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(57)  Referatas:

I$radimas priklauso pieno pramonei ir gali biiti panaudojamas rauginto pieno produkto gamyboje, ypaé
rekomenduojamo vaiky ir dietinei mitybai.

SiGlomas rauginto pieno produktas, turintis ne maZiau kaip 10° V lIasteliy/ml bifidobakterijy, kuris
papildomai gali turéti cukraus, maistinio aromatizatoriaus arba vaisiy-uogy sirupo.

Rauginto pieno produkto gamybos biidas apima pradiniy Zaliavy normalizacijg, pasterizacija, atSaldyma iki
uZraugimo temperatiiros, rauginimo ir brandinimo procesus, j pieno Zaliavg i§ anksto pridedant augimo
stimuliatoriy.

Produktas rekomenduojamas sistemingam vartojimui visiems 2monéms, tame tarpe naujagimiams ir
seniems, kaip pilnavertis priedas prie mitybos raciono arba kaip dietinis produktas su puikiomis gydomosiomis-
profilaktinémis savybémis.
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Iiradimas priklauso pieno pramonei ir gali biti panaudojamas rauginto
pieno produkto gamyboje, ypa¢ rekomenduojamo vaiky ir dietinei mitybai.

Pastaruoju metu dietiniy ir gydomyjy savybiy deka, plagiai naudojami
jogurtai ir tirtos konsistencijos rauginti pieno produktai, gauti naudojant pieno
rauginimo (EP 0082581, EP 0111020, EP 0346884), arba bifidobakterijas (SU
863639, SU 1465003, EP 0307559, EP 0349666, EP 0486738), arba ju
miinius (EP 0154614, EP 0281467, SU 1708243 ir kt.).

7Zinomas raugintas pieno produktas (SU 1351560, A23C 9/12 publ. 1987)
turi baltymus, pieno ir augalinius riebalus, laktozg, sacharoze, mineralines
medZiagas ir vitaminus, o taip pat dekstrin-maltozg, ir turi 108 - 109 V
Igsteliy/ml bifidobakterijy.

Ta&iau misinys $iam produktui paruosti susideda i§ daugybés komponenty,
kai kuriuos i$ jy jvedant nedideliais kiekiais, kas apsunkina gamybos technologija.

Zinomas rauginto pieno produkto gamybos budas (RU 2020829,
A23C 9/12, publ. 1994) apima pieno Zaliavy normalizacijg, homogenizacijg ir
pasterizacijg , atSaldyma iki uZraugimo temperaturos, 5 % simbiozinio bakterinio
raugo jvedima, rauginimg, esant 32-340C per 3,5-5 valandas iki 56-640 T
riigdtingumo, atdaldyma ramiame stovyje, po to maisant ir vél tesiant atSaldyma,
12-15 % vaisiniy priedy ir 0,08-0,15 % aromatiniy medZiagy pridéjimg ir
papildomg atSaldymg iki 2-40C.

Dietinio ir gydomojo rauginto pieno produkto su patrauklesnémis, ypac¢
vaikams, skonio savybémis sukirimas, tuo paciu supaprastinant ir atpiginant
technologija, yra sudétingas uzdavinys. Bet koks jsiterpimas | mikrobiologinj
procesg, pavyzdZiui, komponenty skai¢iaus sumaZinimas arba technologinio
re7imo pakeitimas, gali sutrukdyti naudingy bakterijy optimaly vystymasi ir
salygoti nenusakomus rezultatus.

Sitilomas rauginto pieno produkto gamybos bidas atlickamas taip:

] pieno Z7aliavg i3 anksto prideda iStirpintg augimo stimuliatoriy.
Lygiagreciai (saldaus ir aromatizuoto produkto paruosimui) itirpdo cukry ir jj
prideda | pagrinding Zaliavos masg. Normalizuota misinj pasterizuoja 20-30
minudiy, esant 90-940C, po to misinj atSaldo iki 37-410C ir uZraugia raugu,
pavyzdziui, turinéiu bifidobakterijas; raugo kiekis gali bati nuo 3-5 iki 10

masés%.
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Taip pagamintg pradinj miSinj po maiSymo palieka rtigti, palaikant 36-380C
temperatiirg, iki susidaro 61-690 T rgstingumo sutrauka, po to atdaldo iki 14-200C
temperatiiros. Sickiant  gauti aromatizuotus produktus, | sutraukg jdeda
aromatiniy medZiagy arba vaisig-uogy sirupo ir sumaido. I3fasuota produkty
papildomai atSaldo Saldymo kameroje iki temperattiros ne aukstesnés kaip 60C.
Laikant produktus Siek tick Zemesnéje temperatiroje, produkty kokybe issilaiko
ilgiau.

Geriau, kai galutinio produkto bifidobakterijy koncentracija yra 109-1010 V
lasteliy/ml. Produktas yra tankios, vienalytés konsistencijos arba su suardyta
sutrauka ir neZymiu iSriigy atsiskyrimu, turi gryng arba saldZiartgstj skonj pieno
baltumo arba $velniai kreming spalvg arba atitinkancig jdéto priedo skonj ir
spalva. Produkto i§ nenugriebto arba nuriebinto pieno ragstingumas yra 75-900 T,
o pridéjus saldZiy ir aromatiniy medZiagy - 80-1000 T. Riebaly kiekis
nenugriebtame, saldZiame ir aromatizuotame produkte yra ne maZesnis kaip
3,1 %. Angliavandeniy kiekis nenugriebtame ir nuriebintame produkte yra
atitinkamai 4,1 % ir 3,8 %, o saldZiame ir aromatizuotame produkte - 6,6 - 8,0%.
100 g nenugriebto produkto kaloringumas yra 57 kkal, saldaus ir aromatizuoto
- 67 kkal, o nuriebinto - 30 kkal.

Iiradimas iliustruojamas $iais pavyzdZiais:

1 Pavyzdys.

230 g augimo stimuliatoriaus (FTMK-3 TV 10-02-02-789-192-95), i$ anksto
istirpinto maiSant iki 4 karty didesniame nuriebinto pieno kiekyje, prideda |
7aliavos pagrinding masg, kad bendra nuriebinto pieno masé sudaryty 899,77 kg.
Kruopsciai i$maiSyta normalizuotg misinj, pasildyta iki 440C temperatiiros, iSvalo,
pvz., separatoriuje ir pasterizuoja 30 minudiy rezervuare su dvigubomis
sienelémis, esant 900C temperatirai. Misinj atSaldo iki 370C temperatiiros ir
uzraugia, pridedant 100 kg bifidobakterijy raugo, pagaminto Zinomu biidu,
panaudojant mikroorganizmo kamieng Bifidobacterium adolescentis MC-42 (Nr.
B-1987 VNIIGenetika kolekcijoje). Taip pagamintg pradinj misinj mai$o 5 min,
papildomai - po 1 val ir palicka ramiame stovyje. Rauginimg tesia 6-7 val iki
susidaro 650 T ragstingumo pieno sutrauka. Po to rezervuarg at3aldo, leidZiant

tarp sieneliy ledinj vandenj. Po 2 valandy sutraukg mai$o 5 minutes, toliau atSaldo
iki 140C, vél maiSo 3 minutes, iSpilsto | paruosty targ. I3fasuotg produkty
papildomai 3aldo $aldymo kameroje iki temperatliros ne aukstesnés kaip 69C.
Gauna 1000 kg produkto.
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2 Pavyzdys.

220 g augimo stimuliatoriaus ruosia kaip 1 pavyzdyje ir prideda j pagrinding
3,1 - 3,7 % riebumo nenugriebto pieno Zaliavos masg.

40 kg cukraus istirpina didesniame pieno kiekyje, pasildant iki (75 +5)0C ir
pastoviai maiSant. Po visi§ko iStirpimo sumaiSo su pagrindine Zaliavos mase;
bendras pieno kiekis sudaro 859,53 kg. Misinj kruopsCiai sumaiso.

Normalizuota mase pasildo iki 400C, valo perpilant per kelis marlés
sluoksnius ir pasterizuoja 20 minu¢iy, esant 940C . Po atSaldymo iki 410C  jdeda
5 % bifidobakterijy raugo, maiso 9 minutes ir vél po 1 valandos maiSo. Taip
pagamintg pradinj misinj palieka rugti 14 valandy, esant temperatiirai (37+1)0C.
Po rauginimo rezervuarg su sutrauka pradeda atSaldyti; po 3 valandy
sutrauka maiSo 10 minugiy ir toliau Saldo iki 200C. Po to jdeda 250 g
aromatizatoriaus ("Florascipt”, Pranciizija), kruopi¢iai maiSo iki vienalytes
konsistencijos ir iSpilsto j paruostg tara. I3fasuota produkts papildomai atSaldo
aldymo kameroje iki 40C temperatiros. Gauna 1000 kg podukto, kurio
rigtingumas yra 80-1000 T.

3 Pavyzdys.

Sterily vandeninj kukuriizy ekstrakto tirpalg, kuriame yra sausy medzZiagy
8 %, ipila j 909,79 kg nenugriebto 3,1-3,7 % ricbumo pieno, paskaiciavus 2,7 dm3
kukuriizy ekstrakto tirpalo/1000 kg produkto ir kruopsciai maiso.

Normalizuotg miSinj pasildo iki 420C, valo ir pasterizuoja 25 minutes, esant
920C. I karto po misinio atSaldymo iki 390C jdeda 30 kg (3 %) raugo, maiso,
po 1 valandos vél maiSo ir taip gautg pradinj miSinj palieka rigti 16 valandy, esant
(37+1)0C. Rauginimo pabaiga nustato pagal pieno sutraukos ragitingumo 690 T
susidarymg. Sutraukg pradeda atSaldyti, po 2,5 valandy i$maigo ir toliau $aldo iki
170C temperatiiros. 60 kg i§ anksto pasterizuoto ir at3aldyto iki 20-250C vaisiy-
uogy sirupo jpila j produkta, kruopiciai sumaiSo ir i3pilsto ] paruosta targ.
Kfasuotg produkty papildomai 3aldo 3aldymo kameroje iki temperatiiros ne

aukstesnés kaip 60C.

Lenteléje pateikti kiti pavyzdZiai nesaldZiy (pagal 1 pavyzdzio metodika) ir
saldziy arba aromatizuoty (pagal 2 pavyzdZio metodikg) produkty gavimui ir jy
fizikiniai-cheminiai rodikliai.
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4
Lentele

Komponentai, 4 Pavyzdys 5 Pavyzdys 6 Pavyzdys 7 Pavyzdys
kg nesaldus nesaldus saldus aromatizuotas
Pienas 969,79 899,77 874,77 854,67
(3,2 -3,7% riebumo)*
Augimo 0,21 0,23 0,23 0,23
stimuliatorius
Cukrus - - 25,0 45,0
Aromatizatorius - - - 0,10

(firmos BBA, Anglija)
Vaisiy-uogy - - - -
sirupas
Bifidobakterijy 30,0 100,0 100,0 100,0
raugas
Produkto rodikliai
Riebumas, % * 3,2-3,7 3,2-3,7 3,2-3,7 3,2-3,7
Sacharozes kiekis, - - 2,0-2,5 4,0-4,5
mases %
Rigstingumas, 0T~ 75-90 75-90 80-100 80-100
Temperatiira, 0C 6 6 6 6

prie$ realizuojant

*) + 0,1% riebumo nukrypimas laikomas leistinu

Produktas rekomenduojamas sistemingam naudojimui visiems Zmonems,
tame tarpe naujagimiams ir seniems, kaip pilnavertis priedas prie mitybos raciono
arba kaip dietinis produktas su puikiomis gydomosiomis-profilaktinémis

savybémis.
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Gydymo tikslais produkts rekomenduoja sergant jvairiomis Zarnyno-
virskinimo trakto ligomis, kompleksiskai gydant $irdies-kraujagysliy susirgimus,
diabeta ir kitus medZiagy apykaitos sutrikimus, Slapimo organy ir ginekologinius
susirgimus, nudegimus, pilines ir kitas Zaizdas, odos-venerinius susirgimus,
né$tumo ir gimdymo metu, taip pat prie$ naujagimiy disbakterioze.

Produktas ypa& vartotinas kasdieniame dirbanciyjy kenksmingose sglygose
(tame tarpe branduolinés energetikos objektuose) mitybos racione. Taip pat
patartina § produktg vartoti Zmonéms, atsidiirusiems ekstremaliose ir stresinése
situacijose.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Raugintas pieno produktas i3 pieno ir raugo, turincio bifidobakterijas, besi-
skiriantis tuo, kad bifidobakterijy produkte yra bent 109 V lgsteliy/ml.

2. Raugintas pieno produktas pagal 1 punkta, besisk iriantis tuo, kad
pienas ir raugas sudaro pradinj miSinj , kuris gali turéti augimo stimuliatoriaus.

3. Raugintas pieno produktas pagal 2 punkts, besi skiriantis tuo, kad
pradinis miinys turi (mases %)

Augimo stimuliatoriy maziausiai 0,021

Rauga 30 -10,0

Nenugriebtg arba liesg pieng likusi dalis.

4. Raugintas pieno produktas pagal 3 punktg, besi skiriantis tuo, kad
pradinis miSinys papildomai turi (mases %):

Cukry iki4,5 , ir produktas gali tureti
Maistinj aromatizatoriy iki 0,025
arba vaisiy-uogy sirupg iki 6,0.

5. Raugintas pieno produktas pagal 1-4 punktus, besiskiriant is tuo, kad
esant riebumui 3,1-3,8 masés %, sacharozés yra ne daugiau 4,0-4,5 masés %, o

produkto riigitingumas yra 75-1000 T.

6. Rauginto pieno produkto gamybos bidas, apimantis pieno Zaliavy normalizacija,
pasterizacija, atSaldymg iki uZraugimo temperaturos, pradinio misinio rauginimo ir
brandinimo procesus, besiskiriantis tuo,kadj pieno Zaliavg i§ anksto

prideda augimo stimuliatoriy.

7. Bidas pagal 6 punktg, besiskiriantis tuo,kad gaminant aromatizuotg
ir/arba saldy produkta i pieno Zaliava dar prideda ne daugiau 4,5 mas¢s % cukraus.

8. Biadas pagal 6, 7 punktus, besiskir iantis tuo, kad uZraugima vykdo,
atdaldzius misinj iki 37-419C temperatiiros, ir raugas turi bent vieng bifidobakterijy
rii§j, pavyzdziui, Bifidobacterium adolescentis.
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9. Biidas pagal 6, 7 arba 8 punktg, besiskiriantis tuo, kad pasterizuoja

20-30 min 90-940C  temperatiroje, raugimo procesg vykdo 36-380C
temperatiiroje nuo 6-7 iki 14-16 val, o produkto brandinimg tesia, iSpilscius ir
iSfasavus , papildomai at3aldant iki temperatiiros ne auksciau 60C.

10. Budas pagal 6-9 punktus, besiskiriantis tuo, kad pries§ i$pilstymg |
atSaldyta iki 14-200C sutrauka jdeda iki 0,025 masés % aromatizatoriaus arba iki 6
masés % vaisiy-uogy sirupo.

11. Bifidobacterium adolescentis kamieno MC-42 (Nr. B-1987 VNIIGenetika
kolekcijoje) panaudojimas kaip raugo komponento produkto pagal 1-5 punktus

gamyboje, dedant raugo nuo 3-5 iki 10 masés %.
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