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ISradimas susijes su maistingyjy medziagy produktais ir jy gavimo bddais, panaudojant kefyrinius
grybelius. 18radimo tikslas - padidinti maistingyjy medziagy produkty asortimentg ir gaunamo produkto kiekj,
gaminti biologigkai vertingg, baltymais turtingg maistinj produktg ir taip pat panaudoti pieno perdirbimo atlieky
produktus, sumaZinant aplinkos terimo galimybe. SiGlomo maistingojo medziagy produkto sudétyje yra kefyriniai
grybeliai ir priedai, kurie pasirenkami i§ grupés: vaisiy priedai, Sakny priedai, prieskoniy ar prieskoniniy augaly
priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar kity konditerijos gaminiy priedai, vitaminy priedai ir/arba mineralinés
medZiagos arba vanduo, esant tokiam komponenty santykiui, masés %: kefyriniai grybeliai - 10-85 %, priedai -
like.

Maistingyjy medziagy gavimo biidg sudaro kefyriniy grybeliy auginimo procesas pieno produkty isragose,
gauty kefyriniy grybeliy atskyrimas nuo skyscio, iSvalymas ir/arba iSdziovinimas ir sumaidymas su priedais
nurodytu santykiu.
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ISradimas susijgs su maistingujy medziagy produktais ir jy gavimo biidais
naudojant kefyrinius grybelius.

Zinomas pieno perdirbimo produktas, biitent, kefyras ir su juo susijes kefyro
gavimo biidas, naudojant kefyrinius grybelius, pavyzdZiui, Skaidrite Elekse apra§ytas
“kefyriniy grybeliy nupylimas™ Zurnale “Latvijas Arsts” (Latvijos gydytojas), 1989 m.
Nr.4, P. 58-59. Kefyras kaip riig§taus pieno produktas yra gerai Zinomas visose
buvusiose Taryby Sajungos respublikose, tadiau kitos Salys jo gerai neZino, nes
kefyriniai grybeliai buvo pazinti daugiau kaip prie$ 100 mety, butent, jis buvo perimtas
i§ Siaurés Osetijos kalnie¢iy, kurie gamino kefyra odos mai$uose, apliejant kefyrinius
grybelius pienu.

Siame bilde svarbig vieta uzima kefyriniai grybeliai, kurie yra naudojami kaip
raugo gamintojas nugriebto (separuoto) pieno ir nenugriebto pieno kefyrui gauti. Patys
kefyriniai grybeliai yra komplikuoti, simbiozéje gyvenantys, mikroorganizmai, kurie
visada yra pastovios struktiros ir turi biologiskai aktyvaus organizmo poZymiy, kurie
auga, dalinasi, perduoda savo struktiira ir ypatybes ateinancioms kartoms. Kefyriniy
grybeliy mikroflora sudaryta i§ daugelio komponenty: raugo, mezofiliniy pieno riigdciy
bakteriju, streptokokuy, termofiliniy bakteriju, pieno riigs¢iy lazdeliy ir t. t. Pasirodo, kad
kefyriniuose grybeliuose yra komponentas Bacterium Caucasian, kuriam priklauso
mikroflorg regulivojantis faktorius. Netgi didelés gamybos salygomis kefyro gavimo
procesas pasizymi tuo, kad kefyrinius grybelius uzpila pienu ar nugriebtu pienu, kuris
yra tarsi kefyriniy grybeliy maitinamoji terpé ir yra laikomas keleta dieny tam tikroje
temperatiiroje. Todél piene padidéja mazinanciy pieno alergizuojantj poveikj biologiskai
aktyviy medZiagy ir antibiotiky kiekis. Tuo padiu metu, rauginant kefyra pieno
maitinamojoje terpéje, veisiasi ir patys kefyriniai grybeliai. taciau $is procesas yra labai
létas ir jy prieaugis palyginti yra nedidelis.

Zinomo produkto ir jo gavimo biido trikumas yra tai, kad kefyriniai grybeliai dél
nedidelio prieaugio néra panaudojami kaip maistingoji medZiaga ir tuo pagrindu
nesukurti gamybos biidai.

Isradimo tikslas - padidinti maistingyjy medziagy produkty asortimentg. tuo
patiu pagreitinti kefyriniy grybeliy auginimo procesa, padidinti gaunamo produkto kieki
ir gaminti biologiskai vertinga, turintj daug baltymy produkta ir taip pat panaudoti

perdirbty produkty atliekas, sumaZinant aplinkos uzterstumo galimybe.
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ISradimo tikslas pasickiamas maistingyjy medZiagy produkte, kuris gautas
naudojant kefyrinius grybelius. I8rasto produkto sudétyje yra kefyriniai grybeliai ir
priedai, kurie pasirenkami i§ grupés: vaisiy priedai, Sakny priedai, prieskoniy ar
prieskoniniy augaly priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar kity konditerijos
gaminiy priedai, vitaminy priedai ir / arba mineralinés medZiagos arba vanduo, esant
komponenty santykiui, masés %:

kefyriniai grybeliai - 10 - 85

priedai - like.

Maistingyjy medziagy produkto gavimo bide, kurj sudaro kefyriniy grybeliy
auginimo procesas ir gauty kefyriniy grybeliy masés apdorojimas, pagal iSradima
kefyrinius grybelius augina pieno produkty isriigose, kai kefyriniy grybeliy pradinio
svorio santykis su i§riigomis yra nuo 1:1 iki 1:120, kefyrinius grybelius raugina 18°C -
24°C temperatiiroje nuo 1 iki 10 pary, po to gautus kefyrinius grybelius atskiria nuo
skys¢io, i§valo ir, jei reikia, i3dZiovina. Asortimentui padidinti gautus kefyrinius
grybelius galima sumaiSyti su priedais, kurie pasirenkami i§ grupés: vaisiy priedai, Sakny
priedai, prieskoniy ar prieskoniniy augaly priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar
kity konditerijos gaminiy priedai, vitaminy priedai ir / arba mineralinés medziagos arba
vanduo, esant tokiam komponenty santykiui, masés %:

kefyriniai grybeliai — 10 - 85

priedai ~ like.

Prie optimalaus rezimo grybeliy svorio santykis su i§rigomis yra 1 : 30, raugina
7 paras pric optimalios temperatiiros 23+1°C, po trijy pary nuo proceso pradZios
maitinamoje terpéje atnaujina maisto medziagy bazg, pakeiCiant iSriigas santykiu su
didZiausiu svoriu.

Skirtumas nuo anks¢iau minéty Zinomy kefyriniy grybeliy naudojimo biuidy yra
tas, kad jie buvo naudojami tik kaip raugas kefyro gamybai, kultivuojant juos tik piene
ar nugriebtame piene, o naujas kefyriniy grybeliy panaudojimas leidZia gauti baltymais
ir energetine verte pasiZymintj maistingujy medziagy produkta, kuris tinka tiek Zmoniy
mitybai. tiek gyvuliy $érimui.

[sidemeétina, kad kefyrinis grybelis yra aktyvus. biologiskai gyvas. turintis puikiu
mikrobiologiniy savybiy organizmas, kurio grybeliy kiekiui padidinti siiloma panaudoti
ju dauginimosi galimybes isriigose, kurios yra pieno perdirbimo atliekos ir nera
panaudojamos, bet pilamos i kanalizacijos vandenis ir taip kenkiama aplinkai.

Nustatyta, kad kefyrinis grybelis intensyviai augdamas istraukia i§ iSrigy ir

sukaupia savyje apie 55-65 % pieno cukraus. Panaudojant iSrligose esanéias maisto
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medZiagas, kefyrinis grybelis isriigose padidina aktyvios medziagos kieki, vadinasi, ir
jos paverciamos vertingu pasaro produktu.

Kad gauti siiloma maistiniy medziagy produkta, kefyriniy grybeliy kiekio
didinimo technologinis procesas atlickamas tokiu bidu:

- { inda, kuriame yra kefyriniai grybeliai, jpilamas pieno perdirbimo atlieky
produktas, biitent, iSrtigos svorio santykiu nuo 1 : 1 iki 1 : 120,

- grybai rauginami 7 paras, kai temperatiira yra nuo 17°C iki 24°C,

- po to iSauginti kefyriniai grybeliai i§valomi / atskiriami nuo i8riigy, surenkami |
atitinkamus indus, patalpinami dZiovinimo ar 3aldymo jrenginuose, sumaiSomi su
priedais, kurie pasirenkami i§ grupés: vaisiy priedai, $akny priedai, prieskoniy ar
prieskoniniy augaly priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar kity konditerijos
gaminiy priedai, vitaminy priedai ir / arba mineralinés medziagos arba vanduo,
fasuojami ir jpakuojami,

- panaudotos i8riigos surenkamos j atskirus indus.

Ipavyzdys

Kefyriniy grybeliy svorio santykis su irligomis yra 1: 20. Optimali rauginimo
temperatura 23+ 1°C. Riigimo laikas — 7 paros. Maitinimo procese i8riigos kei¢iamos po
3 pary tuo paciu svorio santykiu. . '

Nustatyta, kad kefyriniy grybeliy masé priauga iki 65 %. Gautas tarpinis
produktas — kefyriniai grybeliai sumaiSomi su priedais, pavyzdZiui, duonos tesla tokiu
svorio santykiu:

kefyriniai grybeliai — 6,5 kg

duonos tesla — 3,5 kg.

Ipavyzdys

Kefyriniy grybeliy svorio santykis su i§rigomis yra 1 : 30.

Optimali rauginimo temperatiira 23 = 1°C. Riigimo laikas — 7 paros. Maitinimo
procese isriigos kei¢iamos po 3 pary tuo paciu svorio santykiu.

Nustatyta, kad kefyriniy grybeliy masé priauga iki 80 %. Gautas tarpinis
produktas — kefyriniai grybeliai sumaiSomi su priedais, pavyzdziui, cukrumi tokiu svorio
santykiu:

kefyriniai grybeliai — 8,0 kg

cukrus — 2,0 kg.

Atliekant tiktai gauto tarpinio produkto — 100 g masés kefyriniy grybeliy
energetinés vertés analize, nustatyti tokie rezultatai: vanduo — 84.5 g, baltymai - 5.8 g.

laktozé - 4,3 g. riebalai — 0,2 g, pelenai — 1.1 g.
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[sdZiovinus maistingyjy medZiagy produkto pagrindini komponentg - kefyrinius
grybelius, sausy grybeliy maistiné ir energetiné verté yra tokia:
vanduo — 8 g, baltymai — 2,9 g, riebalai — 1,1 g, laktoze — 44,5 g, pelenai — 8 g.

Sitiloma maistingyjy medZiagy produkta vartoti kaip baltymy turintj ir
biologiskai aktyvy produkta tiek Zmoniy mitybai, tiek ir gyvuliy 3érimui, bitent,
maistingyjy medZiagy produkta su didesniu priedy kiekiu — Zmoniy mitybai, su
minimaliu priedy kiekiu ar be jo — gyvuliy $érimui. Labiausiai kefyriniy grybeliy
turin¢io maistingyjy medziagy produkto panaudojimas galéty sudominti gyvulininkystés
Sakas, kadangi net pacios iSriigos po kefyriniy grybeliy auginimo jgyja rugstaus pieno

produkty vertingas biologines medZziagas ir yra naudojamos gyvuliy paSarui.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Maistingyjy medziagy produktas,besiskiriantis tuo, kad jo sudétyje yra
kefyriniai grybeliai ir priedai, kurie pasirenkami i§ grupés: vaisiy priedai, $akny priedai,
prieskoniy ar prieskoniniy augaly priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar kity
konditerijos gaminiy priedai, vitaminy priedai ir / arba mineralinés medziagos arba
vanduo, esant tokiam komponenty santykiui, masés %: '

kefyriniai grybeliai — 10 - 85

priedai — like.

2. Maistingujy medziagy produkto gavimo biuidas, kurj sudaro kefyriniy grybeliy
auginimo procesas ir gauty kefyriniy grybeliy masés apdorojimas, besiskiriantis
tuo, kad kefyrinius grybelius augina pieno produkty isriigose, po to gautus kefyrinius
grybelius atskiria nuo skyséio, i$valo ir/ arba i3dZiovina ir sumai$o su pasirinktais
priedais.

3. Maistingyjuy medziagy produkto gavimo biidas pagal 2 punkta,
besiskiriantistuo, kad kefyriniy grybeliy pradinio svorio santykis su iSrligomis
yranuo 1:1 iki 1:120.

4. Maistingyjy medZiagy produkto gavimo biidas pagal 2 ar 3 punkta,
besiskiriantis tuo, kad kefyrinius grybelius raugina nuo 18°C iki 24°C
temperatiroje nuol iki 10 pary.

5. Maistingyju medziagy produkto gavimo biidas pagal bet kurj i§ 2 - 4 punkty,
besiskiriantis tuo, kad kefyriniy grybeliy pradinio svorio optimalus santykis su
idriigomis yra 1: 30, rauginimo laikas - 7 paros 23+ 1°C temperatiiroje.

6. Maistingyjy medZiagy produkto gavimo budas pagal bet kurj i§ 2 -5
punkty, besiskiriantis tuo, kad prie gautos ir apdorotos kefyriniy grybeliy masés
prideda priedus, kuriuos pasirenka i§ grupés: vaisiy priedai, Sakny priedai, prieskoniy ar
prieskoniniy augaly priedai, mésos, duonos ar milty, cukraus ar kity konditerijos gaminiy
priedai, vitaminy priedai ir / arba mineralinés medzZiagos arba vanduo, esant tokiam
komponenty santykiui, masés %:

kefyriniai grybeliai — 10 - 85

priedai — like.
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