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I§radimas priklauso maisto pramonei, o konkre€iai - jogurty gamybai. I§radimo tikslas - pagerinti
produkto maistines ir skonines savybes bei jo kokybe. | oZky pieno jogurto sudét] jeina ozky pienas arba pasukos
ar iSrligos bei jvairls priedai, tokiekaip cukrus, saldiklis, vaisiy ar uogy sirupas, sultys, dZemai, tyres,
konservuotos uogos ir vaisiai, darZovés, natiralios uogos ar vaisiai, vasariniy javy gradai ir jy daigai, jvairios
kruopos, kava, kakava, cinamonas, vanilé, $okoladas, rieSutai, lieso ozky pieno milteliai, maistiniai daZai,
stabilizatorius, konservantas, emulsiklis, aromatinés medziagos, raugas, druska, putpeliy kiausinial. OZky pieno
jogurta gamina rezervuariniu arba termostatiniu bldu ir panaudoja viengubg arba dvigubg rauginima.
Rezervuariniu biidu gaminant jogurta oZky pieng, pasukas ar iSrligas uZraugia raugu rezervuare, o j gautg
sutraukq pasirinktinai prideda minéty priedy. Termostatiniu bidu gaminant jogurta, j ozky piena, pasukas ar
iSriigas taip pat pasirinktinai prideda priedy, po to uZraugia raugu, iSmaiso ir supilsto j indelius. Naudojant jogurto
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gamybal dvigubg rauginima, raugu suraugintg produkty - sutraukgq be priedy uZraugia papildomai antra kartg
bifidobakterijy raugu, o po to | gauta sutraukg pasirinktinai prideda priedy.
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.ISradimas priklauso maisto pramonei, biitent pieno produktams —
jogurtams.

Zinomas jogurtas, kurio sudétyje yra baltymai (2r.EP Nr.0519127,
TPK A 23 C 9/13, 1994).

Zinomas  vokie¢iy firmos “Bremerland Molkerei” jogurtas is
nenugriebto pieno, kurio sudétyje yra kvieéiy, vaisiy ir medaus. Jogurto
sudétyje néra konservanty ir tirStikliy. Saldy skonj jogurtui suteikia
vySnios, ananasai, persikai, braskeés. (Zr. Zurnalg “Pienininkysté”. 1999m.,
Nr.4).

Zinomas AB “Utenos pienas” ir AB “Zemaitijos pienas” jogurto
gavimo biidas i§ karviy pieno (Zr. Lietuvos TS 200084-82-93), kuriame
pieno misinj pasterizuoja 80 °C temperattiroje laike 30 min., po to
at3aldo iki 43 °C temperatiiros ir uZraugia, panaudojant sausa simbiotinj
jogurto rauga, miSinj raugina 43 °C temperatiiroje iki visisko sutraukos
susidarymo, kurios riigS§tingumas 75-85 °T, ir { surauginta bei at3aldyta
miSinj prideda jvairiy priedy, i§mai$o ir atSaldo iki 6-8 °C temperatiiros.

Zinomu biidu gautas jogurtas pasiymi nepakankamai geromis
maistinémis savybémis. Ne kiekvienas Zmogaus organizmas {sisavina
karviy pieno jogurta.

ISradimo tikslas — pagerinti produkto maistines, skonines savybes ir
kokybe.

ISradimo esmé yra ta, kad ozky pieno jogurtas, i kurio sudétj jeina
pienas ir priedai, susideda i§ 100 kg ozky pieno ar jo pasuky, ar jo
i8riigy ir pasirinktinai sekan¢iy komponenty, mas.% nuo pieno maseés:

Cukrus arba saldiklis 0-25
Cukraus sirupas 0-25
Medus 0-25
Vaisiy ar uogy sirupas 0-25
Vaisiy ir uogy sirupas 0-25
Vaisiy ar uogy sultys 0-25
Vaisiy ir uogy sultys 0-25
Vaisiy ar uogy dZemas 0-25
Vaisiy ir uogy dZemas 0-25

Vaisiy ar uogy tyre 0-25
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Vaisiy ir uogy tyré 0-25
Sul¢iy ekstraktai 0-25
Konservuotos uogos ar konservuoti vaisiai 0-25
Konservuoti vaisiai ir uogos 0-25
Vaisiai ar uogos 0-25
Vaisiai ir uogos 0-25
Darzovés 0-25
Trinti, susmulkinti vaisiai su cukrumi ar trintos,
susmulkintos uogos su cukrumi 0-25
Trinti, susmulkinti vaisiai ir uogos su cukrumi 0-25
Vasariniy javy griidai ar vasariniy javy daigai 0-25
Vasariniy javy gridai ir daigai 0-25
Skaldyti ryZiai ar grikiai 0-25
Kava ar kakava 0-25
Cinamonas 0-0,5
Vanilé 0-0,5
Sokoladas 0-25
RieSutai 0-25
Sojos baltymai 0-25
Lieso ozky pieno milteliai 0-25
Maistiniai dazai 0-10
Maistinis stabilizatorius 0-10
Maistinis natiralus ar sintetinis
konservantas 0-10
Maistinis emulsiklis 0-10

Maistinio stabilizatoriaus ir maistinio
emulsiklio miSinys, kurio

komponenty santykis atitinkamai 1:2 —2:1 0-10
Maistinés aromatinés medZiagos 0-0,5
Skoninés medZiagos 0-0,5
Raugas 1-10
Druska 0-7
Putpeliy kiauSiniai, vnt. 0-150.

ISradimo esmé yra ta, kad oZky pieno jogurto gamybos biide, ozky
pieng ar pasukas, ar iSriigas su stabilizatoriumi ar be jo pasterizuoja 70-
85 °C temperatiiroje 14 s-10 min. laikotarpyje, atSaldo iki 30-50 °C
temperatliros, uZraugia rezervuare raugu ir raugina 30-50 °C
temperatiiroje rezervuariniu btidu iki 75-105 °T surauginto produkto —
sutraukos rligStingumo ir pH=5-5,4, surauginta produkts iSmaiSo ir
atSaldo bei prideda pasirinktinai priedy, i$skyrus stabilizatoriy, kuri, jei
deda, tai pries pieno pasterizavima, ir gauta jogurta iSpilsto { indelius.

ISradimo esmé yra ta, kad oZky pieno gamybos bude, ozky pieng ar
pasukas, ar iSriigas su stabilizatoriumi ar be jo pasterizuoja, at3aldo,
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sudeda pasirinktinai priedus, iSmaiSo, uZraugia raugu ir raugina
termostatiniu bdu, i§pils€ius { indelius.

ISradimo esmé yra ta, kad oZky pieno jogurto gamybos  biide, 75-
105 °T ragStingumo ir pH=5-5,4 sutrauks, kurios sudétyje néra
stabilizatoriaus, suraugintg raugu ir atvésinta, papildomai uZraugia antra
karta bifidobakterijy raugu, ir gauta dvigubo rauginimo sutrauka at3aldo
ir sudeda pasirinktinai priedus, i§skyrus stabilizatoriy.

ISradimas iliustruojamas pavyzdziais.

1 pavyzdys. Jogurto gamybai naudoja natiiraly ozky piena. 100 kg
SvieZio ozky pieno supila | rezervuarg su maisykle, Nedideliame kiekyje
ozky pieno iStirpina 1 kg cukraus. 1 kg stabilizatoriaus - maistinés
Zelatinos i$brinkina kambario temperatiiroje, po to tirpina kar§tame 50-
65 °C temperatiiros vandenyje. Prie§ pasterizacija iStirpintg cukry ir
maisting Zelating supila | rezervuara su oZky pienu. Gautg miSinj
pasterizuoja 70-85 °© C temperatliroje 14 s — 10 min. laikotarpyje.
Pasterizuota miSinj at3aldo iki 35 °C temperatiiros ir prideda 5 kg sauso
pienariigiCiy bakterijy raugo. MiSinj raugina maiSant 40-42 °C
temperatiiroje  iki surauginto produkto - pieno baltyminés sutraukos
rigstingumo 75-105 °T ir pH 5-5,4. Baigus rauginima sutrauka
intensyviai mai$o ir au$ina. [ surauginta, i¥maidyta ir atSaldyta iki 20-25 °
C temperatiiros sutrauka pastoviai maiSant prideda priedy, pavyzdziui, 4
kg vaisiy dZemo, 30 putpeliy kiausiniy, 2 kg lieso ozky pieno milteliy,
prie$ tai iStirpinty nedideliame kiekyje vandens, 0,5 kg maistiniy
aromatiniy medziagy ir 0,1 kg druskos. Gautg gerai iSmaiSyta produkta -
jogurtg atSaldo iki ne aukStesnés kaip 6-10° C temperatiiros. Atsaldyts
jogurtg i8pilsto i 100-500 ml | hermetiskai uZdaromus polimeriniy
medZiagy indelius.

2 pavyzdys. AnalogiSkai 1 pavyzdZiui gauna ozky pieno jogurta su
ivairiais priedais. [ oZzky pieng sudéjus ir supylus priedus: 3 kg uogy
sirupo, 7 kg uogy suliy, 6 kg konservuoty uogy, 4 kg sojos baltymy, 6
kg emulsiklio — Zelatinos, 0,5 kg skoniniy ir 0, 2 kg maistiniy aromatiniy
medziagy, gauta miSinj uZraugia, pavyzdziui, 4,4 kg simbiotinio raugo ir
raugina termostatiniu blidu, i$pilstant i indelius. Surauginta produkta,
jogurta, atSaldo.

3 pavyzdys. Analogiskai 1 pavyzdZiui gauna oZky pieno jogurta su
jvairiais priedais dvigubu rauginimo biidu. Dvigubo rauginimo jogurto
gavimui nereikia naudoti stabilizatoriy. Ozky pieng supila { rezervuarg ir
pasterizuoja. Pasterizuota piena atSaldo, uZraugia, pavyzdZiui, 2 kg
termofilinio streptokoko ir bulgary lazdeliy raugo. Suraugintg produktg —
sutraukg iki 75-105 ° T ragstingumo ir pH 5-5,4 atvésina iki 35° C ir
antra karta papildomai raugina 2,5 kg bifidobakterijy raugo. Po
papildomo rauginimo, biitent, bifido bakterijy raugu ir atSaldymo gauna
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vientisos konsistencijos ozky pieno jogurta, i kurj prideda 5 kg cukraus,
10 kg vaisiy ir jpila 10 kg vaisiy sul¢iy. Misinj gerai i$maiSo.

Bifido bakterijos — pieno riigities bakterijos naudojamos kaip
papildomas raugas miSriam rauginimo biidui, biitent, dvigubo rauginimo
budui. Kadangi pieno rugsties bakterijos negamina spory, jos ir yra
naudojamos kaip raugas. Jos dalinai atlieka stabilizatoriaus vaidmeni,
nes pariigitina terpe ir apsunkina kity bakterijy vystymasi.

Analogiskai 1-3 pavyzdZiams gauna kitos sudéties oZky pieno ar jo
pasukuy, ar iSragy jogurtus. (Zr. 4-7 pavyzdZius 1 lenteléje).

Jogurto gamybai kaip stabilizatorius naudoja, pavyzdZiui, maisting
Zelating, modifikuota bulviy krakmola, dany firmy  “RABB”,
“HAMULSION?” stabilizatorius. Stabilizatorius i$laiko produkta tinkama
maistui ilgesnj laikotarpj, be to, su stabilizatoriumi produktas nekeicia
kokybés ir maistiniy savybiy. Taip pat i§laikyti produkto geras maistines
savybes padeda konservantai, maistiniai natiiraldis ar sintetiniai. Jogurto
gamybai kaip emulsiklj - standintojg daZniausiai naudoja Zelating.
Emulsiklis suteikia produktui reikiama konsistencija. Vieni ir tie patys
komponentai gali atlikti ir stabilizatoriaus, ir konservanto, ir emulsiklio
funkcijas. Ozky pieno rauginimui deda didesnj kieki raugo, nes ozky
pienas ilgiau riigsta, Sio pieno bakteriocidiné fazé ilgesné, ir pieno pH
daugiau yra Sarminis. Jei jogurto gamybai naudoja cukry, saldiklj,
stabilizatoriy, tai juos | pieng deda prie§ pasterizacija. ] surauginty
produkta — sutrauka prideda pasirinktinai $iy priedy: vaisiy, uogy sirupo,
vaisiy, uogy suléiy, sul€iy ekstrakty, medaus, vaisiy, uogy tyrés, vaisiy,
uogy dzemo, konservuoty vaisiy, konservuoty uogy, vaisiy, uogy,
darZoviy, trinty, susmulkinty vaisiy ir uogy su cukrumi, vasariniy javy
grudy ir daigy, skaldyty ryziy ir grikiy, kavos, kakavos, cinamono,
$okolado, rieSuty, sojos baltymy, putpeliy kiauSiniy, lieso ozky pieno
milteliy, maistininiy daZy, maistiniy aromatiniy ir skoniniy medZziagy,
druskos.

Ozky pieno jogurty sudétys

1 lentelé
Pav. Nr. Komponentai Kiekis, kg

1. Ozky pienas 100
Cukrus 1
Stabilizatorius-maistiné Zelatina 1

Vaisiy dZemas 4

Lieso oZzky pieno milteliai 2

Maistinés aromatinés medziagos 0,5
Druska 1
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1 lentelés tesinys

2.

4.

Raugas
Putpeliy kiauSiniai

Ozky pienas

Uogy sirupas

Uogy sultys

Konservuotos uogos

Sojos baltymai

Maistinis emulsiklis-maistiné Zelatina
Skoninés medZiagos

Maistinés aromatinés medZiagos
Raugas

Ozky pienas

Raugas pirminiam rauginimui
Raugas papildomam rauginimui
Cukrus

Vaisiai

Vaisiy sultys

Ozky pienas

Medus

Vaisiy ir uogy sultys
Vaisiy ir uogy tyré
Skaldyti ryZiai
Sojos baltymai

Vanilé
Maistinis emulsiklis-maistiné Zelatina

Maistinés aromatinés medzZiagos
Raugas

Ozky pienas

Cukraus sirupas
Vaisiy ir uogy sirupas
Sokoladas

Riesutai

30 vnt.

100

100

15

0,1
0,1
100

10
12

Maistinis stabilizatorius-modifikuotas bulviy

krakmolas
Maistiniai dazai

~
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1 lentelés tesinys

Maistinis emulsiklis-maistiné Zelatina 4
Raugas 4
OzZky pienas 100
Vaisiy ir uogy sirupas 14
Sul¢iy ekstraktas 3
Vaisiai ir uogos 8
Kava 4
Cinamonas 0,5
Maistinis emulsiklis-maistiné Zelatina 7
Skoninés medZiagos 1
Druska 0,5
Putpeliy kiauSiniai 40 vnt.
Raugas 8
OzZky pieno isriigos 100
Cukraus sirupas 8
Vasariniy javy griidai ir daigai 16
Kakava 1,5
Vanilé 0,2
Maistiniai daZai 1
Maistinis stabilizatorius-maistiné Zelatina 8
Raugas 5
Pagaminto produkto jusliniai rodikliai pateikti 2 lenteléje.
2 lentelé

Rodiklio pavadinimas Charakteristika

Konsistencija Vienalyté, klampi, matyti jdéti priedai

Skonis Gaivinantis, saldokas, pienariigstis,

idéty priedy skonis
Kvapas Idéty priedy kvapas

Spalva Maistinio daZo ir jdéty priedy spalva
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Pagaminto produkto fizikiniai cheminiai rodikliai pateikti 3 lenteléje.

3 lentelé
Rodiklio pavadinimas Norma  Analizés metodas
Riebaly kiekis, ne maZiau kaip, % 1,5 LST 1275
Sausy medziagy kiekis, ne maZiau kaip, % 19,0 LST IDF ar
GOST 3626
Cukraus kiekis, ne maZiau kaip, % 7,0
1§ jo sacharozés, % 5,0
Riig§tingumas, °T 75-105  GOST 26781
Peroksidazé ' Turi nebiiti  GOST 3623

Ozky pieno jogurto vidutiné maistiné ir energetiné verté pateikta 4
lenteléje.

4 lentelé
Rodiklio pavadinimas Norma
Baltymai, g 3,0
Riebalai, g 1,5
Angliavandeniai, g 12,5
Organinés rugstys, g 1,3
Energetiné vert¢, kcal/kJ 79/336

Pagamintas produktas gali biiti liesas ir iki 7 % riebumo. Jo riebumas
priklauso nuo jogurto gamybai vartojamo oZky pieno riebumo.

Pareiskiamu gamybos biidu gautas oZzky pieno jogurtas maistingas,
kokybiskas ir vertingas maisto produktas. Jame gausu vitaminy. Ozky
pieno jogurta gerai pasisavina net to Zmogaus organizmas, kuris jautrus
pienui. DazZnai vartojant jogurta, stipréja Zmogaus organizmo imunitetas,
geriau absorbuoja kalcj. Auk3ta kokybe pasizymi ozky pieno jogurtas,
gautas dvigubo rauginimo biidu. Jis turi gerg skonj, o svarbiausia jam
pagaminti nereikia stabilizatoriy. Jogurtas, gautas antrg karta papildomai
surauginus produkta — sutrauka biitent bifidobakterijy raugu, gerina
vir§kinimg ir stabdo puvimo procesus vir$kinamajame trakte.
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ISradimo apibréZtis

1.0zky pieno jogurtas, j kurio sudétj jeina pienas ir priedai, be s i-
skiriantis tuo, kadjis susideda i§ 100 kg oZky pieno ar pasuky, ar
iSrugy ir pasirinktinai sekan¢iy komponenty, mas.% nuo pieno masés:

Cukrus arba saldiklis 0-25
Cukraus sirupas 0-25
Medus 0-25
Vaisiy ar uogy sirupas 0-25 -
Vaisiy ir uogy sirupas 0-25
Vaisiy ar uogy sultys 0-25
Vaisiy ir uogy sultys 0-25 -
Vaisiy ar uogy dZemas 0-25 -
Vaisiy ir uogy dZemas 0-25
Vaisiy ar uogy tyré 0-25
Vaisiy ir uogy tyré 0-25
Sulé&iy ekstraktai 0-25
Konservuotos uogos ar konservuoti vaisiai 0-25
Konservuoti vaisiai ir uogos 0-25
Vaisiai ar uogos 0-25
Vaisiai ir uogos 0-25
DarzZovés 0-25
Trinti, susmulkinti vaisiai su cukrumi ar trintos,
susmulkintos uogos su cukrumi 0-25
Trinti, susmulkinti vaisiai ir uogos su cukrumi 0-25
Vasariniy javy gridai ar vasariniy javy daigai 0-25
Vasariniy javy gridai ir daigai 0-25
Skaldyti ryZiai ar grikiai 0-25
Kava ar kakava 0-25
Cinamonas 0-0,5
Vanilé 0-0,5
Sokoladas 0-25
RieSutai 0-25
Sojos baltymai 0-25
Lieso ozky pieno milteliai 0-25

Maistiniai dazai 0-10
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Maistinis stabilizatorius 0-10
Maistinis natiiralus ar sintetinis konservantas 0-10
Maistinis emulsiklis 0-10

Maistinio stabilizatoriaus ir maistinio
emulsiklio miSinys, kurio komponenty santykis

atitinkamai  1:2-2:1 0-10
Maistinés aromatinés medZiagos 0-0,5
Skoninés medZiagos 0-0,5
Raugas 1-10
Druska 0-7
Putpeliy kiauSiniai, vnt. 0-150.

2.0zky pieno jogurto gamybos biidas, kuriame piena pasterizuoja,
atSaldo, raugina, atSaldo, prideda priedy, besiskiriantis tuo, kad
ozky pieng ar pasukas, ar iSrligas su stabilizatoriumi ar be jo pasterizuoja
70-85 °C temperatiiroje 14 s-10 min. laikotarpyje, atSaldo iki 30-50 °C
temperatliros, uZraugia rezervuare raugu ir raugina 30-50 °C
temperatiiroje rezervuariniu biidu iki 75-105 °T surauginto produkto —
sutraukos ragStingumo ir pH=5-5,4, surauginta produkts iSmaiSo ir
atSaldo bei prideda pasirinktinai priedy, iSskyrus stabilizatoriy, kurj,
jei deda, tai prie§ pieno pasterizavima, ir gauta jogurta iSpilsto i indelius.

3.0Zky pieno jogurto gamybos biidas pagal 2 punkts, besiski-
ri antis tuo, kad ozky pieng ar pasukas, ar isrligas su stabilizatoriumi
ar be jo pasterizuoja, atSaldo, sudeda pasirinktinai priedus, i$maiSo,
uZraugia raugu ir raugina termostatiniu biidu, i3pilsc¢ius j indelius.

4,0zky pieno jogurto gamybos biidas pagal 2 punkts, besiski-
riantistuo, kad, 75-105 °T riigS§tingumo ir pH=5-5,4 sutrauka, kurios
sudétyje néra stabilizatoriaus, surauginta raugu ir atvésints, papildomai
uZraugia antrg karta Dbifidobakterijy raugu, ir gautg dvigubo rauginimo
sutraukg atSaldo ir sudeda pasirinktinai priedus, i$skyrus stabilizatoriy.
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