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1&radimas skirtas pieno pramonei, konkre&iau — midiniui ledams gaminti.

Yra ¥inoma daugybé ledy rasiy, besiskiriandiy sudétiniais komponentais,
tame tarpe - riebalais, aromatinémis medziagomis, saldikliais, uzpildais ir t.t.

Kiekvieni ledai pasizymi originaliu skoniu ir populiarumu, kurie priklauso
nuo konkrediy j ju sudét] jeinanciy komponenty.

Pavyzdziui, Zinomi ledai (technologiné ledy gamybos instrukcija, MaskVa.
“VS Agropromizdat”, 1988, psl. 111, 114, 116), susidedantys i$ pieno, pieno
rdgimo mikroorganizmy Str. citrovorus, Str. dextanicus, Str. cremoris ir vaisiy-
uogy uzpildy.

Pagrindinis  Siy mikroorganizmy ~ panaudojimo tikslas yra pieno
fermentacija ir rigstaus pieno produkto gavimas, kuris ne tik suteikia ledams
originaly vaisiy skonj, bet ir pagerina virskinima,

Tadiau minétieji pieno rigimo mikroorganizmai pasizymi ribotu biologiniu
aktyvumu ir suteikia tik trumpalaikj teigiama poveiki 7mogaus organizmui, nes,
pateke j virskinimo trakta, jie, kaip taisyklé, greitai zsta.

Sio idradimo tikslas yra sukurti misinj ledams su tokiais komponentais,
kurie ne tik suteikty ledams originaly skonj, bet ir pratgsty jy biologinj atyvumg
bei teigiama poveik Zmogaus organizmui.

Sis uzdavinys iSsprendziamas, pagaminant midinj ledams, susidedantj i$
sekandiy komponenty: pieno, saldiklio, stabilizatoriaus ir mikroorganizmu, kurie
yra probiotiniai mikroorganizmai.

Probiotiniai mikroorganizmai tai - mikroorganizmuy, sugebanciy gyvuoti
¥mogaus organizme ir teigiamai veikti jo sveikata, dalyvaujant jo metabolizme,
grupés. - |

Skirtingai nuo pieno rigimo bakteriju, naudojamy pieno fermentacijai ir
rigstaus pieno produkto gavimui, probiotiniai mikroorganizmai, pateke |
7mogaus organizma, pradeda daugintis, teigiamai veikia Ymogaus organizmg ir

nepakeicia ledy skonio.
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Leduose esantys probiotiniai mikroorganizmai padidina jy biologinj
aktyvumg, leidZzia harmoningai suderinti ledy patrauklumg ir skonj su
gydomuoju-proﬁlaktiniu $iy mikroorganizmu poveikiu Zmogaus organizmui.

Probiotiniy mikroorganizmy gydomasis-profilaktihis efektas susijes su jy
aktyvumu duodenaliniame, storajame ir plonajame (Duodenum, Cecu, Rectum)
Zmogaus Zarnyno skyriuose, kur jie dauginasi ir dalyvauja Zmogaus organizmo
metabolizme, praejus 3-5 valandoms nuo jy patekimo j organizma, ir pasie_kia
maksimaly aktyvumg po 4-6 valandy (T.Mitsuoka, 1978). - Be to, probiotiniy
mikroorganizmy maksimali aktyvumo trukmé Zmogaus organizme yra nuo 24 iki
72 valandu. '

Kaip minéta auk3Ciau, probiotiniy mikroorganizmy gydomajj-profilaktinj
efektg lemia jy dalyvavimas Zmogaus organizmo metabolizme. Tai stimuliuoja
imuning sistema, sumazina cholesterino lygj kraujyje, slopina patogeninés
mikrofloros vystymasi Zarnyne, sintezuoja vitaminus, teigiamai veikia Zarnyno
mikroflora, padidina kalcio absorbcijg, pagerina maisto jsisavinima.

Tikslinga, kad siGlomg miSinj sudaryty minéti komponentai, esant

sekanciam santykiui (masés %):

Probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,01 iki 10,0
Stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Pienas likusi dalis

Esant nurodytam komponenty Kiekiui, galima pagaminti tiek sausa, tiek
“Slapig” mi&inj ledams.

Sausas misinys lengvai paruosSiamas, jj lengva saugoti ilgg laiko tarpg, jis
kompaktiskas supakuoti, jj tiksli.nga naudoti transportavimui j tolimas vietoves.

“Slapias” misinys geras tuo, kad pagaminti ledai tinka vartojimui ir greifai
realizacijai.

Pageidautina, kad siGlomas miSinys papildomai turéty vandens, o vietoje
pieno blty naudojamas sausas liesas pienas ir nenugriebtas pienas, esant

sekanciam komponenty santykiui (masés %):
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Sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
Nenugriebtas pienas nuo 30,0 iki 44,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
Probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,001 iki 10,0
Vanduo likusi dalis

Esant tokiam komponenty santykiui, galima pagaminti ledus, turinCius

pladiausia skonio spektrg ir pasizyminéius jau minétomis naudingomis

savybemis.

Tikslinga, kad siGlomo misinio sudétyje papildomai blty jogurto raugo,

esant sekangiam komponenty santykiui (masés %):

Sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
Nenugriebtas pienas nuo 40,0 iki 44,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
Probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,001 iki 3,4
Jogurto raugas nuo 1,0 iki 4,0
Vanduo likusi dalis

Jogurto raugas, esant tokiam komponenty santykiui, leidZia iSnaudoti

minétg auksciau teigiamg pieno ragimo bakteriju efekta, t.y. papildyti ledy skonj
ragstaus pieno produkto skoniu.
Tikslinga, kad misinyje blty sekantys probiotiniai mikroorganizmai:
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus casei
Lactobacillus rhamnosus
Bifidumbacterium difidum,
paimti tiek pavieniui, tiek derinyje.
Nurodyty probiotiniy mikroorganizmy grupiy biologiskai aktyvus poveikis

mogaus organizmui yra efektyviausias i§ visy Zinomy probiotiniy



4 LT 4556 B

mikroorganizmy. Jie i$samiausiai apraSyti T. Mitsuoka, “Intestinal Bacteria and

Health"”, 1978 m.
Tokiu bUdu, sitlomas misinys ledams yra ne tik originalaus skonio, bet ir

biologiskai aktyvesnis bei naudingesnis Zmogaus organizmui.
Geriausias iSradimo jgyvendinimo variantas

Sidlomas miSinys ledams susideda i$ sekanliy komponentu: pieno,
saldiklio, stabilizatoriaus ir probiotiniy mikroorganizmy.
SitGloma misinj gali sudaryti nurodyti komponentai, esant sekanéiam jy

santykiui (masés %):

Probiotiniai mikroorganizmai | nuo 0,01 iki 10,0
Stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Pienas likusi dalis

Be to, miSinyje papildomai gali bdti vandens, o vietoje pieno misinio
sudétyje gali blti sauso lieso pieno ir nenugriebto pieno, esant sekanciam

komponenty santykiui (masés %):

Sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
Nenugriebtas pienas nuo 30,0 iki 44,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Stabilizatorius n‘Qo 0.4 ki 5,0
Probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,001 iki 10,0
Vanduo likusi dalis

Taip pat sidlomo miginio sudétyje papildomai gali bdti jogurto raugo,

esant sekanciam komponenty santykiui (maseés %):

Sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
Nenugriebtas pienas nuo 40,0 iki 44,0
Saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
Stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
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Probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,001 iki 3,4
Jogurto raugas - nuo 1,0 iki 4,0
Vanduo likusi dalis

Probiotiniais mikroorganizmais gali bati sekancios 8iy mikroorganizmy
grupés:

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus casei

Lactobacillus rhamnosus

Bifidumbacterium difidum,
paimti tiek pavieniui, tiek derinyje.

Pagal §j iSradimg miSinys ledams gali bdti sausas, iSfasuotas paketuose,
arba tradiciskai “$lapias”.

Probiotiniai mikroorganizmai jdedami j misinj, kaip taisykle, liofilizuoti, ir
toks sausas misinys gali bati saugomas iki ledy pagaminimo ir jy vartojimo
momento.

Gaminant “Slapius” ledus, liofilizuoti mikroorganizmai jdedami | misinj,
Kaip taisykle, pries frizeravimg ir suzmekinima.

Probiotiniai mikroorganizmai, esantys leduose, i8saugo savo
gyvybinguma ir aktyvuma tiek susSaldyti, tiek liofilizuoti.

Tiek sausas, tiek “Slapias” miSiniai gali bati pagaminti bet kokia tinkama
jranga. Konkretls technologijos variantai apraSyti Zemiau konkreciuose iSradimo
jgyvendinimo pavyzdziuose.

Sidlomo ledams misinio sudétyje gali bdti bet kokie uZpildai, pavyzdziui,
aromatinés medziagos, vaisiai,'"rieéutai, sokoladas ir pan.

Vietoje pieno gali bdti panaudoti: sausas liesas pienas, sausas
nenugriebtas pienas, sausas jvairaus riebumo pienas, sausa grietinele,
nenugriebtas jvairaus riebumo pienas, koncentruotas pienas, koncentruota
grietinélé, sutirStintas jvairaus riebumo pienas, sutirtinta jvairaus riebumo
grietinélé ir bet koks kitas pienas. |

Pienas suteikia ledams puiky skonj ir papildo ledus naudingomis

medziagomis, esanciomis paciame piene.
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Saldikliais gali buti: cukrus, aspartatas, ksilitas ar bet koks kitas Zinomas
saldiklis, nuo kurio priklauso pagaminto produkto skonis.

Stabilizatoriumi efektyviausiai gali bdti panaudotas firmos TEWS GmbH
(Vokietija) stabilizatorius ledams PRO-QUICK, taciau gali bdti panaudoti ir bet
kokie Kiti stabilizatoriai (pavyzdZiui, krakmolas), tinkami Siems tikslams.
Stabilizatorius pagerina ledy konsistencija.

“Slapiy” ledy konsistencija reglamentuojama skysto komponento
(vandens ir/arba nenugriebto pieno) kiekiu.

Jogurtb raugas skirtas surauginti piena. Galima naudoti pieno pramonés
Instituto (Omskas) raugus, firmy “Wisby” ir "CHR HANSEN" raugus, taciau
galima naudoti ir kitus raugus, naudojamus rauginti piena.

Auksciau apra8ytuosius liofilizuotus probiotinius mikroorganizmus gamina
jvairios firmos, pavyzdziui, Tomsko vakciny ir skiepy institutas, o taip pat firmos
“Wisby” (Vokietija) ir “CNR HANSEN" (Vokietija). Probiotiniy mikroorganizmy
panaudojimo efektas apradytas auk$&iau. Galima naudoti skystus probiotinius
mikroorganizmus.

Norint, kad produkto biologinis aktyvumas baty aukstas, reikia, kad jame
bty pakankamas probiotiniy mikroorganizmy kiekis. Todél yra svarbu, kad
probiotiniy Igsteliy koncentracija miSinyje sudaryty viena-dvi terapeutines dozes
(apie 1-107 Igsteliy/100 g produkto), $iuo atveju gaunamas maksimaliausias
pagaminto produkto biologinis aktyvumas.

Perdozuoti probiotines Igsteles yra nejmanoma, nes dalis lgsteliy Zlsta
skrandyje, veikiamos skrandzio sulliy; patekusios j kitus virskinamojo trakto
skyrius, probiotinés Igsteleés pradeda daugintis ir probiotiniy Igsteliy dauginimosi
organizme greitis ir apimtis savireguliuojasi, ty. organizme funkcionuoja toks
lasteliy kiekis, koks jam yra bitinas duotuoju momentu (T. Mitsuoka, 1978 m.,
“Intestinal Bacteria and Health"). '

Optimaliausia probiotiniy mikroorganizmy koncentracija buvo aprasyta
auksciau. Sumazinus jy kiekj Zemiau 0,01 masés %, 100 g pagaminto produkto
bus maziau nei 10° probiotiniy mikroorganizmy lasteliy, o tai sumazins jo

biologinj aktyvuma. Padidinus jy koncentracija virS 10 masés %, 100 g
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pagaminto produkto bus apie 10° probiotiniy mikroorganizmy, o tai pakenks
pagaminto produkto skoniui.

| Saldiklio kiekj reglamentuoja produkto skonis. Sumazinus jo kiekj Zemiau
0.5 masés %, ledai gali prarasti savo skonj, o padidinus jo kiek] vir§ 20 masés %,
ledai bus persaldinti, be to, didelis cukraus kiekis gali neigiamai veikti organizma
(apkraunama kasa).

Stabilizatorius leduose reikalingas suridti vandenj ir suteikti Iedams
elastine konsistencija. Jei stabilizatoriaus koncentracija leduose bus mazesné
nei 0,4 masés %, ledai turés vandens skonj ir ledo kristalélius. Jei jo
koncentracija virSys 2,5 masés %, ledai turés stabilizatoriaus prieskonj ir jy
konsistencija bus tirsta.

Sausas liesas pienas (nuo 8 iki 20 mases %) naudojamas subalansuoti
leduose pieno baltymo kiekj. Sumazéjus jo koncentracijai Zemiau 8%, pieno
baltymo nepakaks, o tai gali suprastinti ledy skonj. Padidinus sauso lieso pieno
koncentracijg virs 20 masés %, ledai gali turéti sauso pieno prieskonj, o tai taip
pat gadina ledy skonj.

Nenugriebtas pienas (nuo 40 iki 44 masés %) naudojamas kaip skiediklis
ir didina leduose riebaly kiekj. Jei nenugriebto pieno yra maZiau nei 40
masés %, pagamintame produkte bus per maZai riebaly, todél sumazés
produkto maistingumas. Didesnis nei 44 masés % nenugriebto pieno Kiekis
prastina ledy skonj. B

Kiekybiné jogurto raugo sudétis prikliauso nuo jo paskirties, t.y. pagaminti
rigStaus pieno produkta. Jei jo yra maziau .nei 1,0 masés %, Sis tikslas gali bati
nepasiektas, o jei jo yra daugiau nei 4,0 masés %, gali bdti sugadintas
pagaminto produkto skonis. '

Toliau pateikti $io iSradimo jgyvendinimo pavyzdziai, padésiantys geriau
suprasti jo esme ir neapribojantys iSradimo apimties.

1 pavyzdys

Sausas misinys ledams paruo$iamas bet kokiu Zinomu bldu. Pavyzdziui,
j vonig ar bet kokig kitg talpg sudedami sausas pienas, cukrus, stabilizatorius,

probiotiniai  mikroorganizmai. Sausas miSinys kruop3Ciai permaisomas ir
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iSfasuojamas | paketus bet kokiu Zinomu bddu, pavyzdziui, po 50 g misinio

kiekviename pakete.
Sauso misinio ledams sudétis yra sekanti (masés %):

Stabilizatorius 04
Cukrus 2,5
Bifidumbacterium 0,01
Sausas pienas likusi dalis

Ledai gali bdti pagaminti namuose ar vi'suomeninio maitinimo jstaigose. |
produkto sausg misinj pridedama 50 g vandens, jis suplakamas mikseryje,
padedamas | Saldytuvg 15-20 sekundziy, véliau - | Saldiklj, pavyzdziui, vienai
valandai, po to ledai bus tinkami vartoti.

Gyvybingy bifidobakterijy kiekis buvo nustatytas KOE bldu (kolonijas
sudarandiy vienety nustatymas), atSildzius ledus.

100 g ledy yra 5-10* bifidobakterijy. Tokiu bldu, suvalgius po 100 g ledy

tris kartus per diena, | Zmogaus organizmg per 10 dieny patenka
3-10-5-10*=150-10%=1,5-10° bifidobakterijy Iasteliy.
2 pavyzdys

Sausas misinys ledams ruoSiamas, kaip apradyta 1 pavyzdyje, ir susideda

i5 (masés %):

Stabilizatorius 50
Cukrus 0,5
Bifidumbacterium 2.0
Lb acidophilus 2,0
Lb casei 2,0
Lb rhamhosus 2,0
Ec faecium 2,0
Sausas pienas likusi dalis

Ledai i§ sauso miSinio buvo gaminami, kaip apraSyta 1 pavyzdyje.
Gyvybingy probiotiniy mikroorganizmy kiekis nustatytas tuo paciu, aprasytu 1

pavyzdyje, bldu. 100 g ledy buvo 5-10° probiotiniy mikroorganizmy.
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Tokiu bldu, suvalgant kasdien tik po 10 g ledy, j Zmogaus organizmg
patenka viena terapeutiné dozé (1-10") probiotiniy lasteliy.

3 pavyzdys

Misinys ledams iki probiotiniy mikroorganizmy jdéjimo momento buvo
ruoSiamas bet kuria jranga taip, kaip apraSyta 1 pavyzdyje. PavyzdZiui, gali bdti
panaudota sekanti technologija.

Sausas pienas, cukrus ir stabilizatorius sumaiSomi vonioje ir gautasis
miSinys palaipsniui, permaiSant dedamas | nenugriebtg piena, pienas
jkaitinamas iki 40°C. |&tirpus sausoms medZiagoms piene, misinys, pastoviai
permaisant, paliekamas iSbrinkti, pavyzdziui, 30 minuCiy. Po to miSinys
praleidZziamas per homogenizatoriy, taip visiSkai istirpinant daleles ir gaunant
vienalyte misinio mase (pavyzdZiui, esant 160/40 bar slégiui). Gautasis misinys
pasterizuojamas, jkaitinant, pavyzdZiui, iki 85°C, at3aldomas iki kambario
temperataros ir | jj, kruop$ciai maiSant, jdedami probiotiniai mikroorganizmai.

Po to miSinys frizeruojamas jprastu bidu, isfasuojamas porcijomis,
porcijos uz$aldomos, pavyzdziui, iki minus 35°C ir saugomos, pavyzdZiui, minus
25°C temperatiroje.

Misinio sudétis yra sekanti (masés %):

Sausas liesas pienas 8,0
Nenugriebtas pienas 44,0
Aspartatas 0,5
Bifidumbacterium 5’.'0

Lb acidophilus 50
Stabilizatorius 0.4
Vanduo likusi dalis

Prie§ nustatant gyvybingy lasteliy kiekj 100 g ledy, jie buvo saugomi
viena ménesj minus 25°C temperatroje. Gyvybingy lasteliy kiekis buvo
nustatytas aprasytu 1 pavyzdyje KOE badu.

100 g ledy buvo 10° gyvybingy Bifidumbacterium ir Lb acidophilus

[asteliy.
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Tokiu bddu, suvalgius 100 g i$saugoty ménesj laiko minus 25°C
temperatiroje ledy, j organizma pateko 10° probiotiniy Iasteliy.

4 pavyzdys
Misinj ledams sudaro sekantys komponentai (mases %):

Sausas liesas pienas 20,0
Nenugriebtas pienas 30,0

Ec faecium 0,005

Lb casei 0,005
Ksilitas 20,0
Stabilizatorius ' 50
Vanduo likusi dalis

Ledai pagaminti 3 pavyzdyje apraSytu budu. Gyvybingy mikroorganizmy
kiekis nustatytas KOE bddu.

100 g ledy buvo 10° probiotiniy lasteliy.

Tokiu bldu, suvalgant po 100 g ledy tris kartus per dieng 20 dieny, |
organizma patenka 10°3-20=6-10" probiotiniy mikroorganizmy.

5 pavyzdys

MiSinj ledams sudaro sekantys komponentai (maseés %):

Sausas liesas pienas 8,0
Nenugriebtas pienas 40,0

Lb casei 0.2
Cukrus 20,0
Stabilizatorius 25
Jogurto raugas . 10
Vanduo ' | likusi dalis

Ledai gaminti 3 pavyzdyje apraSytu bldu iki misinio at3aldymo iki
kambario temperatiros momento. Po to jdétas jogurto raugas ir rauginta,
pavyzdziui, iki pH 4,5 apie 10-15 valandy, véliau [déti probiotiniai
mikroorganizmai. Frizeruota, isfasuota, | atSaldyta ir saugota 3 pavyzdyje

aprasytu badu.
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AtsildZius ledy porcijas ir apskaiciavus gyvybingy probiotiniy lgsteliy kiek|
KOE buldu, nustatyta, kad 100 g produkto yra 2-10° probiotiniy lgsteliy. Tokiu
bldu, suvalgant 5 dienas i$ eilés po du kartus per dieng po 100 g ledy, j
Zmogaus organizmag patenka 2-10°2.5=2.10" Lb casei Iasteliy.

6 pavyzdys
MiSinj ledams sudaro sekantys komponentai (masés %):

Sausas liesas pienas 20,0
Nenugriebtas pienas 440

Ec faecium 3.4
Ksilitas . 10,0
Stabilizatorius 2,0
Jogurto raugas 4,0
Vanduo likusi dalis

MiSinys paruoStas 5 pavyzdyje apraSytu bldu. AtSildZzius ledus ir
apskaiCiavus gyvybingy Ec faecium lgsteliy kiekj, 100 g ledy ledy rasta 3,4-107
iy lasteliy.

Pramoninis pritaikomumas

Sis isradimas efektyviai pritaikomas gaminti jvairaus riebumo ledus
(pavyzdziui, pieno ledus, grietinélés ledus, plombyrg), turinius skirtingus
aromatinius ir vaisiy uzpildus, o taip pat uzSaldytose sultyse.

Taip pat 8is iSradimas gali blti pritaikytas farmakologijos pramonéje,
prapleciant probiotiniy mikroorganizmy (pavyzdziui, bifidobakterijuy) gydomuju

vaisty formy asortimenta.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Misinys ledams, susidedantis i§ sekanciy komponenty: pieno, saldiklio,
stabilizatoriaus  ir  mikroorganizmy, besiskiriantis tuo, Kkad

mikroorganizmai yra probiotiniai mikroorganizmai

2. Misinys pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad jo sudétyje yra sekantys
komponentai (masés %): | :

probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,01 iki 10,0

stabilizatorius . nuo 0,4 iki 5,0
saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
pienas likusi dalis.

3. Misinys pagal 2 punkta, besiskiriantis tuo, kad jo sudétyje papildomai
yra vandens, o vietoje pieno - sausas liesas pienas ir nenugriebtas pienas,

esant sekanciam komponenty santykiui (masés %):

sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
nenugriebtas pienas nuo 30,0 iki 44,0
saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
probiotiniai mikroorganizmai nuo 0,001 iki 10,0
vanduo likusi dalis.

4. Misinys pagal 3 punkta, besiskiriantis tuo, kad jo sudétyje papildomai

yra jogurto raugo, esant sekanCiam komponenty santykiui (masés %):

sausas liesas pienas nuo 8,0 iki 20,0
nenugriebtas pienas nuo 40,0 iki 44,0
saldiklis nuo 0,5 iki 20,0
stabilizatorius nuo 0,4 iki 5,0
probiotiniai mikroorganizmai | nuo 0,001 iki 3,4
jogurto raugas nuo 1,0 iki 4,0

vanduo likusi dalis.
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5. Misinys pagal bet kurj buvusj punkta, besiskiriantis tuo, kad probiotiniai
mikroorganizmai yra sekandcios $iy mikroorganizmy grupés:
lactobacillus acidophilus
lactobacillus casei
lactobacillus rhamnosus
enterococi faecium
bifidumbacterium bifidum,

paimti pavieniui arba derinyje.
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