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ISradimas skirtas pieno pramonei ir jame aprasytas patobulintas rauginty pieno produkty, pvz., jogurto,
gamybos bidas. ISradimo tikslas - jogurto maistinés vertés, organoleptiniy rodikliy pagerinimas bei jo
vartojimo laiko pailginimas, nenaudojant jokiy konservanty.

Jogurto su uogy-vaisiy priedais gamybos bidas skiriasi tuo, kad suraugtas ir sumaiSytas su bdtinais
skoniniais priedais misinys pakartotinai termizuojamas vamzdiniame pasterizatoriuje 72-75 °C temperatiroje ir
iSfasuojamas dar karstas. Taip pagamintas jogurtas be jokiy konservantu nepraranda savo maistinés vertés ir
skoniniy savybiy net iki 20 dieny.
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ISradimas skirtas pieno pramonei ir jame aprasytas patobulintas rauginty
pieno produkty, pvz., jogurto, gamybos bidas. ISradimo tikslas - jogurto
maistinés vertés, organoleptiniy rodikliy pagerinimas bei jo vartojimo laiko
pailginimas, nenaudojant jokiy konservanty.

Yra Zinomas jogurtas ir jo gamybos bidas pagal patentg FR 2 563 414.
Pieno produktg sudaro pieno, fermento, vaisiniy sirupy, koncentruoty vandens
augaly sulciy, skysty vaisiniy ekstrakty arba SvieZiy ar virty vaisiy misinys.

Jogurto tritkumas tas, kad jo vartojimo laikas labai ribotas ir tetrunka
* kelias dienas. : =

Kitas jogurto gamybos biidas apraSytas PCT (WO) paraiskoje Nr.
90/05459. Pasitlyti nauji mikroorganizmai Lactobacillus bulgaricus, tinkantys
raugintiems pieno produktams gaminti, kurie i$Saukia pageidaujamo junginio
metabolizmg, bet veikia létai arba sumaZina savo aktyvumga iki lygio, atitinkancio
jprastoms rauginty pieno produkty saugojimo temperatiiroms. Tokiu bidu gauti
rauginti pieno produktai pasiZymi ilgesniu vartojimo laiku ir nepraranda savo
skonio.

Sio i§radimo tikslas - rauginty pieno produkty asortimento praplétimas, jy
kokybés pagerinimas ir vartojimo laiko pailginimas. Ifradime aprasomu bidu
pagaminto termizuoto jogurto vartojimo laikas nenaudojant jokiy konservanty
pailgintas maZiausiai iki 20 dieny. Per §j laika jogurto juslinés (skonio, kvapo,
iSvaizdos) sgvybés visiskai nepakinta.

Gaminamos §ios termizuoto jogurto rasys:

2,5% riebumo jogurtas;
3,5% riebumo jogurtas;
5,0% riebumo jogurtas.

Jogurtui gaminti naudojama:

- karviy pienas, ne Zemesnés kaip antros riiSies, rigstingumas ne didesnis
kaip 199T, tankis ne maZesnis kaip 1027 kg/m3;

- liesas pienas, riig§tingumas ne didesnis kaip 199T, tankis ne maZesnis
kaip 1030 kg/m3;

- lieso pieno milteliai;

- cukrus;

- maistiné Zelatina;

- geriamas vanduo;

- darZoviy sirupai;
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- dZemai, uogienc¢s;

- vanilinas;

- stabilizatorius Xamulsion RAAB;
- raugas (termofilinio streptokoko ir gryny kultiiry bulgary lazdeles);
- CHR Hansen's Danmark (Danija) raugas Flora Danica DVS ir kiti Sios

firmos raugai.

Jogurto jusliniai rodikliai nurodyti 1 lenteléje.

1lentelé

Rodiklio pavadiniinas

Charakteristika

Konsistencija

Vienalyté, klampi, sutrauka suardyta. Jogurte su
priedais matomos smulkios priedy (vaisiy ar uogy)
dalelés. LeidZiami dujy burbuliukai. PavirSiuje gali biti
isrugy stuoksnelis (ne daugiau kaip 2% jogurto kiekio).

Skonis ir kvapas

Pienoriigdtis, gaivinantis, be pasaliniy prieskoniy ir
kvapy. Pagaminto su priedais - jauciamas jdeto priedo
skonis ir kvapas.

Spalva

Pieno baltumo, pagaminto su priedais - atspalvis kaip
ir jdéto priedo, vienodas visoje maséje.

Jogurto fizikiniai - cheminiai rodikliai nurodyti 2 lenteléje

2 lentele
Rodiklio pavadinimas Norma
2,5% rieb. | 3,5% rieb. | 5,0% rieb.

Riebaly kiekis %, ne maZiau kaip 2,5 3,5 5,0
Sausy medZiagy kiekis %, ne maZiau kaip 19,0 20,0 21,0
Sacharozés kiekis %, ne mazZiau kaip 8,0 8,0 8,0
Rigstingumas, pH 3,942 3,9-4,2 3,9-42
Peroksidazés Turi nebiiti
Temparatiira 9C, ne aukStesne kaip 8 | 8 | 8

Jogurto mikrobiologiniai rodikliai turi atitikti nurodytuosius 3 lentel¢je.

3 lentele
Rodiklio pavadinimas Norma
Koliforminiy bakterijy 0,1 g produkto Turi nebiti
Enteropatogeniniy bakterijy 25 g produkto Turi nebuti
Bakterijy Staphilococcus aureus 0,01 g produkto Turi nebiiti




4 lenteléje nurodyta 2,5% riebumo jogurto receptira (kg/1000 kg

produkto), nejvertinant nuostoliy.
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4 lentelé
Zaliava Kiekis, kg
2,5% riebumo pienas (sausyjy medziagy 10,0%) 804,0
35% riebumo grietinélé (sausyjy medZiagy 40,4%) 16,0
Stabilizatorius Xamulsion RAAB 20,0
DZemas, uogiené (saus. medZiagy 40,4%, sacharozes 55%) 160,0
VISO kg: 1000,0

5 lenteléje nurodyta 3,5% riebumo jogurto receptira (kg/1000 kg

produkto), nejvertinant nuostoliy.

5lentelé
Zaliava Kiekis, kg
3,5% riebumo pienas (sausyjy medziagy 11,8%) 798,0
35% riebumo grietinéle (sausyjy medZiagy 40,4%) 22,0
Stabilizatorius Xamulsion RAAB 20,0
DzZemas, uogiené (saus. medZiagy 40,4%, sacharozés 55%) 160,0
VISO kg: 1000,0

6 lenteléje nurodyta 5,0% riebumo jogurto receptira (kg/1000 kg

produkto), nejvertinant nuostoliy.

6 lentele
Zaliava Kiekis, kg
5,0% riebumo pienas (sausyjy medziagy 14,5%) 813,0
35% riebumo grietinélé (sausyjy medZiagy 40,4%) 7,0
Stabilizatorius Xamulsion RAAB 20,0
Dzemas, uogiené (saus. medziagy 40,4%, sacharozés 55%) 160,0
VISO kg: 1000,0

Pastaba: kiekvienam jogurtui gaminti jdedama raugo: 1 t - 64 g sauso

raugo.
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perskaiciuojamas taip, kad blity pagamintas standartinis produktas.

Termizuoto jogurto technologinio proceso seka:

- Zaliavos pri€mimas;

- Zaliavos normalizavimas;

- stabilizatoriaus jd¢jimas, brinkinimas;

- mi8inio pasildymas;

- miinio homogenizavimas;

- miSinio atSaldymas;

- miSinio uZraugimas, maiSymas, rauginimas;

- miSinio atSaldymas; ' |

- priedy (dZemy) jdéjimas;

- sutraukos termizavimas;

- pilstymas, Zyméjimas, pakavimas, atSaldymas.

Atrinktas pagal kokyb¢ pienas normalizuojamas, jpilant lieso pieno ar
pasuky arba jy miSinio, arba grietin€les.

Stabilizatorius Xamulsion RAAB brinkinamas kambario temperatiiroje
piene 0,5-1 val.,, trumpai (1-2 min.), 1étai kelis kartus permaiSant.

Gautasis misinys pasildomas iki 55-75°C temperatiiros ir homogenizuo-
jamas 130-150 atm. slégiu.

Paruostas miSinys pasterizuojamas 85°C temperatiroje, idlaikant 15-20
min., arba 93°C temperatiroje, iSlaikant 10 min.,, homogenizuotas ir
pasterizuotas misinys atSaldomas iki uZzraugimo (30-329C) temperatiiros.

MiSinys uZraugiamas ir rauginamas talpose, skirtose rigi¢iy pieno
produkty gamybai, kuriose jmontuotos maisyklés, uZtikrinancios gerg ir tolygy
uZraugto miSinio iSmai$ymg.

Misinio tankis prie§ uZraugimg turi biti ne maZesnis nei nurodyta 7

lenteléje.
7 lentele
Produkto pavadinimas Misinio tankis kg/m3, ne mazesnis kaip
su stabilizatoriais su vaisiy-uogy priedais
2,5% riebumo jogurtas 1031 1055
3,5% riebumo jogurtas 1031 1060
5,0% riebumo jogurtas 1031 1064
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Misinys uZraugiamas tuoj po at$aldymo. Jdedama sauso raugo (iki 3% nuo
misinio kiekio). MiSinys 15 min. gerai iSmaiSomas, kad pasiskirstyty raugas.
Misinys rauginamas 14-16 val. 30-320C temperatiiroje, kol pH pasiekia 4,2-4,4.

Baigus rauginimg, gautoji sutrauka at3aldoma iki ne Zemesnés kaip 20°C
temperatiros ir iSmaiSoma. | i8maiSytg ir atSaldyta iki 20-250C temperatiiros
sutraukg sudedami skoniniai priedai (dZemai, uogienés). Po to viskas gerai
iSmaiSoma.

Tokiu blidu paruoSta sutrauka antrg kartg termizuojama 72-750C
temperatliroje vamzdiniame pasterizatoriuje. Pagamintas termizuotas jogurtas
iSpilstomas karStas. ISfasuotas jogurtas létai atSaldomas ir po to vezamas j
$aldymo kamera. ‘

ISfasuotas j sandariai uZlydytus polistirolinius indelius termizuotas
jogurtas gali biiti laikomas 2-8°C temperatiiroje iki 20 dieny.



LT 4245 B

ISRADIMO APIBREZTIS

1. Termizuoto jogurto gamybos blidas, pasterizuojant normalizuotg piena,
uZraugiant jj, suraugiant, jdedant biitinus skoninius priedus ir viska iSmaiSant,
besiskiriantis tuo, kad misinj pakartotinai termizuoja 72-75°C tempera-
tiroje ir iSfasuoja dar karsta.
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