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TiriamOjO darbo prOblema KAUNOGJIOMNSXQIBJI;SNSKIO

Kasdien pasaulyje sukuriama vis daugiau naujy maisto produkty ar
gerimy, taciau 1S naujo atrandama 1r tai, kas buvo vartojama jau nuo

labai seniai.

Vieni 1S tokiy produkty klasikinis kefyras ir fermentuotas vandens

gérimas. Jy gamybai naudojami grybai, tik jie — ne 1§ misko.
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Darbo tikslas anorons paionss

Namuose 1Sbandyti skirtingus ,,virtuvinius™ grybus, jy pagalba gaminant

fermentuotus gérimus 1r pateikti jy nauda Siuolaikiniam zmogui.
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TyrimO uidaViniai KAUNOGJIOMNSXQIBJI;SNSKIO

1) ISanalizuoti fermentuoty gérimy — TibetietiSko pieno grybo ir vandens
kefyro grybo kilmés istorijas, gamybos ypatumus, reikSme zmogaus
sveikatai.

2) Savarankiskar namuose pagaminti neapdorotus, naturaliai fermentuotus
gerimus 18 pieno ir vandens, panaudojant tam tikras Sviezias bakterijy 1r
mieliy padermes arba sausg rauga.

3) Palyginti S1y gérimy gamybos namuose galimybes, skonius ir jy nauda.
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Ty rim a S N r. 1 KAUNO(JJIC:’IN:IJ:QIBJIfNSKIO

F1
Su kurios rasies cukrumi grei€iau fermentuosis gerimas?

1.su baltuoju cukrumi
2.su ruduoju cukranendriy cukrumi (galima naudoti medy)

Receptiros formulé Nr. 1
2 1 vandens + 50 g baltojo /rudojo cukraus + 100 g vandens grybo griideliy + 20 vnt. juodyjy raziny.

F2
Su kokiais priedais po antrinés fermentacijos gérimas skanesnis, aromatingesnis, spalvingesnis?

*Vandens kefyras + vySnia + gvazdikéliai
*Vandens kefyras + baziliko lapeliai + desertiniai pipirai
*Vandens kefyras + persikas + dziovintas svarainis
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Vandens kefyro gérimo su skirtingais Gérimo fermentacija su Vandens kefyro fermentacija su
priedais antriné fermentacija ruduoju cukrumi baltuoju cukrumi
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Tyrimas Nr.z MUNOS&NS:QEI;SNSKIO

Per kiek laiko ir su kokiais priedais ar be jy fermentuojasi pienas?
1.Pienas + pieno kefyro grybo griideliai
2.Pienas + sausas kefyro raugas
3.Kontrolinis indas be jokiy priedy

| Kef}}ro gr};bo (1), kefyro raugo (2) ir kontrolinis be grybo, be raugo (3) pieno Pieno kefyro grybas po 72 val.
rugimas po 48val.



Ty rim a S N r. 3 KAUNOS%NS;QEI;SNSKIO

Kokiais budais galima ,,uzmigdyti““ pieno kefyro ir vandens kefyro gryba, je1 kurj laikg
nenori ar negali jais naudoti gérimy fermentacijai?

1. Pieno kefyro ir vandens kefyro grudeliy dziovinimas

2. Pieno kefyro ir vandens kefyro griideliy uzSaldymas

Aktyviy ir 18dZiovinty vandens kefyro Aktyvaus ir i8dZiovinto pieno kefyro grybo
griideliy palyginimas palyginimas
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Tyrimas Nr.4 MUNogﬁdNS;QSfNSKlo

Mikrobiologinis tyrimas:
Vandens grybo (grudeliy) ir pieno grybo mieliy kolonijy auginimas.
*Paselio Nr.1 vandens grybo mieliy kolonijos auginimas;
*Pasélio Nr.2 pieno grybo mieliy kolonijos auginimas.

Vandens kefyro mieliy kolonija Pieno kefyro mieliy kolonija
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* Fermentuoty gérimy gamyba namuose ne tik jJdomus, bet 1r atidus, kruopStus procesas.
Svarbu palaikyti Svarig aplinkg, kadangi uZkréstas vandens ar kefyro grybas gali
pradeéti pelyti, sugadinti gaminamag gérimg ir pakenkti sveikatai.

* Tyrimo metu fermentuojant pieng su gyvu pieno kefyro grybu, sausu raugu ir be jokiy
priedy buvo gauti Sie produktai: kefyras, iSriigos 1r rigpienis.

* Tirtamojo darbo metu atlikti tyrimai su vandens kefyru parode, kad Sio gérimo
fermentavimosi trukmé priklauso nuo cukraus rusies. Sio tyrimo eigoje gautas
produktas - naminis limonadas.

* Apibendrinant gautus rezultatus galima teigti, jog fermentuoti gérimus namuose
nesudétinga, pigu bei kurybiskai jdomu. Sie gérimai stiprina imuniteta, padeda gydyti
virSkinimo trakto problemas, apripina mineralais, taip pat naikina kenksmingas mieles
ir mikrobus.
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