1. Jogurtas 3,5 % riebumo, pagamintas iš rekombinuoto pieno, gauto sumaišius liesą pieną su vandens filtratu,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad rekombinuoto pieno gamybai naudojamas ypatingu būdu išvalytas pienas ir ypatingu būdu išvalytas vanduo.

2. Jogurtas 3,5 % riebumo, pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad gaminio pagrindą sudaro bevandeniai pieno riebalai ir neriebaus pieno tirščiai: baltymai, laktozė, mineralai, o gamyba prasideda nuo to, kad liesas pienas siurbliu 1 paduodamas į šilumokaitį 2, kur pašildomas iki 45°-48° C, nukreipiamas į baktofugą 3, toliau siurbliu 4 paduodamas į mikrofiltracijos bloką 5, kuriame naudojami keraminiai filtrai ISOFLUX 6,9-8,9", 1,1-1,6 mikronų pralaidumo prie temperatūros 48°-53° C, filtratas nukreipiamas į pasterizatorių 6, kur temperatūroje56,5°-58,5° C išlaikomas tol, kol šarminės fosfatazės mėginys bus neigiamas, atšaldomas šilumokaityje 7 iki 4,0°-6,0° C temperatūros ir kaupiamas tarpinėse talpose, tolimesnei gamybai naudojami filtrai, kurių našumas 5000-20000 dm3/val., koncentrato našumas 100-1000 dm3/val., permeato sunaudojimas 19000-19900 dm3/val., darbinė temperatūra 25°-52° C, keraminiai filtrai, kurių pralaidumas 1,1-1,6 mikronų, filtravimo plotas 25-52 m2, koncentravimo kilpų kiekis 2-4, filtrų kiekis 10-16.

3. Jogurtas 3,5 % riebumo, pagal 1 arba 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad vandens valymui taikomas reversinės osmozės metodas naudojant spiralę 6,9-8,9", filtrų skaičius 10-16, filtravimo plotas 565-1500 m2, 2-6 membraniniai vamzdžiai. 

4. Jogurtas 3,5 % riebumo, pagal 1, 2 arba 3 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jogurto gamybai naudojamas rekombinuotas pienas brandinamas prie 4,5-5 °C 12-18 val., kol pieno baltymai pilnai hidratizuojasi, po to maišant į vandens filtrato ir lieso pieno mišinį esant 35-60 °C temperatūrai sudedami neriebaus pieno tirščiai ir stabilizatorius bevandeniams pieno riebalams ir sausosioms pieno medžiagoms sujungti, ištirpinami riebalai ir įdedami į mišinį, išmaišant 40-75 °C temperatūroje, pasterizuojama iki 5 min. esant 87-92 °C temperatūrai, homogenizuojama 185-200 kp/cm2 prie 60-70 °C, atšaldoma iki 42-44 °C, startinė kultūra fermentacijai inkubuojama rezervuare prie 22-26 °C iki pH bus iki 4,5, toliau jogurtas maišomas, kol gaunama vientisa masė, greitai atšaldomas iki maždaug 22-25 °C arba sumaišomas su 10-20 % vaisių ruošiniu ir supilamas į mažmenines pakuotes, po to patalpinamas į vėsią saugojimo vietą ir atšaldomas iki 4-5 °C.
5. Jogurtas 3,5 % riebumo,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jo sudėtis yra tokia: 

	stabilizatorius tinkamas bevandeniams pieno riebalams ir sausosioms pieno medžiagoms sujungti
	iki 0,80 %

	bevandeniai pieno riebalai
	iki 3,50 %

	neriebaus pieno tirščiai: baltymai, laktozė, mineralai
	iki 9,00 %

	liesas pienas
	10-45 %

	vandens filtratas 
	65-90 %


tirščių sudėtis 

	bevandeniai pieno riebalai
	3,45-3,50 %

	baltymai
	3,15-3,20 %

	neriebaus pieno tirščiai: baltymai, laktozė, mineralai
	8,55-8,60 %

	stabilizatorius tinkamas bevandeniams pieno riebalams ir sausosioms pieno medžiagoms sujungti
	0,75-0,80 %

	viso tirščių
	15,90-16,10 %


