama rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistema. Jos pagrindg sudaro

7 taisyklés [36]:
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o rizikos veiksniy, susijusiy su zaliavy ir kity komponenty auginimu, perdirbimu, produkty
gamyba, paskirstymu, pardavimu, paruo$imu ar vartojimu, identifikavimas;

e svarbiy valdymo tasky, identifikuoty rizikos veiksniy valdymui, nustatymas;

e kritiniy riby, kuriy turi buti laikomasi kiekviename identifikuotame svarbiame valdymo taske,
nustatymas;

e svarbiy valdymo tasky kritiniy riby monitoringo (steb¢jimo) sistemos sudarymas ir jdiegimas,
tiksliai nustatant tikrinimo procedira, matavimo periodiSkumg ir paskiriant atsakingg uz
tikrinima personalo narj;

e korekciniy priemoniy, kurias reikia nedelsiant taikyti nustacius nuokrypj svarbiame valdymo
taske, nurodymas;

e cfektyvios RVASVT dokumenty bei jrasy sistemos sudarymas;

e procediry, skirty patikrinti ar RVASVT sistema veikia teisingai, nustatymas.

RVASVT sistema skirta valdyti rizikos veiksnius, galinCius padaryti maistag nesaugy. Tai
prevencinio pobiidzio priemoniy kompleksas, efektyvesnis uz jprasting maisto saugos kontrolg,
orientuota ] galutinio produkto tikrinima. RVASVT sistema yra gerai suderinama su kokybés
sistemomis ir tinka Siose sistemose valdant maisto saugg. Ji gali buti taikytina visais maisto tvarkymo
etapais.

Tinkamai taikant RVASVT, ji gali optimaliai valdyti bet kurig maisto gamybos sistemos vietg
nepriklausomai nuo to, koks pavojus (rizikos veiksnys) gali susidaryti. Viena svarbiausiy RVASVT
sistemos daliy — rizikos veiksniy analizé — apima sistemingg zaliavy, pusgaminiy, maisto produkty,
perdirbimo salygy, procesy, jvairiy tvarkymo pakopy, prekybos ir vartojimo analize. Tokios analizés
metu maisto grandinés srauty diagramoje nustatomos svarbiausios vietos, kuriuose gali susidaryti
vartotojui pavojingas rizikos veiksnys ar padidéti esantis iki nepriimtino lygio. Turint Sig informacijg
galima nustatyti vadinamuosius svarbius valdymo taskus (SVT), kurie turi biiti stebimi.

SVT — bet kuris taskas tam tikroje maisto gamybos grandinéje, kurioje sutrikus valdymui gali
susidaryti didelé rizika vartotojy sveikatai.

Vadovaudamiesi Lietuvos higienos normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ 3 punktu bei 2004 m.
balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB) Nr. 852/2004 d¢l maisto produkty
higienos 5 straipsniu, maisto tvarkymo subjektai tvarko maistg taikydami individualig rizikos veiksniy
analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) sistemg arba savanoriskai naudojasi Sakinémis geros

higienos praktikos (GHP) taisyklémis [37].
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5.6 lentelé. Tepamy lydyty stiriy gamybos technologinio proceso SVT monitoringas ir korekcinés priemonés

Proceso Kontroliuoja- Prevenciné Kritinés ribos Stebéjimo daZnis Koregavimo Atsakomybé Irasy laikymo
Zingsnis SVT mas rizikos priemoné veiksmai vieta
veiksnys
Striai priémimo metu: koliforminés
bakterijos <5,0x10 ? ksv./g; mieliy ir Kiekviena partija
pelésiniy gryby skaicius tikrinama 1 siirio
<1x10” ksv./g; E.coli galva pasirinktinai i§
<10% ksv./g; Listeria monocytogenes 5 stirio galvy.
25 g turi nebuti.
s | S i s om0 s | L0
Mikrobiologinis | '200ratorijos 105 = 19 tikrinama 1 pakuote riboms Zaliavos darbuotojai ir Laboratorinés
robiolog patikrinimas, pasirinktinai i§ 2. S e vedéjas, kontrolés
uzterStumas L eliminuojamos, . N
laboratoriniai o kokybés zurnalas
tvrimai utilizuojamos. vadovas
Pieno kilmés y Pieno milteliai priémimo metu: bendras
zaliavy bakterijy skaiius <10*ksv./g; Kiekviena partija,
priémimas ir koliforminiy bakterijy turi nebti; tikrinama 1 pakuoté
laikymas Staphylococcus aureus <10 ksv./g, pasirinktinai i3 2.
SVT1 Salmonella 25 g turi nebiti.
Priimamose Zaliavose turi nebiiti
patogeniniy mikroorganizmy.
Priimamos Priémimo metu Zaliavos viduje turi bati Esant neatitiktims —
zaliavos temperatiira 0 — +6 °C. Jei priimama zaliavos naudojimo
temerattiros Saldyta zaliava Saldyto bloko viduje tolesniuose .
_ Sy o . Priimamy
_ stebéjimas temperatiira turi bati -18 °C. D technologiniuose .1
Temperatiiros Kiekvieng kartg - e zaliavy
) . S etapuose sulaikymas. | Sandélininkas A
kontrolé priimant zaliava. ; kontrolés
Nukrypimo N
S0 zurnalas
priezasties
i$siaiskinimas ir
pasalinimas.
Pirminis Staphylococcus aureus <10” ksv./g
laboratorijos Koliforminés bakterijos <10" ksv./g N
R - : o _— S - Laboratorijos
e patikrinimas, Bendras mikroorganizmy skaicius Tikrinama kiekvienos | Esant kritinéms S
Misinio . . . N 3 - Lo . darbuotojai ir Lydymo
Mikrobiologinis | laboratoriniai <5x10° ksv./g partijos 1 indelis riboms produktas . .
lydymas vy Lo L 2. - 2 AR P vedéjas, kontrolés
uZterStumas tyrimai Mieliy ir pelésiniy gryby skaicius <10 pasirinktinai i§ 5 eliminuojamas, . N
SVT2 . . e kokybés zurnalas
ksv./g indeliy. utilizuojamas. vadovas

Patogeniniy mikroorganizmy turi
nebiiti.
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Lydymo Stabdomas produkto
temperatiiros atidavimas. Stebima
uztikrinimas, L s lydytos masés
paduodamo garo Lydomaokol maseés v_|du1e pasiekiama temperatiira, _
_ _ 84 — 90 °C temperatiira. Lo . L Pamainos Lydymo
Temperatiros | temperatiiros _ Kiekvieno lydymo Nepasiekus reikiamos . .
) . Paduodamo garo temperatiira ne _ meistras, kontrolés
kontrolé steb¢jimas. y L o L metu temperattiro, y
Zemesng, kaip 110 — 120 °C, siekiant . o technologas zurnalas
Cr e . . nejgavus reikiamo
uztikrinti mikroorganizmy zuvima. .
skonio, kvapo ar
konsistencijos
lydymas pratgsiamas.
Metalo Metalo Produkto, kuriame
detektorius detektoriumi rastos priemaisos
SVT 3 tikrinama stabdymas, I
S . - . Tikrinimo
T kiekvienos partijos | > 2,5 mm Ferrous pakartotinas tyrimas.
Pasaliniai S , S . : i metalo
L kiekviena pakuoté. Kiekviena pakuoté po | Produkto kuriame Kokybés P
objektali, >4,0 mm Non Ferrous - detektoriumi
AP fasavimo randama metalo vadovas .
svetimkiiniai . . o kontrolés
>4,5 mm Stainless 304 priemaisy nuoseklus surnalas

iStyrimas. [rangos
patikra. Produkto
utilizacija.

48



Norint pagaminti kokybiskus ir saugius maisto produktus gamybos metu turi biiti nuolat

atliekama technologinio proceso kontrolé 5.7 lentelé.

5.7 lentelé. Technologinio proceso kontrolé

Technologinio

Kontroliuojami

Normos

Triukumai atsirandantys
nesilaikant kontroliuojamy

proceso etapas parametrai
parametry normatyvu
Laikant siirius, sviestg netinkamose
0 salygose galimas nepageidaujamy
0-+6"C . S
. G bakterijy, sukelian¢iy produkty
Pieno kilmés zaliavy _ A - St
. Temperatira ydas, atsiradimas ir dauginimasis.
laikymas — 2 — —
UZSaldant Zemesnéje temperatiiroje
-18°C nepageidaujamy mikroorganizmy
dauginimasis.
Lalkoma_kambarlo . Jei atitirpinimas buty vykdomas per
Saldytos Zaliavos temperattiros patalpoje, kol ilgai ir per aukstoje temperatiiroje
Temperatiira zaliavos viduje pasiekiama 0 —

defrostavimas

+6 °C temperatiira, bet ne
ilgiau kaip 8+15 valandy

galimas bakterijy dauginimasis iki
panaudojimo gamyboje

Lydymo miSinio
paruosimas

Lydymo drusky kiekis

Ne daugiau kaip 20 g/kg
perskaiciavus j P,Os

Europos Parlamento ir Tarybos
reglamentas (EB) Nr. 1333/2008

Garo padavimas

Temperatiira

Ne Zemesné kaip 110 —

Jei garas bty paduodamas
zemesnés temperatiiros nebiity

Misinio lydymas

120 °C uztikrinamas mikroorganizmy
sunaikinimas
Lydymo temperatiira 84-90°C Jei buty lydoma aukstesnéje

Islaikymo lydymo
temperatiiroje laikas

3 — 4 minutés

temperatiiroje gali gautis per kietas
produktas ir atsirasti tokios ydos,
kaip miltinga arba trapi
konsistencija, nes sumazéja masés
hidrofiliSkumas.

Maisymo greitis

1500 aps./min

Pasirinkus mazesnj maiSymo greitj
nebiity gaunama reikiama produkto
konsistencija.

2 minutes maiSant 1500

Jei jterpiamas vanduo bty
nepakankamai i$plakamas ir
iSmaiSomas galimas laisvo vandens

Kremavimas Vakuumo jjungimas . prieinamumas mikroorganizmams.
aps./min greiéiu ’ _
Nejjungus vakuumo nebiity
gaunama vienalyti§ka be oro
burbuliuky masé.
Kiekvienas indelis apzitirimas, | Jei produktai bty fasuojami ne |
Fasavimas Folijos prilydymas kai ant jo prilydoma folija. hermetiSkas pakuotes, galima tarSa

Kiekvienas indelis turi buti
uzdarytas hermetiskai.

pasalinémis medziagomis ar
mikroorganizmais i$ aplinkos.

Atvésinimas patalpoje

Atvésinimo temperatiira
ir produkto laikymo
laikas Sioje
temperatiiroje

0 — +6 °C temperatiiroje
1 — 2 paros

Jei produkto atvésinimas biity
vykdomas aukstesnéje
temperatliroje galimas
nepageidaujamy mikroorganizmy
dauginimasis. 1 — 2 paros tai laikas
reikalingas produkto brandinimui.

5.5. Jusliniy savybiy kontrolé

Pagaminta ir paruosta pardavimui produkcija turi buti degustuojama i§ kiekvienos pagamintos

partijos atsitiktinai pasirenkant keleta pavyzdziy degustavimui. Degustacijos komisija sudaro asmenys
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sugebantys atlikti juslinj vertinima, turintys teoriniy ziniy ir praktiniy jgidziy atliekant juslinj
vertinima.

Degustacijos metu jvertinama produkto prekiné iSvaizda, pakuoté. Jusliskai jvertinamas kvapas,
skonis, spalva, konsistencija, kiti specifiniai rodikliai budingi tik tam tikros rasies gaminiams. Jusliniai
produkto rodikliai turi atitikti 2 skyriuje paminétus rodiklius. Uzpildomas Zurnalas, kuriame pasiraSo
visi dalyvave komisijos nariai. Jeigu randama produkto neatitiktis, Zurnale pazymimos komisijos
iSvados ir tolesnis produkto panaudojimas.

Produktui prastovéjus realizacijos sandélyje 1/3 savo galiojimo termino jie turi biiti
degustuojami. Atlkiekamas juslinis vertinimas ir jvertinama, kaip kinta produkto juslinés savybés

laikymo metu. Rezultaty vertinimg kontroliuoja technologas [5].
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5.6. Fizikiniy cheminiy bei mikrobiologiniy rodikliy kontrolé

Pasibaigus tepamy lydyty siiriy technologiniam procesui ir prie§ nukreipiant gaminj realizacijai

yra atlickama fizikiniy cheminiy bei mikrobiologiniy rodikliy kontrolé. Kontroliuojami rodikliai

pateikiami 5.8 ir 5.9 lentelése atitinkamai.

5.8 lentelé. Fizikiniy cheminiy rodikliy kontrolé

Kontroliuojamas rodiklis

Norma, Maasdam lydytame

Norma, Mozzarela lydytame

siiryje siiryje
Baltymai, % 9-+11 13+17
Riebalai, % 2327 18-22
Angliavandeniai, % 4+7 47

Druskos kiekis, %

Ne daugiau kaip 1+3

Ne daugiau kaip 1+3

Drégme, % Ne daugiau kaip 55+57 Ne daugiau kaip 55+57
NMD, % 70+80 65+75

Sausosios medziagos, % Ne maziau kaip 45+43 Ne maziau kaip 45+43
pH 5,3+5,8 5,3+5,8

5.9 lentelé. Mikrobiologiniy rodikliy kontrolé

Kontroliuojamas rodiklis Stebéjimo daZnis Normos
Koliforminés bakterijos <10 KSV/g
Bendras bakterijy skaiCius Pasirinktinai 5 indeliai i$ partijos <5000 KSV/g
Mieliy ir pelésiniy gryby skaicius <50 KSV/g

Salmonella, 25 g

Kiekviena partija, tikrinama 1
pakuoté pasirinktinai i§ 2.

Turi nebuti
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6. ZALIAVU IR PAGALBINIU MEDZIAGU SKAICIAVIMAS

Per darbo pamaing, 10 darbo valandy, reikia pagaminti 3 t dviejy rasiy, skirtingo riecbumo
tepamo lydyto siirio. Atsizvelgiant j vartotojy poreikius, tepamo lydyto stirio Maasdam, kuriame yra
25 % riebaly (55,5 % r.s.m.) ir 45 % sausyjy medziagy, reikia pagaminti 2 t, 0 tepamo lydyto siirio
Mozzarella, kuriame yra 20 % riebaly (40 % r.s.m.) ir 50 % sausyjy medziagy — 1t.

6.1. Tepamo lydyto siirio Maasdam gamybai reikalingy pagrindiniy Zaliavy skaiciavimas

Kaip pagrindiné zaliava, tepamo lydyto strio Maasdam 25 % riebumo gamybai, naudojamas 47
% r.s.m. 59 % s.m. Maasdam fermentinis siris.
Zinant numatyta pagaminti produkto kiekj, pagal (6.1) formule, apskaigiuojame apdoroty Zaliavy

misinio kiekj, skirtg lydyti :

" _ M;x 100 2000 x 100 _ 200000
misMaasd = 100 _n T 100 — 2,534 97,466

= 2052 [ke], (6.1)

kur: My,;s — misinio kiekis, atsizvelgiant | gamybos nuostolius, kg;

M, — numatytas pagaminti lydyto tepamo strio kiekis, kg

n — nuostoliy norma, priklausomai nuo siirio rasies ir fasavimo, %.

Zaliavos nuostoliy norma jvertinant gamybos nuostolius: ruosiant zaliava 0,324 %, smulkinant
0,096 %, dozuojant 0,011 %, lydymo metu 1,050 %, fasavimo metu 1,053 %. I§ viso nuostoliai sudaro
2,534 %.

Apskaic¢iuojame gaminio iSeiga (6.2):

mp
n=_=X 100 [%], (6.2)
t
2000
N =5oe, = 97,466 [%]

kur: n — iSeiga, %.
mp — praktiné produkto mase, kg;
m; — teorin¢ produkto mase, kg;
I$ auksc¢iau pateikty skai¢iavimy matome, kad 2052 kg miSinio iSeiga yra 2000 kg. Taigi, toliau
skaiCiuojame sausyjy medziagy ir riebaly sausojoje medziagoje Kiekj:

Misinys tepamo lydyto stirio Maasdam 25 % riebumo gamybai:
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M« X K
Ks.m.mi§ = mlsTosmo [kg] (6-3)

2052 x 45
Ks.m.mié = T
kur: K.mmiz — sausyjy medziagy kiekis miSinyje, kg;

= 923,4 [kg]

Mz — misinio kiekis, kg;

Ks.m.o— sausyjy medziagy kiekis galutiniame gaminyje,%.

Ks.m.mié X KRSMO

Krsm = 100 [kg] (6.4)
923,4 x 55,5
RSM = T = 512,487 [kg]

kur: Kgrsm — riebaly sausojoje medziagoje kiekis miSinyje, kg;
Ks.mmiz — sausyjy medziagy kiekis miSinyje, kg
Krsmo— riebaly sausojoje medziagoje kiekis galutiniame gaminyje,%.
Pagal (6.5) formul¢ apskai¢iuojamas tepamo lydyto stirio miSinio absoliutus riebumas:

Kr.s.m.o X Ks.m.O

Rops = 100 [%]' (6'5)
55,5 X 45
abs = 700 25,0 [%]

Pagal LR Zemés tikio ministro 2013 m. rugséjo 20 d. jsakymu Nr. 3D-649, patvirtinto Lydyty
striy techninio reglamento, sudéties ir saugos reikalavimus lydyto stirio sausosios medziagos riebaly
kiekis turi biti ne mazesnis kaip pavadinime deklaruojamo siirio sausosios medziagos riebaly kiekis.
Taigi, priimame kad 50 % tepamo lydyto siirio sausyjy medziagy, sudaro strio kilmés sausosios
medziagos.

Misinyje yra 923,4 kg sausyjy medziagy, taigi pagal (6.6) formule, galime apskaiCiuoti kiek
reikés fermentinio siirio Maasdam, kad pagaminti 2000 kg tepamo lydyto stirio, kuriame 50 % sausyjy

medZiagy sudaro siirio kilmés sausosios medZiagos:

K s X 50
Ksirio = % [kg]' (6-6)
923,4 x 50
sario = T =461,7 [kg]

kur: Ko — stirio kiekis reikalingas miSinio sudarymui, Kg;
Ksm.mis — sausyjy medziagy kiekis miSinyje, kg.
53



Receptira sudaroma ir apskai¢iuojama algebriniu metodu [25]. Reikia sudaryti tepamo lydyto
strio, kuriame 55,5 % riebaly sausojoje medziagoje ir 45 % sausyjy medziagy, receptiira; zaliavos ir jy

sudétis suraSomos j 6.1 lentelg.

6.1 lentelé. Lydyto stirio zaliavos ir jy kiekiai

Eil. Faliava Absoliutus riebaly | Sausyju medziaguy | Kiekis, reikalingas
N, 1av Kiekis, % Kiekis, % 2052 kg miSinio
1. Maasdam fermentinis stris 27,73 59 461,70
2 Sviestas 68,88 84 M,
3. Nugriebto pieno milteliai 1,44 96 M,
4. Lydymo drusky misinys — 100 0,079
5 Citriny rugstis — 100 8,20
6 Valgomoji druska — 100 6,15
7 Vanduo — - M
1. Apskaiciuojamas zaliavy absoliutus riebumas (6.5):
47 x 59
Raps.maasa = W = 27,73 [%]
82 x 84
Raps.sviesto = 100 = 68,88 [%]
1,5 x 96
Rabs.nugr.p,milt = W = 1,44 [%]

2. Pagal patvirtinta gaminio receptiirg nusistatome fermentinio stirio, lydymo drusky, citriny ragsties
ir valgomosios druskos kiekius, o lieka rasti sviesto (M;) ir nugriebto pieno milteliy (M3) Kiekius.
Sudaroma trijy lygéiy sistema (trecias nezinomas komponentas M3 yra vanduo, kurj reikia pridéti,
kad gautuméme standartinés drégmes produktg).

3. Sudarome lygtis:

1) M;+M,+M3=2052-461,70-0,079-8,20-6,15=1575,87 (zaliavy kiekiui nustatyti);

2) 461,70x27,73+M1x68,88+ M,x1,44=51248,7 (riebaly kiekiui nustatyti);

3) 461,70x59+M1x84+  M;,x96+0,079%100+8,2x100+  6,15x100=51248,7=92340  (sausyjy
medziagy kiekiui nustatyti).

ISspendus $ig lyg€iy sistema gauname, kad:

Svieto kiekis M1=549,25 kg, nugriebto pieno milteliy kiekis M,=437,70 kg, vandens kiekis

M3=588,90 kg.

Medziagy apskai¢iavimo duomenys suraSomi j 6.2 lentelg.

6.2 lentelé. Zaliavy Kiekiai, reikalingi tepamo lydyto sirio Maasdam gamybai

E]I,! Faliava Kiekis, kg Sz;:)sosms medznll(ggos - Riebalai e
1. | Maasdam 47 % r.s.m. 461,7 59 272,40 27,73 128,03
2. | Sviestas 82 % riebumo 549,25 84 461,37 68,88 378,32
3. | Nugriebto pieno milteliai 437,70 96 420,192 1,44 6,30
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4. | Lydymo drusky miSinys 0,079 100 0,079 — —
5. | Citriny rugstis 8,2 100 8,2 — —
6. | Valgomoji druska 6,15 100 6,15 —
7. | Vanduo 588,90 - - — —
I§ viso: 2051,979 — 1168,39 — 512,65

6.2. Pagalbiniy medziagy skai¢iavimas

Pagalbiniy medziagy kiekiai reikalingi 2 tony tepamy lydyty stiriy gamybai apskaic¢iuojami pagal
(6.7) formulg:
Kpagaiviniyviso = Kpagaibiniy tonai X Ktony (6.7)
Kur: Kpagalbiniy viso — pagalbiniy medziagy kiekiai reikalingi visam produkcijos kiekiui pagaminti;
Kpagalbiniy tonai — Pagalbiniy medziagy kiekiai reikalingi vienai produkcijos tonai pagaminti;
Kiony — gaminamos produkcijos tony kiekis.
Pagamintas produktas bus pakuojamas j polimerinius indelius po 150 g. polimeriniy indeliy
kiekis reikalingas sufasuoti 2 t tepamo lydyto siirio apskai¢iuojamas pagal 6.7 formule:
Kindetiyviso = 6667 X 2 = 13334 vnt
Taip pat apskaiciuojami kity fasavimo pakavimo medziagy kiekiai ir suraSomi 1 6.3 lentelg.

6.3 lentelé. Pakavimo medziagy kiekio suvestiné lentelé.

Pavadinimas Mato vienetas Sunaudojimo norma Viso sunaudota
(1)
Polimeriniai indeliai po 150 g vnt 6667 13334
Plastikiniai dangteliai vnt 6667 13334
Folijos dangteliai vnt 6667 13334
Gofrokartono dézés (po 40 vnt 166 332
e vnt
dézéje)
Klijavimo juosta vnt 4 8
Etiketés (ant indeliy) vnt 6667 13334
Etiketés (ant déziy) vnt 166 332
Plastikiniai padéklai (paletés) vnt 2 4
Mediniai padéklai vnt 2 4
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6.3. Tepamo lydyto siirio Mozzarella gamybai reikalingu pagrindiniy Zaliavy skai¢iavimas
Kaip pagrindiné zaliava tepamo lydyto strio Mozzarella 20 % riebumo gamybai naudojami
Mozzarella 40 % r.s.m. ir Brinza 45 % r.s.m. suriai.
Pagal numatyta pagaminti produkto kiekj, pagal (6.1) formulg, apskai¢iuojame apdoroty zaliavy
miSinio kiekj skirtg lydyti
M _ M;x100 1000 x 100 100000
misMozz ™ 100 —n ~ 100 — 4,930 95,07

Zaliavos nuostoliy norma jvertinant gamybos nuostolius: ruosiant zaliava 0,872 %, smulkinant 1,944

= 1051,85 [ke]

%, dozuojant 0,011 %, lydymo metu 1,050 %, fasavimo metu 1,053 %. I$ viso nuostoliai sudaro 4,93
%.
Apskai¢iuojame gaminio iseigg (6.2):
_ 1000
1051,85

I$ aukséiau pateikty skai¢iavimy matome, kad 1051,85 kg miSinio iSeiga — 1000 kg. Taigi toliau

n = 95,07 [%],

skai¢iuojame sausyjy medziagy (6.3) ir riebaly sausojoje medziagoje (6.4) kiekj misinyje:
Misinys tepamo lydyto siirio Mozzarella 20 % riebumo gamybai
1051,85 x 50

Ksmms=—""507 = 525,928 [kg]
525,928 x 40
KRSM:T = 210,3713 [kg]

Pagal (6.5) formulg apskai¢iuojamas tepamo lydyto siirio misinio absoliutus riecbumas:

50x40
Rabs = W = 20,0 [%]

Kadangi, kap minéta anks¢iau, 50 % tepamo lydyto siirio sausyjy medziagy, sudaro stirio kilmés
sausosios medziagos. MiSinyje yra 525,928 kg sausyjy medziagy, taigi pagal (6.6) formule, galime
apskaicCiuoti kiek reikés stirio Mozzarella, kad pagaminti 1000 kg tepamo lydyto siirio, kuriame 50%

sausyjy medziagy sudaro siirio kilmés sausosios medZziagos:

Koo = 525,928 x 50 — 262,964 (kg
100
Kadangi gaminyje turi biiti ne maziau kaip 75 % pavadinime deklaruojamo siirio risies, tai
priimame, kad 75 % visy miSinio sausyjy medziagy sudaro siirio Mozzarella sausosios medziagos:
262,964 x 75
Ksiriomozzarelia = T = 197,223 [kg]

Likusig sausyjy medziagy dalj t.y. 25 % sudaro siirio Brinza sausosios medziagos:
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KsirioBrinza =

Reikia sudaryti tepamo lydyto siirio, kuriame 40 % riebaly sausojoje medziagoje ir

262,964 x 25

100

= 65,741

sausyjy medziagy, receptiirg; zaliavos ir jy sudétis surasomos i 6.4 lentele.

[kg]

50 %

6.4 lentelé. Tepamo lydyto stirio Mozzarella receptiira

Eil. Faliava Absoliutus riebaly | Sausyju medziaguy | Kiekis, reikalingas
N, 1av Kiekis, % Kiekis, % 1052 kg miSinio
1. Mozzarella fermentinis siiris 20,8 52 197,223
2 Brinza 20,25 45 65,741
3. Sviestas 68,88 84 M;
4, Nugriebto pieno milteliai 1,44 96 M,
5 Lydymo drusky miSinys — 100 0,0405
6 Citriny rugstis — 100 4,2033
7 Vanduo - - M
1. Apskaiciuojamas zaliavy absoliutus riebumas (6.5):
40 x 52
Rapsmozzarelia = W = 20,80 [%]
45 X 45
Raps.Brinza = W = 25,25 [%]
82 x 84
Rups.sviesto = W = 68,88 [%]
1,5 X 96
Rabs.nugr.p.milt. = W = 1,44 [%]

2. Pagal patvirtinta gaminio receptiirg nusistatome Mozzarella bei Brinza siiriy, lydymo drusky,

citriny ragsties

kiekius, o lieka rasti sviesto (Mj) ir nugriebto pieno milteliy (My) kiekius.

Sudaroma trijy lyg€iy sistema (trecias nezinomas komponentas M3 yra vanduo, kurj reikia pridéti,

kad gautumeéme standartinés drégmés produkta).

3. Sudarome lygtis:
1) M;+My+M;3=1051,8565-197,223-65,741-0,0405-4,2033=784,64 (zaliavy kiekiui nustatyti);
2) 20,8x197,223+20,25%65,741+M1x68,88+ M>x1,44=21037,13 (riebaly kiekiui nustatyti);
3) 52x197,223+45%65,741+M;*x84+M,x96+0,0405%100+4,2033x100=51248,7=52592,8

(sausyjy medziagy kiekiui nustatyti).

ISspendus §ig lyg€iy sistemg gauname, kad:
Sviesto kiekis M;=222,113 kg, nugriebto pieno milteliy kiekis M,=211,4264 kg, vandens kiekis
M3=351,10 kg.

Medziagy apskaiciavimo duomenys surasomi j 6.5 lentele.
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6.5 lentelé. Zaliavy kiekiai, reikalingi tepamo lydyto siirio Mozzarella gamybai

EII! Faliava Kiekis, kg S:;;sosnos medznzl\(ggos - Riebalai <
1. | Mozzarella 40 % r.s.m. 197,223 52 102,55 20,8 41,02
2. | Brinza 45 % r.s.m. 65,741 45 29,58 20,25 13,31
3. | Sviestas 82 % riebumo 222,113 84 186,57 68,88 152,99
4. | Nugriebto pieno milteliai 211,4264 96 202,97 1,44 3,04
5. | Lydymo drusky miSinys 0,0405 100 0,0405 — —
6. | Citriny rugstis 4,2033 100 4,2033 - -
7. | Vanduo 351,10 - - — —

IS viso: 1051,85 — 525,91 — 210,36

6.4. Pagalbiniy medziagy skai¢iavimas

Pagalbiniy medziagy kiekiai reikalingi 2 tony tepamy lydyty stiriy gamybai apskaic¢iuojami pagal

(6.7) formulg.

Pagamintas produktas bus pakuojamas | polimerinius indelius po 150 g. polimeriniy indeliy

kiekis reikalingas sufasuoti 1 t tepamo lydyto strio apskai¢iuojamas pagal 6.7 formule:
Kindeliq viso — 6667 X1 = 6667 vnt

Taip pat apskaiciuojami kity fasavimo pakavimo medziagy kiekiai ir suraSomi | 6.6 lentelg.

6.6 lentelé. Pakavimo medziagy kiekio suvestiné lentelé.

Pavadinimas Mato vienetas Sunaudojimo norma Viso sunaudota
(11)
Polimeriniai indeliai po 150 g vnt 6667 6667
Plastikiniai dangteliai vnt 6667 6667
Folijos dangteliai vnt 6667 6667
Gofrokartono dézés (po 40 vnt 166 166
vl vnt

dézéje)

Klijavimo juosta vnt 4 4
Etiketés (ant indeliy) vnt 6667 6667
Etiketés (ant déziy) vnt 166 166
Plastikiniai padéklai (paletés) vnt 2 2
Mediniai padéklai vnt 2 2
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7. TECHNOLOGINIU IRENGIMU IR JRANGOS PARINKIMAS,
SKAICIAVIMAS, JU DARBO GRAFIKAS

Technologiniai jrengimai yra sumontuoti pieno perdirbimo jmoniy pagrindinése gamybinése
patalpose. Siy jrengimy paskirtis — atlikti Zaliavy technologinj apdorojima taip, kad i§ ty Zaliavy
pagaminti pieno produktai biity tinkami Zmoniy mitybai ir atitikty tam tikrus nustatytus arba
pageidaujamus juslinius, fizikinius cheminius ir mikrobiologinius rodiklius.

Technologiniy jrengimy kiekj ir jy dyd;j (talpa) arba nasumg apsprendzia perdirbamy zaliavy ar
gaminamy produkty kiekis, tai yra technologiniy linijy na§umas [25].

Per pamaing, 10 darbo valandy, reikia pagaminti 3 tonas dviejy rasiy, skirtingo riecbumo tepamo
lydyto siirio.

Efektyvus darbo laikas (zer) priklauso nuo pamainos trukmés, jrenginiy paruo$imo darbui,
sutvarkymui po darbo bei ty jrenginiy pertrauky trukmés ir apskaiiuojamas:

Zet. = Zpam. = ( Zpar. + Zperer. + Zuzb, + Zisusv.) [h] (7.1)

kur: z.; — efektyvus darbo laikas, val.;
Zpam. — pamainos trukmé, val.;
Zpar. — jrenginiy paruo§imo darbui trukme, val.;
Zperr. — rengimy pertrauky trukme, val.;
Zu— jrengimy sutvarkymo trukmeé, val;
Z; susv. — Zaliavy susvérimui reikalingas laikas.

20 26 40 154
)=6 [h]

Zep =10 — (@-I_@-I_@—Fﬁ
Lydymo jrenginiy parinkimui pirmiausia apskaic¢iuojama lydymo ciklo trukmé:

Z¢ = Zpar T Zpripita t Ztermmech.apd 1 Zisteid t Zsutvark. [h] (7.2)
Kur: zps. — jrenginiy paruosimo darbui trukme, val.;

Zpripile. — irenginio pripildymui reikalingas laikas, val.;

Ziermmech.apd. — MiSinio mechaninio ir terminio apdorojimo trukme, val.;

Zisteia.. — lydytos masés isleidimo i$ jrenginio trukmé, val.;

Zsuvark — Jr€NgINI0 sutvarkymo trukmé, val.

20 5 6 9 20

=50 %60 60 60 " 60 [l
Zinanodami efektyvaus darbo laiko trukme bei vieno lydymo ciklo trukme, galime apskaigiuoti
lydymo cikly kieki:
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z
f.
Klyd.cikl. = ZL (7.3)

c
kur: Kyyg.cik. — lydymo cikly skaic¢ius;
5. — efektyvus darbo laikas, val.;

Z. — vieno lydymo ciklo trukmé, val.

6
Kiya.cikl. = 1~ 6

Pagal auksCiau atliktus skai¢iavimus, parenkami 300 I talpos lydymo jrenginiai KS FV 175 j
kuriuos dedama vidutiniSkai po 250 kg lydymo miS$iniui sudaryti reikalingy sudedamyjy daliy [38].
Kadangi lydymo procesas trunka 6 h, tai per jas viename lydymo jrenginyje i§lydoma 1500 kg lydymo
misinio. Apskaiciuojamas jrenginiy kiekis, reikalingas 3000 kg per 6 h lydymo miSinio islydyti:
n= Mvalc [h] (7.4)

Mireng.
kur: n— jrenginiy skaicius, vnt.;
Mireng, — Vi€NO jrenginio valandinis naSumas, kg/h.

_ 3000 _ t
"= 1500 [vnt]

Lydymo jrenginio i§naudojimo koeficientas apskai¢iuojamas:

M.
n= M*ﬂ X 100 [%] (7.5)

ireng.c
kur: n— jrenginio i$naudojimo koeficientas, %;
Miceng. — irenginio valandinis naSumas, kg/h.
Micengc. — irenginio talpa, Kg;

250
N =554 % 100 = 83,33 [%]

Lydymo miSinio sudarymui pirmiausia visi komponentai atsveriami svarstyklémis, ne pieno
kilmes Zaliavy svérimui, kuriy reikalingi maZesni kiekiai, parenkamos svarstykles SW — 1, kuriy
minimalus svoris 40 g, maksimalus svoris 10 kg, padalos verté 5 g. [39].

Ne pieno kilmés zaliavy vieno svérimo trukmé apskaic¢iuojama:

Zs = Ztar. T Zsper. T Znukelimo [h] (7.6)
Kur: zi. — irenginio nunulinimui reikalingas laikas, val.;
Zyver. — sVerimui reikalingas laikas, val.;

Znukélimo — Pasverto komponento nukélimui nuo svarstykliy reikalingas laikas, val.
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_Y10, 2 1503 h
=760 60 60 L]

Kadangi, Maasdam tepamo lydyto siirio bus lydomi 8 lydymo jrenginiai, 0 Mozzarella 4 lydymo
jrenginiai, tai bus atliekama 12 ne pieno kilmés zaliavy svérimai. Kadangi Siomis svarstyklémis bus
sveriama tik citriny rugstis ir lydymo druskos tai $iy zaliavy susvérimui reikalingas bendras laikas
apskaiciuojamas:
zg, =k X2zg X si [h] (7.7)
kur: zs,s — bendras ne pieno kilmés zaliavy susvérimui reikalingas laikas, val.;

Zs — vieno svérimo trukmé, val.;
sy — skirtingy komponenty skaicius;
k — svérimy skaicius.
2z, =12x0,038 x2 = 0,92 [h]

Pieno kilmés zaliavy svérimui parenkamos neriidijancio plieno platforminés svarstyklés KPZ 2

DN, kuriy minimalus svoris 50 kg, maksimalus svoris 200 kg, padalos verté 100 g [39].

Pieno kilmés Zaliavy vieno svérimo trukmé apskai¢iuojama pagal (7.6) formule:

_Y0 3 Y5 s h
=760 T60 60 L]

Remiantis auks¢iau atlikty skai¢iavimy principu, pagal 7.7 formule apskaiiuojamas bendras
laikas, reikalingas pieno kilmés zaliavy susvérimui:
zz,. = (Kmaasa X Sk) X Zs + (Kmozz X Sk ) X Zs [h] (7.8)
kur: zs,s — bendras pieno kilmés zaliavy susvérimui reikalingas laikas, val.;
Zs — vieno svérimo trukmé, val.;
sy — skirtingy komponenty skaicius;
Kmaasa. — tepamo lydyto stirio Maasdam miSiniui sudaryti reikalingas svérimy skaicius;
Kmozz. — tepamo lydyto stirio Mozzarella misiniui sudaryti reikalingas svérimy skaiéius.
Zs, = (8 x3) x 0,055+ (4 x4) x 0,055 x=2,2 [A]
Parenkant fasavimo jrenginj reikia atsizvelgti | tai, kad fasavimo trukmé turi biiti ne ilgesné, kaip
30 min/250 kg produkto sufasuoti. Kadangi dirba du lydymo jrenginiali, i$ kuriy vienas darbg pradeda
véliau, kai jau blina paruosta viena iSlydyto miSinio masé¢ fasavimui. Fasavimas esant fasavimo
jrenginio nasumui 250 Kkg/30 min yra pakankamas. Atsizvelgiant | tai parenkamas fasavimo |

polimerinius indelius jrenginys FEST09020, kurio nasumas 500 kg/h [5].

Pagal (7.5) formule. apskaiciuojamass fasavimo jrenginio i$Snaudojimo koeficientas
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250
n= % x 100 = 50,0 [%]

Siekiant uztikrinti galutinio produkto sauga, produktai tikrinami metalo detektoriumi 1Q3 su
konvejeriu, kuris parenkamas pagal fasavimo jrenginio nasuma [40].

Produktai atSaldymui iki 6°C temperatiiros, nukreipiami ] realizacijos sandélj, kuriame
palaikoma 0 — 6 °C temperatiira. Pale¢iy transportavimui j sandélj parenkamas hidraulinis vezimélis
Q7715 — 1150 su greito kélimo funkcija [31]. Pastarojo maksimali kélimo galia 2300 kg. Galutiniai
produktai ant paleciy kraunami principu — viena paleté — viena partija. Kaip minéta anksc¢iau, produktai
fasuojami po 150 g ir kraunami j déZes po 40 vnt, taigi uzpildomos 83 dézés, kurios sukraunamos ant
paletés.

Pagal (7.5) formulg, apskai¢iuojamas hidraulinio vezimélio iSnaudojimo koeficientas:

500
"~ 2300

n X 100 = 21,74 [%]
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Technologiniy jrenginiy skaiciavimas ir parinkimas baigiamas technologiniy jrenginiy suvestinés

7.1 lentelés ir technologiniy jrenginiy darbo grafiko 7.2 lentelés sudarymu.

7.1 lentelé. Technologiniy jrenginiy suvestin¢ lentelé

. - . . Irenginio na$umas(kg,m*/h)/ Reikalingas

Irenginys Pasirinktas jrenginys talpa(m?, kg) jrenginiy skaiins
Svarstyklés SW-1 10 1
Platformincs KPZ 2 DN 200 1
svarstyklés
Lydymo jrenginys KS FV 175 300 2
Fasavimo jrenginys FEST09020 500 1
Metalo detektorius 1Q3 500 1
Hidraulinis vezimélis | Q7715 — 1150 2300 1

7.2 lentelé. Technologiniy jrenginiy darbo grafikas

1. Svarstykles 10 1 e
2. Platforminés 200 1

svarstyklés * >
3. Lydymo

. y y. 300 2 ¥< >=8-

jrenginys
4. Fasavimo

) . 500 1 e -

jrenginys = -
5. Metalo 500 1

detektorius *< -
6. Hidraulinis

o 2300 1 vy >&

vezimélis
Eil. | Irenginio NaSumas, Kiekis | 8 9 10 (11 |12 |13 |14 |15 |16 |17
Nr. | pavadinimas | talpa Darbo laikas, h

=>¢ — pasiruos$imas darbui

=8— _ darbo uzbaigimas
<> —darbas
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ISVADOS
Remiantis galiojanciais Europos Parlamento ir Tarybos reglamentais bei galiojan¢iomis
higienos normomis, baigiamajame projekte buvo parinktos tepamo lydyto sirio gamybai
reikalingos zaliavos, priedai ir pagalbinés medziagos. Tepamo lydyto stirio Maasdam 25 %
riecbumo gamybai naudojamos Sios zaliavos ir medziagos: siris ,,Maasdam®“ 47 % r.s.m.,
sviestas 82 % riebumo, nugriebto pieno milteliai, lydymo drusky miSinys, citriny ragstis,
valgomoji druska, geriamasis vanduo. Gaminant tepamg lydytg siirj Mozzarella 25 % riebumo
lydymui naudojami: stris Pizza Mozzarella 40 % r.s.m. stris Brinza 45 % r.s.m. bei visos
auksc¢iau iSvardintos zaliavos ir medziagos iSskyrus siirj Maasdam bei valgomaja druska.
Ivertinta gaminamo produkto technologinio proceso kokybés ir saugos kontrolé. Identifikuoti
trys SVT: pieno kilmés zaliavy priémimas ir laikymas, miSinio lydymas bei sufasuoty produkty
tikrinimas metalo detektoriumi.
. Suprojektuota dviejy rasiy tepamo lydyto siirio gamybos linija, kurios nasumas 3 t/pamaing: 1t
— Mozzarella 20 %, 2 t — Maasdam 25 % riebumo. Apskaiiuota reikalingy zaliavy ir
pagalbiniy medziagy kiekiai, jvertinus galimus masés nuostolius. Kadangi masés nuostoliai,
tepamo lydyto strio Maasdam 25 % riebumo gamybos metu, sudaro 2,534 %, o pagrindiné
zaliava yra 47 % riebaly sausojoje medziagoje Maasdam fermentinis siiris, tod¢l vietoj 2000 kg
projektuota 2052 kg. Tepamo lydyto stirio Mozzarella 20 % riebumo gamybos metu, masés
nuostoliai sudaro 4,930 %, o pagrindiné zaliava stiriai Mozzarella 40 % riebaly sausojoje
medziagoje ir Brinza 45 % riebaly sausojoje medziagoje, todél vietoj 1000 kg projektuota
1051,85 kg;
. Remiantis apskaiciuotais Zaliavy ir pagalbiniy medZiagy kiekiais, reikalingais 3 t tepamyjy
lydyty striy gamybai, apskaiCiuoti technologiniam procesui atlikti reikalingy jrengimy
naSumai, apraSytos jy techninés charakteristikos, sudarytas darbo grafikas.
. Nustatyta skirtingy siirio rusiy lydymosi temperatiira bei riebaly kiekio jtaka siirio lydymosi
savybéms. Atlikus $esiy skirtingy stirio rasiy lydymosi temperatiiros nustatyma reometru, kurio
modelis Physica MCR 301 nustatyta, kad tepamyjy lydyty siiriy receptiiroje naudojamag
fermentinj puskietj sfirj Maasdam, kurio lydymosi temperatira 59,4 °C, galima pakeisti
puskieciais Olandy ar Vilvi Original, Sveicarisku Ementaliu, kuriy lydymosi temperatiiros
59,7; 59,3; 58,9 °C, atitinkamai. Kaip pakaitalas netinka kietasis siiris Prusia, kurio lydymosi
temperatiira 64,5 °C ir siirio produktas KurSiukas, kurio lydymosi temperatiira 58,0°C.
Nustacius riebaly kiekj skirtingy raiSiy fermentiniuose stiriuose ir palyginus gautus rezultatus su
striy lydymosi temperatiira, galima teigti, kad riebaly kiekis striuose neturéjo jtakos juy

lydymosi temperatirai.
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