
STEBUKLINGI  GRYBAI 
NE  IŠ MIŠKO

DARBO AUTORĖ: JONĖ PLANČIŪNAITĖ IIGMK

PROJEKTINIO DARBO VADOVĖ: AIDA RUDOKAITĖ



Kasdien pasaulyje sukuriama vis daugiau naujų maisto produktų ar

gėrimų, tačiau iš naujo atrandama ir tai, kas buvo vartojama jau nuo

labai seniai.

Vieni iš tokių produktų klasikinis kefyras ir fermentuotas vandens

gėrimas. Jų gamybai naudojami grybai, tik jie – ne iš miško.

Tiriamojo darbo problema



Namuose išbandyti skirtingus „virtuvinius” grybus, jų pagalba gaminant

fermentuotus gėrimus ir pateikti jų naudą šiuolaikiniam žmogui.

Darbo tikslas



1) Išanalizuoti fermentuotų gėrimų – Tibetietiško pieno grybo ir vandens

kefyro grybo kilmės istorijas, gamybos ypatumus, reikšmę žmogaus

sveikatai.

2) Savarankiškai namuose pagaminti neapdorotus, natūraliai fermentuotus

gėrimus iš pieno ir vandens, panaudojant tam tikras šviežias bakterijų ir

mielių padermes arba sausą raugą.

3) Palyginti šių gėrimų gamybos namuose galimybes, skonius ir jų naudą.

Tyrimo uždaviniai



Tyrimas Nr.1

F1

Su kurios rūšies cukrumi greičiau fermentuosis gėrimas?

1.su baltuoju cukrumi

2.su ruduoju cukranendrių cukrumi (galima naudoti medų)

Receptūros formulė Nr. 1

2 l vandens + 50 g baltojo /rudojo cukraus + 100 g vandens grybo grūdelių + 20 vnt. juodųjų razinų.

F2

Su kokiais priedais po antrinės fermentacijos gėrimas skanesnis, aromatingesnis, spalvingesnis?

•Vandens kefyras + vyšnia + gvazdikėliai

•Vandens kefyras + baziliko lapeliai + desertiniai pipirai

•Vandens kefyras + persikas + džiovintas svarainis



Gėrimo fermentacija su 

ruduoju cukrumi
Vandens kefyro fermentacija su

baltuoju cukrumi
Vandens kefyro gėrimo su skirtingais 

priedais antrinė fermentacija



Tyrimas Nr.2

Per kiek laiko ir su kokiais priedais ar be jų fermentuojasi pienas?

1.Pienas + pieno kefyro grybo grūdeliai

2.Pienas + sausas kefyro raugas

3.Kontrolinis indas be jokių priedų

Kefyro grybo (1), kefyro raugo (2) ir kontrolinis be grybo, be raugo (3) pieno

rūgimas po 48val.
Pieno kefyro grybas po 72 val.



Kokiais būdais galima „užmigdyti“ pieno kefyro ir vandens kefyro grybą, jei kurį laiką 

nenori ar negali jais naudoti gėrimų fermentacijai?

1. Pieno kefyro ir vandens kefyro grūdelių džiovinimas

2. Pieno kefyro ir vandens kefyro grūdelių užšaldymas

Tyrimas Nr.3

Aktyvių  ir išdžiovintų vandens kefyro 

grūdelių palyginimas
Aktyvaus ir išdžiovinto pieno kefyro grybo

palyginimas



Mikrobiologinis tyrimas:

Vandens grybo (grūdelių) ir pieno grybo mielių kolonijų auginimas.

•Pasėlio Nr.1 vandens grybo mielių kolonijos auginimas;

•Pasėlio Nr.2 pieno grybo mielių kolonijos auginimas.

Tyrimas Nr.4

Vandens kefyro mielių kolonija Pieno kefyro mielių kolonija



• Fermentuotų gėrimų gamyba namuose ne tik įdomus, bet ir atidus, kruopštus procesas. 

Svarbu palaikyti švarią aplinką, kadangi užkrėstas vandens ar kefyro grybas gali 

pradėti pelyti, sugadinti gaminamą gėrimą ir pakenkti sveikatai.

• Tyrimo metu fermentuojant pieną su gyvu pieno kefyro grybu, sausu raugu ir be jokių 

priedų buvo gauti šie produktai: kefyras, išrūgos ir rūgpienis.

• Tiriamojo darbo metu atlikti tyrimai su vandens kefyru parodė, kad šio gėrimo 

fermentavimosi trukmė priklauso nuo cukraus rūšies. Šio tyrimo eigoje gautas 

produktas -  naminis limonadas.

• Apibendrinant gautus rezultatus galima teigti, jog fermentuoti gėrimus namuose 

nesudėtinga, pigu bei kurybiškai įdomu. Šie gėrimai stiprina imunitetą, padeda gydyti 

virškinimo trakto problemas, aprūpina mineralais, taip pat naikina kenksmingas mieles 

ir mikrobus.
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