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li Biezpiena ar 9/o tauku saturu ražošanas tehnolo- 
instrukcija,ražojot biezpienu ar skābes 

paņēmienuglsķā• I

1* Biezpienu ar 9fo tauku saturu ražo no normalizēta pie-
ieraudzējot to ar pienskābo baktēriju tīrkulturu ieraugu,na,

bez fermentu pievienošanas*
2. Biezpienu, kas paredzēts tiešai lietošanai uzturā,kā 

izstrādājumu izgatavošanai (sieriņi, tortes
pasterizēta piena*

arī biezpiena
u*c*), atļauts ražot tikai no

No nepasterizēta piena ražoto biezpienu var lietot kau-f 
sētiem sieriem un dažādiem pusfabrikātiem, kas pirms lietoša-r.

uzt\irā' tiek termiski apstradati*nas
i I Izejvielu raksturojums.i?

e" ■ 3«Biezpiena ražošanai izlieto:
a) pilnpienu, normalizētu pienu un vājpienu, kas at­

bilst republikas tehnisko noteikumu prasībām# Biezpiena ražo­
šanai lietojams piens un vājpiens ar skābumu ne augstāk par
22°T.

MBSIm
: i*

1% b) pienskābo streptokoku tīrkulturu ieraugu ar skābumu 

90-110^ī, pagatavotu atbilstoši »Tehnoloģiskai instrukcijai
-par tīrkulturu ieraugu ražošanu”.

C) kalcija hlorīdu kristālisko vai granulēto, atbils­
tošu valsts standartu prasībām.
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II Tehnoloģiskais process.
4* Biezpiena ražošanas tehnoloģiskais process 

gādā secībāļf piena pieņemšana, seporēšana, piena un vājpie-
notiek
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na pasterlzēšana, atizesSžans, 
dzēšana, rūgšana, 
atgūkneSana, biezpiena 

sēšana, iesaiļiošana 

5, Pienu

maisījuma sagatavošana,ierau- 
recekļa sagriešana, atslldīšana, suliļiu 

pašpresēšanās^
f uzglabāšana# presašanās, dze-

biezpiena ražošanai 
ffia un kvalitātesl Nosakot 
■^ājua, aprēķina piena

pieņem meistara pēc daudzu- 
pieņemta piena tehnoķlciiakos 

maisījumam vajadzīgo 
noaeparejamo piena daudzumu.

6. Piena
tauku saturu un

sepecrēšanu izdara, ievērojot seporešanas noteiku­mus#
7. Pilnpienu un 

izturēšanu 20 - 30 sek 
tūral 32 - 34^0

iegūto vājpienu pasterizē pie 80®C
leraudzēšanas

- 30°C siltā laikā,
^r 3-5^ no maisījuma daudzuma 

baktēriju tīrkultūru

ar♦ > atdzesef līdz
tempera-aukstā laikā un 28

8» leraudiēš^iju izdara 

zofiio pienskābes me-
ieraugu, Parba ierau­gu pagatavo atbilstoši 

instrukcijai/ ieraugu pagatavošanas tehnoloģiskai
9, Uz katru tonnu 

Icaloija hlorīda
piena maisījuma pievieno 

30 - lOJfc šļrīduma veidā.
300 - 500 g

10 ♦ Maisījianu raudzē līdz skābumam 75 - 76°T. Recekļa 

- asuma un suliļiu dzidruma, 
sagriež kubiciļioe ar šķautnes

Ntuvību nosaka pēc lūzuma 

Gratavo recekliĪlē
garumu

recekli atstāj mierā 15-20 min, Ša- 
suliņas un paaugstinās 

12- Pēc tam sāk biezpiena 
valkā karstu ūdeni

ap 2 cm, peo sagriešanas 

ja laikā izdalās'iņ recekļa skābuma, 
atsiidīšanu, ievadot

Ba hļ ^ tvaiku, lēnam
biezpiena temperatūru līdz 36 - 38°o AtsildīJS * 

Izdarīt arī ttpSH vi'ia ■ ' ^tsildīšanu»«a * ^ biezpiena vannā, lejot klāt svaigas
.as ar temperatūru 62 - 65°C vai arī vārītu ^

oekli nepārtraukti, bet lēni maisot, ^
1 8t, 20 min.

vannas ap- 

paaugsti- 

var 

auli- 

un atdzesētu
skābums paaugstināts* Jā- 

pamazām,re- 
atslidīšanu izdara i st*-laikā*
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13t- Izdalījušās suliņas izlaiž caur biezpiena vannas 

krānu vai ar sifona palīdzību* Ja suliņu taiiku saturs pārsniedz 

normās atļauto, tās jāseperē*
14* Biezpiena masu izlej uz biezpiena ratiņiem ^ spie­

des vdi speciāliem galdiem, kas izklāti, ar samitrinātu sie- 

drebi. Lai pašpresēšanās procesu saīsinātu, biezpiena ma­
su var ievietot divkārtīgas marles, audekla vai sintētisko 

materiālu maisiņos pa ,7 - 10 kg katrā. Vienmērīgākas nospie- 

āanas dgļ maisiņus pārcilā tā, lai virsējie un apakšējie ap-- 
mainītos vietām. Pašpresēšanu izdara telpā, kuras temperatū­
ra ne zemāka par 16^0, un tā ilgst apmēram 1 stundu»

15. Ja nepieciešams tālāk^samazināt ūdens saturu biez­
pienā, izdara piespiedu spiešanu biezpiena ratiņos - spied© vai 
oita veida spiedēs* Piespiedu spiešanu Izdara pie temperatū­
ras ^*-3 0, lai nevajadzīgi nepieaugtu

/
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.s biezpiena skābuma. 
16. Biezpienu nedzesē līdz temperatūrai 6-8^C. Bzeseša-

i: nu izdara ar cilindrisko biezpiena dzesētāju vai maisiņus ar 

biezpienu ieviettj#t saldēšanas kamerā.
17t Atdzesētu biezpienu iesaiņo tīros izplaucētos koka 

toveros vai mucās, kas atbislt valsts standartiem.Realizācijā 

biezpienu var izlaist speciālās platkaklu alumīnija vai alvA- 

tās skārda kannās, bet fasēti biezpienu - iesaiņotu parafinē- 

tās kartona kārbiņās vai polimēru materiālu maisiņos* 
i IB. Biezpiena taras zīmogošanu izdara atbilstoši re-

■^^publikas tehnisko noteikumu prasībām.
19t Biezpienu uzglabā labi vēdinātās telpās pie tempe­

ratūras ne augstākas par 8^C. Optiņālā uzglabāšanas temperatū­
ra biezpienam 4 2°0.

20. Gatavam biezpienam jāatbilst visām republikas 

tehnisko noteikumu prasībām.
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Latvijas PSR TSR Gaļas un piena rūpniecības, 
pārvaldes Piena rūpniecības daļas priekāniejj^•3 (S -1
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:f5 PĒUEnTyPA BblPABOTKM TB0P0IHbIX 
CbiPKOB l/I MCG. " "anpejiH I963r,

mm _Macca__c^a^KaH_c_KopMpeM_I_^_

ĪBopor 873,05 
Caxap 130,7 
KopMiļa 1,25i

1005-

_Macca_c^a3KaH_c__K0$e ļ5^ _
TBopor 850,7 
Caxap 130,7 
KO(|)e-BbiTH2i{Ka 23,5 
BaHMJIMH 0,1

_Macca_c_H3iOMOM __
Gjihbkm AOkb 50% 
ĪBopor 781,8 Kr 18% 
caxap 122,9 
M3I0M 60,2 
BaHMJIMH 0,1______1005-

KO^e__-_BHTfl3KKa

KO$e HaTyp. mojiot, 
Bo^a nMTBGBafl

1005-
1005
3015
4020

Macca_-_iiioKpjTa7i;HaH _I4%_

813,8
171,0

TBopor
caxap
BaHMJIHH
KaKao

0,1
20,1 j

1005-
SeTCKMG CH£KH C ^OdaBJIGHHGM 

CJIĪIBOK.

TBopor
Gjihbkm
Macjio
caxap
SaHMJIMH

620,9
192,3
31,6

173,1
/50%/

0,1
1018,

Co^eHHG C _
987,4TBOpor

COJIB
Tmm

15,3
15,3

1018-
Macca co^Gnaa c tIv1mhom__I9%_

TBopor 20%
COJIB
TIME

974,8
15,1
15,1

1005-

_r2a3l/IjDOBaHHbIG__CHpKII_2^_
512,3 
101,7 
215,85

^lOHTGJIBCKOG Ma_CJIO
505,8 
108,2

TBopor 26% 
Macjio
caxap

i »«aaa
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0,15 rjias^pBBaiiHJIHH

rjia3ypi> 200,0
740 Kr 
195 Kr 
105 icr

Macjio
caxap
KaKao

TU3IP

1U4U Kr
Macca c hsiomom 15%

821,8
122,9

TBopor
caxap
Vi3m
BaHjZ[JIMH

60,2
0,1

1005
CjiaruKaa Macca c BaHi4JiBiQ 15%

:;Ķ:-

'I
874,15
130,7

TBopor
caxap
BaHMJIMH 0,15

1005

PEUSnTyPbl HA CblPKM

Cjia^^Kan Macca___ I5%_
TBopor 
caxap

874,3
150,7

TUU5
Cjiaizi^cMe cbi^KK ļ5^ _

TBopor 
Caxap

885,6
132,4
TUIb

C^a^Kwe_c__M3ioMOM ļ5^ _
TBopor 
caxap
M3I0M 
BaHMJIHH

832.4
124.4
61,1
0,1

iU18
j;eTCKHe__CbipKH__2^_ _

718,5 
126,3 
173,1 

0,1iuT8-'" 
0co6afl__Macca_ 23^ _

54I;8 
136,.
238.8
101.8

JTIOdUTCJIBCKOe MaCJIO

710,5
134,3

TBopor
Macjio
caxap
BaHHJIMH

jiio^MTejiBCKoe Macjio
--------4'9473-----------

183,5
238,3
101,8

TBopor 18%
Macjio
casap
H3I0M
BaHMJIMH 0,10,1

PJI.TEIHOJIOr ^ 
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cap KOJifiacHHS 12%
Ri.HHKeHep

: KT cyx. ~ s Sr c aaiiHCT.
; B-B

’ ~28,3

“ : esHH.: Kojm." : kt"
: mpa“J® “T* ” lamjēHo^HHe ~

ClipBH

I, ChP 0(5632. 4^ C.B. .
2* Cup ampH. 24,75 % & 56c,b, 

8. MacBO 83 s 84 c.b.
4* BpuHsa kSfo C.B.
5, $.K.n.
6, i{KpacKa
7, Bosa
8, JfafJOHHaa KHCJioia
9, Cosa mraBesaa

: BSM. :nn
i:71,76

10,25
70.7KT

2,475
1,678

5,6«.n« 10
2,7 3,223,22
4,5 10,1510»

3,8 1,52 3,8 1
m — 0,1 0,1V ■ ’f ī

3,483,48^'
0,30,3' JKiK

-n- 0,280,4 0.4BM
lim
Sl 5,148 42,9 103,46102HToro:

BHXOs roTOBOfi npo^yKUiiH 100 Kr 

lupa B cyxoM b/b0 

Bjiarn
Snpa B jiiacce

■;v

% 12%1 k;

58ni 5,I48n 
rji# 3*exHOJior A 

Ha^. U8xa 

iiacTep:ļsi
J.aj^
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BEUEnijrPAI
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i Ha I TH roTOBoS npoftyKUW35i

3,2 %c co7i;0p33BHH0M »Hpa B roTOBoS npo7(yKU]aH
,-W-.

♦

t 7^f caxapa
UOJIOKO ue;!II>HO0 SISpHOCTiBD 3,6%

/?-
918,62 KT

71,0 KT 

25,38
Caxap cseKJioBH^HHfi 
Ko$o HaTypaKi.Hua

1015,0 Kr 

1000,0

Hioro;

BHXOa-

mBHUii
^3

/ TyPJIA0 B./.CT.MACTEP BEKA;
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