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1. [IVADAS

Varskes iSrtigos yra viena pagrindiniy pieno pramongs Salutiniy zaliavy, susidaranciy varskes
gamybos metu. Kasmet pieno perdirbimo sektoriuje susidaranti iSriigy apimtis yra itin didelé,
o reikSminga dalis dar vis néra panaudojama tikslingai. ISrtigose gausu laktozés, mineraliniy
medziagy, vandenyje tirpiy baltymy, bioaktyviy peptidy ir kity vertingy komponenty, todél jy
pritaikymas fermentuoty gérimy kiirimui laikomas tiek ekonomiskai, tiek moksliskai pagrista
kryptimi.

Fermentacijos procesai, ypa¢ vykdomi simbiotinémis mikroorganizmy kultiromis (SCOBY —
mieliy ir acto riigSties bakterijy junginys), leidzia efektyviai transformuoti laktoze ir kitus
organinius junginius j organines riigstis, aromatinius junginius, antioksidantus ir biologiSkai
aktyvias medziagas. Tyrimai rodo, kad kombucia tipo fermentacija gali padidinti antioksidacinj
aktyvuma, pagerinti mikrobiologinj stabilumg, praturtinti produkta organinémis rugstimis
(acto, gliukono, pieno riigStimis), suteikti probiotiniy savybiy bei sumazinti laktozés kiekj, kas
yra ypac aktualu laktozés netoleruojantiems vartotojams.

Moksliskai pagrista, kad simbiotinés kultiiros fermentacijos metu aktyviai skaido cukrus ir
sintetina metabolitus, kurie gerina sensorines savybes — aromatg, skonio kompleksiSkuma,
natiiralia karbonizacijg ir gérimo gaivumg. Tuo paciu vyksta mikrobiologiné Zzaliavos
stabilizacija, kuri mazina nepageidaujamos mikrofloros rizika.

Aktualumas

Pastaraisiais metais pasaulinéje rinkoje sparciai didéja susidoméjimas fermentuotais,
natiiraliais, mazai apdorotais ir funkciniais gérimais. Vartotojai aktyviai ieSko produkty, kurie:

yra natiiralis ir maziau perdirbti,

turi galimus probiotinius ar sveikatinimo efektus,

atitinka tvarumo principus ir prisideda prie atlieky maZinimo,
sitilo naujas ir i8skirtines sensorines savybes.

Varskeés iSriigy panaudojimas kombucia tipo gérimy gamybai atitinka visas Sias tendencijas:
parodo tvarig Zaliavos perdirbimo kryptj, maZina pramonines atliekas, kuria aukStos pridétinés
vertés produkta ir leidzia pieno perdirbimo jmonéms diversifikuoti asortimentg. Moksliniai
tyrimai ir prakting patirtis rodo, kad tokie produktai gali biiti tiek maistingi, tiek organoleptiSkai
patraukliis, o naudojant SCOBY sistemg galima iSgauti iSskirtinj skonio ir aromato profilj.

Sio darbo aktualumas siejasi su poreikiu inovatyviai panaudoti iSriigas, prisidéti prie Ziedinés
ekonomikos plétros ir kurti funkcinio maisto kategorijai priklausancius produktus, kurie turi
aiSky rinkos potencialg.

Si metodika apraso parodomojo bandymo plana, proceso eigos schema, kokybés kontrolés
reikalavimus ir saugos priemones kuriant kombucia tipo fermentuotus gérimus, pagamintus i$
varSkés 18riigy (toliau — iSriigos) naudojant simbiotines mikroorganizmy kultiras (SCOBY /
simbiotinés kultliros). Dokumentas skirtas maisto technologams, pilotiniy bandymy
inZinieriams ir produkty vystymo komandoms.



2. PARODOMOJO BANDYMO TEMA, TIKSLAI IR UZDAVINIAI

Parodomojo bandymo tema

“Kombucia tipo fermentuoty gérimy is§ varskés iSrigy
gamybos technologijos kiirimas panaudojant
simbiotines mikroorganizmy kulttiras”

Parodomojo bandymo tikslai

Idiegti inovatyvig Kombucia tipo fermentuoty gérimy
1§ varSkes iSrtigy gamybos technologija, pasitelkiant
simbiotines mikroorganizmy kulttiras bei
skaitmeninius procesy valdymo sprendimus, siekiant
efektyviai panaudoti pieno gamybos Salutinj produkta
— var§kés iSruigas ir kurti aukstos pridétinés vertés
funkcinj produkta su probiotinémis savybémis. Si
technologija leis sumazinti atlieky kiekj ir taikyti
ziedinés principus. Galimybé integruoti skaitmenines
technologijas | gamybos ir tiekimo procesus, padidins
gamybos efektyvumg ir uztikrins kokybe.

Parodomojo bandymo uzdaviniai

1. Idiegti Gikiuose funkcinio fermentuoto gérimo
technologija, siekiant sumazinti pieno produkty
gamybos atlieky kiekj (apimant visg procesa nuo
zaliavos iki produkto gamybos ir realizavimo);
2. Skatinti Gikininkus vykdyti aukstos pridétinés
vertés Zzemes ukio ir maisto Zaliavy gamybos,
perdirbimo ir realizavimo veiklas;

3. Vykdyti (atlikti) palyginamuosius mokslinius
tyrimus skirtinguose Lietuvos apskirtyse, bei perduoti
moksliniy tyrimy rekomendacijas tikiams dél pieno
18riigy perdirbimo ir naujo produkto gamybos
praktinio taikymo;

4. I8tirti skirtingy simbiotiniy mikroorganizmy
konsorciumy jtakg varskes iSriigy fermentacijos
procesui ir galutinio produkto funkciniams rodikliams.

3. PARODOMOJO BANDYMO AKTUALUMAS

Pastaraisiais metais tyrimai parodé, kad pienas gali buti fermentuojamas kombucia
kultiira, o fermentacijos rezultatas — produktas turi panasiy savybiy kaip jogurtas ir kefyras,
taciau kombucia kultiira buvo fermentuojama tiesiai piene (Ilicic ir kt., 2013). Taip pat atlikti
tyrimai, kuriuose buvo gaminami pieno ir jvairiy zoleliy arbaty (zaliosios arbatos, Salavijy ir
gervuogiy) misSiniai ir Sie miSiniai buvo fermentuojami su kombucia kulttira (Sarkaya ir kt.,

2021; Kanuri¢ ir kt., 2018).

Gali buti naudojamos riigs¢ios i8riigos, kurios susidaro gaminant varske. Yra atlikta
tyrimy pasaulyje apie iSriigy fermentacija kombucia kulttira naujo gérimo gamybai (Luo ir kt.,
2021; Rivera Flores ir kt., 2021; Li ir kt., 2023; Thibodeau ir kt., 2025).




Pagal statistikos duomenis daugiausia pieno Lietuvoje panaudojama siirio gamybai.
Tam skiriama daugiau nei pusé viso perdirbamo pieno. Laikotarpiu nuo 2017 m. iki 2024 m.
1Srigos bei nekoncentruotas pienas stabiliai sudaro po 25 % visos produkcijos (Pieno sektoriaus
apzvalga. Pasaulis. Europos sgjunga. Lietuva (2025) Ekonominés konsultacijos ir tyrimai
https://www.ekt.lt/wp-content/uploads/2025/01/EKT Pieno sektoriaus apzvalga 2025.pdf).

Tradiciskai gaminant siirius gaunama apie 80 % iSriigy nuo bendro zaliavos kiekio.
Todél viena 1S aktualiausiy pieno pramonés vystymosi kryp¢iy yra racionaliy zaliavos
panaudojimo metody sukiirimas, pritaikant tausojancias technologijas.

Pagrindiné tausojanciy striy gamybos technologijy kryptis - gaminant fermentinius siirius,
panaudoti maisto produkty sudéciai pagerinti visas iSriigy sudétines dalis.

Dauguma Lietuvos fermentiniy siiriy gamybos jmoniy naudoja beatliekines iSrigy
perdirbimo technologijas: separuojant iSriigas gaunama siirio mas¢, kuri panaudojama lydyty
siriy gamyboje; atskyrus iSriigy grietin¢le, gaminamas sviestas; panaudojant sudétingesnius
atskyrimo budus, i§ iSrligy gaunamas iSriigy baltymy koncentratas, kuris dziovinamas
dziovyklose; o atskyrimo metu gautas ,,vanduo* (jame yra labai daug pieno cukraus, t.y. —
laktozés) perdirbamas j maistinj pieno cukry, kuris véliau sutirStinamas, panaudojant specialius
dziovinimo btidus.

4. PARODOMOJO BANDYMO METU DEMONSTRUOJAMAS SUKURTAS
INOVATYVUS SPRENDINYS (INOVACIJA)

Projekto inovatyvumas

® Technologinis inovatyvumas: pirmg kartg Lietuvoje taikoma Kombucia tipo
fermentacija pieno iSriigy substratui.

® Biotechnologinis aspektas: naudojami simbiotiniai mikroorganizmy konsorciumai,
generuojantys bioaktyvius junginius ir probiotines savybes.

@ Ziedinés ekonomikos jtaka: $alutiniy pieno produkty — varskés isriigy —
panaudojimas naujo produkto gamybai mazina atlieky kiekj ir didina tikiy pridéting
verte.

5. PARODOMOJO BANDYMO ATLIKIMO TECHNOLOGIJA (APRASYMAS)
Parodomasis bandymas atliekamas siekiant pademonstruoti pieno perdirbimo, varskes
gamybos, iSriigy panaudojimo ir kombucios tipo gérimo gamybos technologinius procesus bei

jvertinti galutinio produkto kokybe.

Bandymas bus atlickamas laikantis maisto saugos reikalavimy ir geros gamybos
praktikos principy.

1. Zalio pieno priémimas

® Priimamas iikyje arba tiekéjo pateiktas Zalias pienas.
e Registruojamas kiekis, kilmé ir pristatymo laikas.

Kokybés jvertinimas

Atliekama pirmin¢ Zaliavos analizé:


https://www.ekt.lt/wp-content/uploads/2025/01/EKT_Pieno_sektoriaus_apzvalga_2025.pdf

organoleptinis jvertinimas (kvapas, spalva, konsistensija);
temperattros patikra;

rugstingumas;

tankis ir grynumas (priemonés nuo tersaly);
mikrobiologiniai rodikliai.

Tik tinkamos kokybés pienas naudojamas tolesniam procesui.

2. MiSinio paruoSimas ir pieno uZraugimas

e Pienas pasildomas iki technologijos numatytos temperatiiros.
e | pieng jmaiSomas raugas (pieno riigSties bakterijos).
e Talpa uzdengiama ir palickama riigti nustatytg laika, kol susidaro sutrauka.

3. ISragy atskyrimas

e Atskiriamos iSriigos.
e MiSinys pilamas | filtravimo maisa.
@ Atlickamas iSriigy nutekéjimas ir masés nuspaudimas.

Gauti produktai
e Varskeé
o ISrigos

ISriigos ruoSiamos tolimesniam naudojimui.

4. ISriigy gérimo miSinio paruoSimas

e I[Sriigos perkoSiamos ir prireikus koreguojamas jy riigstingumas bei koncentracija.
e | miSinj gali biiti dedama technologijos numatyty komponenty (cukraus, nuoviry,
skoniniy medziagy) — priklausomai nuo tiriamo produkto.

Kokybés jvertinimas

e iStirpusio cukraus kiekis;
e pH.

5. Kombucios raugo jdéjimas ir pirminé fermentacija

® ] iSrugy gérimo misin] dedamas kombucios SCOBY grybas ir starteris.

e Talpa uzdengiama orui laidZiu audiniu.

® Fermentacija vykdoma pirminéje fazéje, kontroliuojant temperattra, aplinkos
higieng ir pH pokycius.

e Stebima rigstéjimo eiga, aromatas ir pavirSiaus kulttros susidarymas.

6. SCOBY atskyrimas ir antriné fermentacija
e Pasibaigus pirminei fermentacijai SCOBY grybas pasalinamas ir atidedamas kitam ciklui.

e Fermentuotas gérimas perkoSiamas, prireikus skaidrinamas.



e Supilama j antrinei fermentacijai pritaikytg tara.
® Pradedama antriné fermentacija, kurios metu galima prideéti skoniniy priedy (pagal

metodika).
Sekami pH, CO: kaupimasis ir skonio pokyciai.

7. ISpilstymas, kams$c¢iavimas ir brandinimas

e Gérimas iSpilstomas | sterilig targ.

Tara hermetiSkai uZdaroma.

e Vykdoma brandinimo faz¢, kurios metu stabilizuojasi skonis ir gali vykti natiirali
karbonizacija.

® Po brandinimo produktas laikomas vésiai, siekiant pristabdyti fermentacijg ir pratgsti
laikymo terming.

6. PARODOMOJO BANDYMO NUMATOMAS REZULTATAS

Parodomojo bandymo metu bus siekiama parodyti, praktiSkai pademonstruoti ir perduoti
dalyviams pieno perdirbimo, iSrigy panaudojimo bei fermentuoty gérimy gamybos
technologinius procesus. bus pasiekti Sie rezultatai:

Sukurtas (pademonstruotas) produktas
Parodomojo bandymo metu bus gautas:
e iSrligy pagrindu pagaminti kombucios tipo fermentuotas gérimas (6 receptiiros);
Skirtinguy gamybos technologiju perdavimas
Dalyviams praktiskai pristatomos ir perteikiamos trys technologijos:
1. Pieno uZraugimo ir var§kés gamybos technologija
2. ISrugy paruo$imo ir gérimo misinio gamybos technologija

3. Fermentuoto gérimo (kombucios tipo) gamybos technologija: pirminé ir antriné
fermentacija

Kiekviena technologija apima zingsnius nuo Zaliavos paruosimo iki galutinio produkto.
Galutinis rezultatas
Dalyviai jgis:
e praktiniy jgiidziy vykdyti procesus nuo zaliy pieno zaliavy iki galutinio fermentuoto
produkto;
e gebejimg taikyti gerg gamybos praktika;
e 7Zinias ir metodika, leidZiancig savarankisSkai atkartoti visas tris technologijas savo
veikloje.



7. PARODOMOJO BANDYMO
NUOSTATOMS

ATITIKIMAS TAISYKLIU 22.2.1 PUNKTO

Projektas atitinka BZUP 2023-2027 m. prioritetams

BZUP tikslas

1. Didinti Zemés ukio sektoriaus
konkurencingumg  ir  naSuma,
siekiant didesnés pridétinés vertés

2. Prisideéti prie aplinkos apsaugos,
biologinés jvairovés iSsaugojimo ir
iStekliy efektyvaus naudojimo

3. Prisidéti prie klimato kaitos
Svelninimo ir prisitaikymo

4. Skatinti kaimo plétra ir inovacijas

5. Skatinti trumpgsias maisto tiekimo
grandines

6. Skatinti skaitmeninima ir paZangiy
technologijy taikyma Zemes ukyje

8. PARODOMOJO BANDYMO

NUOSTATOMS

Projekto atitikimas

Projektas diegia nauja pieno iSriigy perdirbimo
technologija, leidzian¢ig sukurti auksStos pridétinés
vertés produktus — funkcinj fermentuota gérima, taip
didinant pieno tikiy konkurencinguma.

Technologija leidzia efektyviai panaudoti Salutinius
pieno gamybos produktus (iSrfigas), taip mazinant
atlieky kiekj ir aplinkos tar§g — tiesiogiai prisidedant
prie ziedinés ekonomikos principy.

Beatliekés technologijos mazina Siltnamio efekta
sukelian¢iy dujy emisijas, susijusias su atlieky
tvarkymu.

Projektas skatina inovacijy diegimg ikiuose,
technologinj paZangumg ir moksliniy tyrimy
rezultaty praktinj taikyma.

Funkcinis gérimas gali biiti gaminamas tiesiog tikyje
ir realizuojamas vietoje, taip sutrumpinant tiekimo
granding ir stiprinant vieting rinkg.

Projekto dalis — technologiniy procesy kiirimas ir
valdymas, remiantis pazZangiomis skaitmeninémis
technologijomis ir procesy stebésena.

ATITIKIMAS TAISYKLIU 22.2.2 PUNKTO

Parodomasis bandymas (projektas) nedubliuojamas su kitais projektais, vykdytais pagal
Lietuvos kaimo plétros 2007-2013 mety programos priemonés ,,Profesinio mokymo ir
informavimo veikla“ veiklos sritj ,,Zemés ir misky tkio veiklos ir Zemés kio produkty
perdirbimo tikyje mokslo Ziniy ir inovacinés praktikos sklaida®, 2014-2020 mety programos
priemonés ,,Ziniy perdavimas ir informavimo veikla“ veiklos sritj ,,Parama parodomiesiems

projektams ir informavimo veiklai®,

Lietuvos kaimo plétros 2014-2020 mety programos

priemonés ,,Bendradarbiavimas‘ veiklos sritj ,,Parama EIP veiklos grupéms kurti ir jy veiklai



vystyti®, Lietuvos zemés tkio ir kaimo plétros 2023—2027 mety strateginio plano intervencing
priemone ,,Europos inovacijy partnerystés zemés iikio naSumo ir tvarumo srityje®, ir
nedubliuojamas pagal §ig intervencing priemong.
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1 priedas

VIENO PARODOMOJO BANDYMO RODIKLIAI

ISlaidy kategorija Reikalingos prekés ir paslaugos 1\‘/{;‘:0 Kl:kl
1. Zaliavos paruosimas 1. Zaliavos paruo$imas tarpiniy ot 1
tarpiniy produkty gamybai | produkty gamybai vak
e 1. Pieno juslinis vertinimas (kvapas,

2. Tyrimai prie$ gamyba i¥vaizda, spalva) vnt. 1
2. Pieno rugstingumas vnt. 1
3. Pieno riebumas vnt. 1
4. Inhibitoriniy medziagy testas vnt. 1
5. Pieno laktozés kiekis vnt. 1
6. Bendras pieno kiekis vnt. 1
7. Sausyjy medziagy kiekis (%) vnt. 1
8. Pieno baltymy kiekis vnt. 1

3. Gamybai reikalingos 1. Pilotinés fermentuoty gérimy

. . . vnt. 1

technikos ir jrangos nuoma | gamybos jrangos komplektas

4 G?mybal. re1k.ahngo.s 1. Raugas varskés gamybai kompl. |1

medZiagos ir priemonés
2. Zalias pienas 1 70
3. Inhlbltorlnlq medziagy vienkartiniai kompl. |1
testal
4; ISI'ugI.J[ atskyrimo filtrai (lavsanas arba kompl. | 1
stirdrobe¢)
5. Zenklinimo etiketés kompl. |1
6. Hermetinis maiselis etiketém kompl. |1
7. Tara zaliavai transportuoti tyrimams | kompl. | 1
8. Tara tarplplarps produktams kompl. |1
transportuot1 tyrimams




ISlaidy kategorija Reikalingos prekés ir paslaugos 1\3:::0 Kl:kl

5. Tarpiniy produkty

gamyba

6. Tarpiniy produkty

gamybai reikalingos 1. Simbiotinis raugas gérimo gamybai kompl. |1

medziagos

7. Tarplnlq produkiy 1. Jusliné analizé (kvapas) vnt. 1

tyrimai
2. Jusling analize (iSvaizda) vnt. 1
3. Jusliné analizé (tekstiira) vnt. 1
4. Jusling analizé (skonis) vnt. 1
5. Laktozeés kiekis vnt. 1
6. RiigS§tingumas vnt. 1
7. Sausyjy medziagy kiekis (% vnt. 1
8. pH vnt. 1
9. Etanolio kiekis vnt. 1
10. Acto r. mikroorganizmy kiekis vnt. 1
11. Mieliy kiekis vnt. 1
12. Vitamino C kiekis vnt. 1
13. Cukraus kiekis vnt. 1

7. Produkto gamyba 1. Produkto gamyba. skoniniai priedai vnt. 5

8. Galutinio produkto

gamybai reikalingos 1. ISpilstymo jranga kompl. |1

medZiagos ir priemonés
2. Buteliai iSpilstymui, kamsteliai kompl. |1

- Galgtlnlo produkto 1. Jusling analizé (kvapas) vnt. 6

tyrimai
2. Jusling analize (iSvaizda) vnt. 6
3. Jusling¢ analiz¢ (tekstiira) vnt. 6
4. Jusling analize (skonis) vnt. 6
5. Laktozes kiekis vnt. 6
6. RiigStingumas vnt. 6




ISlaidy kategorija Reikalingos prekés ir paslaugos 1\3:::0 Kl:kl
7. Spalvos intensyvumas vnt 5
(spektrofotometriniu metodu) ’

8. Sausyjy medziagy kiekis (% vnt. 6
9. Vitamino C kiekis (jodometrinio
o vnt. 6
titravimo metodu)
10. Bendras mikroorganizmy kiekis vnt. 6
11. Acto r. mikroorganizmy kiekis vnt. 6
12. Mieliy kiekis vnt. 6
13. Vitamino C kiekis vnt. 6
14. Zenklinimo etiketés kompl. |1
15. Hermetinis maiselis etiketém kompl. |1
16. Tinkamumo vartoti termino
vnt. 6

nustatymas




