
Darb^ metodika paur tēmu; ”Piena un piena produktu 

kvalitātes uzlaljošanas pasākumu izstrādāšana^’» 
apakštēma "Piena ķīmiskā sastāva nn īpašību pētī
šana Rīgas piena kombināta zonā”.

Izpildīšanas termiņš 1962* g. 

Darba vadītājs;

Izpildītājs; inš.ekspēri mental^v 

tehnoloģijā B.GrAIŠĀ.

Darba pamatojums un uzdevums.

Latv.PSR Pa zonām piena sastāva un īpašību sistemātiskā pētīša- 

na netiek izvesta. Ir atsevišķi dati, kas iegūti pienu kombinātu 

laboratorijās un Gaļas un piena rūpn,pārvaldes centrālā laborato
rijā. Sistemātiski dati par piena kvalitātes pētīšanu 1958 -1959.g. 
Valmieras sviesta-siera ražošanas kombināta darbības zonā iegūti 

pēc institūta piensaimniecības laboratorijas darba rezultātiem. 

Iegūtie dati liecina par to, ka beidzamā laikā novērojama piena 

olbaltumvielu un kazeina satura samazināianās, kas stipri ietekmē 

siera iznākumu. Olbaltumvielu satura svārstībām pienā ir 

raksturs, kādēļ nepieciešams zināt piena ķīmiskā sastāva un īpašī-
sezonas

ba, sezonu izmaiņas? lai varētu palielināt sieru iznākumu un pali- 
lināt tā barības vērtību. Piena ķīmiskā sastāva 

izmaiņas atstāj arī iespaidu uz sviesta un piena produktu kvalitā- 

ti. Tādēļ piena sastāva un īpašību pētīšana Rīgas piena kombināta 

darbības zonā tiks izvesta sistemātiski visu gadu.

un īpašību sezonu

Darba

Darbs tiks izvests Tukuma pienotavā /sviestu raS./ 
Sis pienotavas fermā, kā arī sieru ražojošā pienotavā - 

un vienā tās fermā. Iegūtos piena,
®i skie

un vienā 

Mālpilī
siera un sviesta paraugus ķī- 

un bakterioloģiski pētīs Eīgas piena kombināta laboratorijā.
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Rīgas piena kombināta darbības zonas koppiena Paraugs tiks noņemts 

kombināta piena pieņemšanas cehos un ķīmiski un bakterioloģiski 

pētīts laboratorijā.

Pētižanas metodika

I. Vienu reizi mēnesi no Rīgas piena kombināta darbības zonas 

kopējā ievestā piena noteiks piena sastāvu un īpašības:

Piena skābums
Piena organoleptiskā novērtēšana 

Piena temperatūra 

Piena blīvums 

Piena tauku saturs
Piena olbaltumvielu saturs ar metodi
Piena kazeina saturs 

Neolbalturavielu slāpekļa 

Laktozes - joda metode 

Mehāniskā netīrība pēc etalona 

Redulitāzes paraugs ar metilēnzilo 

Piena sar audz ēšanas ātrums un siera raugu
Piena kvalitātes pārbaude uz sviestskābām baktērijām - meto
de ar parafina korķi
Goli titra noteikšana - Kesslera
Kopējais bfiktēriju skaits - uz gaļas agara barotnes 

Kalcija saturs 

Fosfora saturs 

Piena pelnu iegūšaJia

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

iof ar hidl-a8. metodi
9.

10.
11.
12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.

Reizi kvartālā tiks izvests siera kontroles vārījums Mālpils 
pienotavā.

Siera pienā un siera suliņās tiks pārbaudīti sekojoši rādītāji;

1. Piena un suliņu skābums
2. lauku saturs
3. Kopējā olbaltumvielu saturs i4> pēo Kjeldala
4. Kazeina saturs i<4^ pēc Kjeldala
5. Laktozes saturs — joda metode
6. Kalcija saturs pirms un pēc CaOLp ienešanas 

ar trilona-B titrēšanas metodi.
7. Pelnu iegūšana
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/
8. Fosfora saturs
9. fauku attiecība pxet olbaltamvielāgi un kazeīnu,laktozes 

attiecība pret olbaltumvielām un kazeīnu, kalcija attiecī
ba pret fosforu fio - matemātiski.

310. l^auklodīšu skaits 1 Daci / ar G-orjaeva kameru.
11. Sviestskābes baktēriju pārbaude ar parafīna korķa palīdzību
12. Tauklodīšu diametra lielums ar okulārā līneāla palīdzību, 

pielietojot Gorjaeva kameru

/piena

Kontroles vārījumam pec presēšanas tiks aprēķināts;

1. Kopējā slāpekļa daudzums pārrēķinot viņu uz kopējām olbaltum
vielām pēc KjeldāLa

2. Mitrums
3. Titrējamais skābums grādos • standarta metode.

Pēc katra kontrolvārījuma tiks aprēķināts siera iznākums pēc 

presēšanas un iznākums nogatavinātam sieram.
Kontroles sieram pēc nogatavināšanas tiks noteikti sekojoši 

rādītāji;

1. Gatavā siera iznākums
2. Titrējamais siera skābums grādos - standarta metode
3. lAķtīvais skābums pēc pH - metra
4. Kopijā slāpekļa saturs pārrēķinot to uz kopējām olbaltum

vielām pēc Kjeldala
5. l'auku saturs i4*
6. Siera gatavība

* Reizi mēnesī no Mālpils pienotavas koppiena, kur tiek ražoti 

dažādu šķiru sieri un vienas atsevišķas fermas Piena noteiks 

piena sastāvu un īpašības:

!• Piena skābums
2. Piena organoleptiskās īpašības
3. Piena temperatūra
4. Piena blīvums
5. Piena tauku saturs
6. Piena olbaltumvielu saturs i> ar Kjeldala metodi
7. Kazeina saturs 14^ ar Kjeldala metodi
8. Neolbaltumvielu slāpekļa i4 pēc
9. Laktozes - joda metode 

10. Mehāniskā netīrība - pēo etalona

hi/iiti-a metodes



4 -

11. Reduktāzes paJau.gs ar metilenzilo
12. Piena sarapdzēšanas ātrams ar siera raugu
13. Piena livalitātes pārbaude uz sviestskābām b^tērijām 

de ar paradina korķi
14. Goli titra noteikšana - Keslera
15. Kopējais baktērija skaits uz gaļas agara barotnes
16. Kalcija saturs
17. Fosfora saturs
18. Pelni
19. Tauklodīšu ^aits 1 nim 

kameras palīdzību

2^. Tauklodīšu diametra lielums ar okulārā lineāla palīdzību, 
pielietojot Gorjaeva kameru.

meto-

5 piena /miljon/ ar Gorjaeva

Vienu reizi mēnesī no /sviestu ražojošas/ Tukuma pienotavas 

koppiena un atsevišķi no vienas fermas pi^a tiks noteikts 

piena sastāvs un īpašības:

1. Piena skābumu
2. Piena orgaaoleptiskā novērtēs.
3. Piena temperatūra
4. Piena blīvums
5. Piena tauku saturs ^
6. Olbaltumvielu saturs ar K jel dala metodi
7. I<āktozes — joda medode
8. Mehāniskā netīrība pec etalona
9. Reduktāzes paraugs ar mBtilēnzilo

10. Piena kvalitātes pārbaude uz sviestskābes baktērijām - 
ar parafina korķi

11. Goli titra noteikšana - Keslera barotne
12. Kopējā bateriju skaita noteikšana - uz gaļas agara 

barotnes
13. Pelnu daudzums
14. -‘^aloija saturs
15. Fo sfor a s atur s
16. ī’auklodīšu skaits 1 mm^ piena/milj./ ar Oorjaeva kameras 

palīdzību
17. Tauklodīšu diametra lielums ar okulārā lineāla palīdzību 

pielietojot Gorjaeva kameru

Reizi divos mēnešos no Rīgas piena kombinātā darbības zo
nas sviestu ražojošām pienotavām tiks noņemts sviesta
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paraugs un izvesta sekojošas analīzes:

1. Sviesta tauku saturs
2. Joda ^aitlis
5. Gola titra noteikšana
4. Kopējās baktērijas
5. Peptonizējošo baktēriju noteikšana
6. un pelējumi
7. Pienskābes baktērijas saldā sviestā

> •

Pētījumu rezultāti ļ

Tiks izvesta piena sastāva un īpašību sezonu izmainu sistema~ļ 
tizāoija^ Rīgas piena kombināta darbības zonā un sakarā ar to 

Varēs radīt labākus nosacījumus a’rgstas kvalitātes sviesta, sie^ 

ra un pārējo piena produktu ražošanai»

\

4 '
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rocnjiaH JlaTBHfiGKOfi GC3P

l« Onpaii8Ji0Hi!s K gasHa^aand.
ī* HaOTOHlHH» p0Ony0aii!KaHGKH0 T8XHIW0GKMa yOJlOBHH pacnpOGTpaHflfOT- 

m Ha KopoBB0 MOjiOKO, naoT0pH3OBaHHO0| BHnyoKaoMOa Hanoc- 

paiļOTBeHHoro noīpaGjieHKH,
n.KjiaocH^HKaiļHH. 

2ē Mojioko noi^)a3A0^H0TCH ea cji02iyK)ip!a bhiihs

a/ MOjicKo uajīBHoa aacTapHsosaHBoa Ha!fypajiBH099 hs
odeasHpaHHOe / xoīn 6u z mcTmuo/^ne cožļapEauiaa KaKHx- 

■nHdo npHuacaM;
6/ M0XQK0 naOT0pM3OBaHHO8 - HafJpaJIBHOet H0pMaXM30BaHH08

no ooziapiaaHHiD EMpa ;
b/ mojioko od032CHpaHHO0, naoT0pK8GBaHHoa lOenapHpoBaHHOt es 

HaT^pajīBHoro nejiBHoro iioaiOKa*
v/ MOJIOKO n0XBHO8 H O<5831Hp0HHO8 naCīSpESOBaHH08 dyTHXOBH08 

C BETaBHHOlf G,
S# B BaBHOHMOCTH OT cnooo^a pac5)acOBKH mojioko 

Ha pasjiHToe b dyTbiJiKH h bo

4» MOJIOKO naOT8pM30BaHH 08 I paSJIHirOi B dyTHJīKM G nOGX0ZiyDE8^t yKy- 

nopKOMi npeanasHa^aaTGH Hanocpe^icTBeHHOpo noīped^eHHH $ 

nHny (583 npazĻBapKTenBHoro KHnntiaHHH.
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