   Pienas, pieno produktai  ir  patiekalai . Jų gaminimo technologijos

Tikslas – susipažinti su pieno produktais, sudėtimi, patiekalų   asortimentu bei  gaminimo technologijomis
 Uždaviniai :

1. Apibūdinti pieno ir jo patiekalų asortimentą ir gaminimo technologijų ypatumus 
2. Sudaryti pasirinkto patiekalo technologinę schemą.

3. Pagaminti, estetiškai patiekti ir įvertinti pagamintą patiekalą.
   Darbo priemonės ir įranga: lentelės, lėkštės, šaukštai, įvairūs peiliai, keptuvės, kiaurasamčiai, trintuvė, elektrinis ar mechaninis plakiklis, puodai, įvairaus dydžio dubenėliai, mėsmalė,  šaldytuvas, viryklė, orkaitė,  mikro bangų krosnelė.

  Teorinės žinios
      Pienas – vertingas maisto produktas. Maistui Lietuvoje vartojamas karvių, ožkų, kitur  -  
kumelių, avių, elnių (riebiausias) pienas. Į pieno sudėtį įeina pilnaverčiai baltymai, susidedantys

daugiausia iš kazeino, albumino ir globulino. Riebalų piene yra iki 5proc. Angliavandenių (laktozės) taip pat yra apie 5proc. Pieno sudėtyje yra kalcio, fosforo, kalio, natrio, magnio druskų. Taip pat vitaminų A, E, B grupės, D ir kitų. Saldaus pieno produktų asortimentas: nenugriebtas pienas – riebumas nuo 1 iki 3,5 proc.. Parduodamas pasterizuotas; liesas pienas – gautas separuojant nenugriebtą pieną ir atskyrus grietinėlę; grietinėlė gaminama separuojant pieną. Ji būna nuo 10 iki 40 proc. riebumo. Pieno ir grietinėlės kokybė nustatoma pagal išvaizdą, spalvą, kvapą ir skonį. Geros kokybės nenugriebtas pienas yra vienalytis, be nuosėdų, baltos spalvos, su gelsvu atspalviu, o liesas -  baltos spalvos su nežymiu melsvu atspalviu. Skonis ir kvapas būdingas šviežiam pienui. Grietinėlės gelsvas atspalvis priklauso nuo riebumo: kuo riebesnė, tuo geltonesnė. Laikymo trukmė iki 3 parų. Rūgštūs pieno produktai - tai produktai, gauti rauginant pieną arba grietinėlę natūraliomis pieno bakterijomis (rūgpienis, grietinė, varškė) arba alkoholinio rūgimo (kefyras, jogurtas) būdu. Šiuos produktus lengviau įsisavina organizmas, negu saldaus pieno produktus. Taip pat juose esanti pieno  rūgštis trukdo žarnyne vystytis puvimo bakterijoms. Rūgščių pieno produktų asortimentas: jogurtai, kefyras, rūgpienis, grietinė, varškė.   
  Grietinė gaminama iš pasterizuotos grietinėlės, kuri užraugiama 20oC temperatūroje keletui valandų, o vėliau laikoma 5-8OC temperatūroje 2-3 paras, kad subręstų, tai yra per tą laiką susiformuoja skonis ir kvapas, išbrinksta baltymai, produktas sutirštėja. Parduodama grietinė 15-40 proc. riebumo. Iš grietinės ruošiami padažai, užpilai, kremai.
   Varškė gaminama iš natūraliai surauginto pasterizuoto pieno, kuris po to šildomas iki 40-50OC

temperatūros, kad geriau atsiskirtų išrūgos. Supylus į specialius maišelius, pro kuriuos išteka išrūgos ir lieka  varškė, kuri atvėsinama iki 8-10 OC.
  Varškėje yra baltymų, pieno riebalų, mineralinių medžiagų (kalcio ir fosforo), vitaminų.
Pagal riebumą varškė yra riebi (18 proc.), vidutinio riebumo, pusriebė (9 proc., 7proc., 5 proc.) ir liesa (nuo 0,6 proc. iki  1 proc.).

Iš varškės ruošiami šaltieji ir karštieji patiekalai. Riebi varškė daugiau tinka šaltiesiems

patiekalams, pusriebė ir liesa varškė - karštiesiems patiekalams.

Šaltųjų varškės patiekalų asortimentas: natūrali varškė, varškė su pienu, grietine, cukrumi,

uogiene, džemu, žalumynais, sūriu ir kt.

Ruošiant karštuosius patiekalus, varškė pertrinama per sietelį. Į juos dedama miltų, kiaušinių,

manų kruopų. Ruošiami virti (virti varškėčiai), kepti (kepti varškėčiai, varškėčiai su morkomis, su bulvėmis) ir apkepti (apkepti varškėčiai, varškės apkepas, varškės pudingas), varškės patiekalai. Paruošti patiekalai tiekiami pašildytose antrųjų patiekalų lėkštėse su grietine, sviestu, sviesto – grietinės padažu, uogiene, džemu, saldžiaisiais padažais.

  Rūgusis pienas gaminamas iš pasterizuoto nenugriebto pieno. Raugui naudojamos natūralios gryno pieno rūgšties bakterijos. Kefyras gaminamas iš tų pačių žaliavų, kaip ir rūgusis pienas, tik vyksta dvigubas rūgimas: natūralus ir alkoholinis, nes naudojamos specialios rauginimo bakterijos. Kefyro riebumas būna nuo 1-7 proc. 
  Jogurtas rauginamas specialia bakterija, kuri vadinama bulgariška lazdele. Tai dietinis produktas, nes jį labai gerai virškina. 
Rūgpienis, kefyras, jogurtas fasuojami į plastmasinius, polietileninius indus. 
  Sūriai - tai labai maistingi, įvairaus  skonio, žadinantys apetitą produktai. Visų fermentinių sūrių išskirtinė savybė yra ta, kad jie brandinami tam tikroje aplinkoje. Brandinimo trukmę reguliuoja standartai pagal sūrio rūšis ir technologiją. Ilgiausiai bręsta šveicariškas sūris (kietas) – iki 12 mėnesių. Kiti sūriai – nuo 35 parų iki 6 mėnesių. Šių sūrių riebumas būna nuo 20 iki 50 proc., o varškės sūrių – tik 22 proc. Priklausomai nuo pieno sutraukimo būdo sūriai būna: fermentiniai; pienarūgščiai. Gaminant fermentinius sūrius į pieną pridedama šliužo fermento, kuris gaunamas iš veršiukų, ėriukų skrandžių dalies. Gaminant pienarūgščius sūrius pieną sutraukia raugas, paruoštas iš pieno rūgšties bakterijų.
Gaminimo technologijos, receptai
      Naminė varškė
1 - 2  l  pieno ir kokios nors rūgšties ar rūgštaus produkto pasirinktinai:
 5 šaukšt. citrinų sulčių, arba
 2 arb. šaukšt. citrinos r., arba
 300 ml natūralaus jogurto, arba
 600 ml kefyro, rūgpienio.
        Gaminimo technologija:

· Pieną kaitinti ant vid. ugnies, pienui pradėjus kilti (neužvirti), įmaišyti rūgšties ar rūgštaus  produkto.
· Beveik iš karto skiriasi  skaidrios gelsvos išrūgos, jei išrūgos neskaidrios, įpilti dar šiek tiek rūgščiosios medžiagos ir vėl išmaišyti.

· Kai varškė atsiskirs nuo išūgų, nukelti puodą nuo ugnies. 
· Varškę sukrėsti į marlę, pusę minutės palaikykite po šalto vandens srove, kad ji būtų tvirtesnė ir neliktų rūgšties, kuri gadina skonį. 
· Tada suėmę marlės kraštus nuspauskite vandenį iš varškės. 
· Varškę valgyti su grietine, medumi ar uogiene.
       Varškės apkepas
500   g pusriebės varškės, 

2 kiaušiniai
4 v.š. cukraus,

150  g grietinėlės (35%),
0,5 stiklinės (manų ar kuskuso ) kruopų, 
100 g razinų,
cinamono, vanilinio cukraus,

aliejaus, sviesto formos, skardos tepimui.
       Gaminimo technologija:
· Kruopas užpilti grietinėle ir palaikyti 15min,  kol išbrinks. 
· Kiaušinius išplakti su cukrumi. Apkepas bus puresnis, jei baltymus plakti iki standžių putų, o trynius atskirai ištrinte su cukrumi iki baltumo. 
· Į kiaušinių plakinį sudėti varškę (jei naminė dar galima pertinkite) ir išsukti.
· Sukrėsti manus (kuskusą) su grietinėle, išmirkytas razinas.
· Viską gerai išmaišyti ir sukrėsti į paruoštą formą ar skardą.

· Kepimo formą ištepti riebalais ir kepti  įkaitintoje 180 C orkaitėje, 30 – 40 min.

· Apkepą pabarstyti cukrumi su cinamonu arba cukraus pudra, tirpintu šokoladu.

· Tiekti su grietine ar mėgiama uogiene.
         Kefyro drebučiai
0,5 l kefyro ar/ir rūgpienio,
200 g  jogurto (vaisinio),

 5 šaukštai cukraus,

 2 šaukštai želatinos,

  vanilinio cukraus.
Gaminimo technologija:

· 300 g kefyro sumaišyti su jogurtu ir cukrumi.

· Želatiną išbrinkinti ir ištirpinti 200 g kefyro ar vandenyje.

· Į kefyro ir jogurto masę plona srovele  supilti ištirpintą želatiną.

· Suberti vanilinį cukrų ar kitą prieskonį. Viską sumaišyti.

· Galima į paruoštą masę dėti saują šviežių uogų, smulkintų riešutų.

· Gautą masę supilti į formą ir dėti  2 val į šaldytuvą.

· Tiekti su uogomis, vaisiais, tirpintu šokoladu.
       Sūrio kroketai
200 g  fermentinio sūrio,                                     Padažas:
130 - 150 g miltų,                                                        3 šaukštai majonezo,
 2 - 3 tryniai, 100 g sviesto,                                         1 a.š pomidorų padažo,
        70 ml pieno,                                                        2 skiltelės sutrinto česnako, druskos, pipirų.
       100 g džiūvėsėlių,
        aliejaus virimui, 
       Gaminimo technologija:
· Į ištirpintą sviestą pilti pieną, įberti kvietinius miltus ir išmaišant kaitinti iki tiršto  padažo konsistencijos. Atvėsinti.
· Į padažą įmušti kiaušinių trynius ir suberti tarkuotą sūrį. 
· Iš gautos masės formuoti apvalius rutulėlius (kroketus), apvolioti juos džiūvėsėliuose.

· Rutulėlius atsargiai dėti  į puodą arba fritiūrinę su įkaitintu aliejumi. Virti, kol gražiai apskrus. Valgyti karštus su padažu.

             Užduotys ir klausimai

1. Kaip klasifikuojami pieno produktai?

2. Kokios technologijos naudojamos ruošiant patiekalus iš pieno produktų ?
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