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LIETUVOS RESPUBLIKOS ZEMES UKIO MINISTRAS

. ISAKYMAS
DEL RAUGINTU PIENO GAMINIU TECHNINIO REGLAMENTO PATVIRTINIMO

2005 m. liepos 8 d. Nr. 3D-335
Vilnius

Vadovaudamasi 2013 m. gruodzio 17 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1308/2013, kuriuo nustatomas bendras zemeés iikio produkty rinky organizavimas ir
panaikinami Tarybos reglamentai (EEB) Nr. 922/72, (EEB) Nr. 234/79, (EB) Nr. 1037/2001 ir (EB)
Nr. 1234/2007, bei 2015 m. rugs¢jo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos (ES) 2015/1535,
kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinés visuomenés paslaugy
taisykles teikimo tvarka, reikalavimais, Lietuvos Respublikos maisto jstatymo 9 straipsnio 3 dalimi,
Lietuvos Respublikos zemés tkio, maisto tkio ir kaimo plétros jstatymo 4 straipsnio 1 dalimi ir
sieckdama reglamentuoti rauginty pieno gaminiy apibuidinimg, kokybés reikalavimus bei nustatyti
prekinio pateikimo reikalavimus,

tvirtinu Rauginty pieno gaminiy techninj reglamentg (pridedama).

ZEMES UKIO MINISTRE KAZIMIRA DANUTE PRUNSKIENE
SUDERINTA SUDERINTA
Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos Respublikinio mitybos centro

2005-07-05 rastu Nr. B6-(1.8)-1018 2005-06-30 rastu Nr. 1-4/8


https://www.e-tar.lt/portal/legalAct.html?documentId=TAR.7B0436F491FE
https://www.e-tar.lt/portal/legalAct.html?documentId=bc5724e0577211ee81b8b446907f594f

PATVIRTINTA

Lietuvos Respublikos Zzemés iikio ministro
2005 m. liepos 8 d. isakymu Nr. 3D-335
(Lietuvos Respublikos Zemés iikio ministro
2023 m. rugséjo 20 d.

jsakymo Nr. 3D-616 redakcija)

RAUGINTU PIENO GAMINIU TECHNINIS REGLAMENTAS

I SKYRIUS
BENDROSIOS NUOSTATOS

1. Rauginty pieno gaminiy techninis reglamentas (toliau — Reglamentas) nustato rinkai
tiekiamy rauginty pieno gaminiy (KN kodai ex 0403 10; ex 0403 90 51-0403 90 69; ex 0403 90 91-
0403 90 99) kokybes ir prekinio pateikimo reikalavimus.

2. Reglamentas taikomas raugintiems pieno gaminiams, atitinkantiems 6 punkte pateiktas
sgvokas ir skirtiems tiesiogiai vartoti bei tolesniam perdirbimui ar kity gaminiy gamybai.

3. Reglamentas atitinka 2015 m. rugséjo 9 d. Europos Parlamento ir Tarybos direktyvos
(ES) 2015/1535, kuria nustatoma informacijos apie techninius reglamentus ir informacinés
visuomenés paslaugy taisykles teikimo tvarka, reikalavimus.

4. Reglamento reikalavimy privalo laikytis visi tikio subjektai, tiekiantys Reglamente
apibréztus gaminius Lietuvos Respublikos rinkai.

5. Ta apimtimi, kuria rauginty pieno gaminiy aspekty nereguliuoja Reglamente nurodyti
Europos Sajungos teisés aktai, Lietuvos Respublikos rinkai tiekiamiems raugintiems pieno
gaminiams taikomas abipusio pripazinimo principas, kaip jis apibréztas Lietuvos Respublikos
Vyriausybés 2003 m. spalio 9 d. nutarimo Nr. 1252 ,,.Dél 2019 m. kovo 19 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (ES) 2019/515 dél kitoje valstybéje naréje teisétai parduodamy prekiy abipusio
pripazinimo, kuriuo panaikinamas Reglamentas (EB) Nr. 764/2008, jgyvendinimo ir abipusio
pripazinimo principo sampratos® 3.2 papunktyje.

6. Reglamente vartojamos sgvokos:

6.1. Raugintas pienas — gaminys, gaunamas rauginant pieng tam tikrais mikroorganizmais,
del kuriy veikimo sumazgja aktyvusis rigstingumas ir pienas gali koaguliuoti. Pieno sudétis gali
biti keiCiama pridedant pieno gaminiy. Raugo mikroorganizmai gaminyje turi buti gyvybingi,
aktyvis ir gausiis visag gaminio tinkamumo vartoti laikg. Jeigu gaminys po rauginimo termiSkai
apdorojamas, reikalavimai dél mikroorganizmy gyvybingumo netaikomi.

6.2. Tam tikriems raugintiems pieno gaminiams gaminti vartojamos specifinés raugo

kultaros:



6.2.1. jogurtui — simbiotinés Streptococcus thermophilus ir Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus;

6.2.2. kitokiy raugo kultiiry jogurtui — Streptococcus thermophilus ir kitos Lactobacillus
genties rusys;

6.2.3. acidofiliniam pienui — Lactobacillus acidophilus;

6.2.4. kefyrui — kefyro grybeliy kultiiros (Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ir
Acetobacter); kefyro grybeliuose yra laktoze skaidanciy ir (arba) laktozés neskaidan¢iy mieliy;

6.2.5. kumysui — Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ir Kluyveromyces marxianus;

6.2.6. rugpieniui — Lactococcus lactis subsp. lactis ir kitos pieno ragsties laktokoky
kulturos;

6.2.7. raugintiems pieno gérimams — grynos pieno riigsties bakterijy kultiros.

6.2.8. Be iSvardyty specifiniy raugo kulttiry, gali buti pridedama ir kity mikroorganizmy.

6.3. Koncentruotas raugintas pienas — pieno gaminys, kurio baltymy kiekis prie§
rauginimg ar po jo padidinamas iki 5,6 proc.

6.4. Raugintas pieno gaminys su priedais — raugintas pieno gaminys, j kur] prie§
rauginimg ar po jo gali biti pridéta iki 50 proc. ne pieno kilmés sudedamyjy daliy, naudojamy ne

pieno sudedamosioms dalims visiskai arba i$ dalies pakeisti.

I1 SKYRIUS
KOKYBES REIKALAVIMAI

7. Rauginty pieno gaminiy gamybai naudojamos zaliavos ir medziagos turi atitikti teis€s
akty ir kity norminiy dokumenty, reglamentuojanc¢iy maisto produkty saugg ir kokybe, reikalavimus
bei turi turéti maisto saugos ir kokybés patvirtinimo dokumentus:

7.1. karvés ir (arba) kity gyvuliy pienas, kuris atitinka reikalavimus, iSdéstytus 2004 m.
balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 853/2004, nustataniame
konkrec€ius gyviininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus, su visais pakeitimais;

7.2. grietinéle, kuri atitinka reikalavimus, iSdéstytus Grietinélés ir jos gaminiy kokybés
reikalavimuose, patvirtintuose Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2005 m. balandzio 18 d.
jsakymu Nr. 3D-225 ,.D¢l Grietinélés ir jos gaminiy kokybés reikalavimy patvirtinimo*;

7.3. nugriebtas pienas;

7.4. pasukos;

7.5. kiti pieno gaminiai (pieno baltymai ir kt.);

7.6. pieno rugsties bakterijy kultliry raugai bei kitos tinkamos raugo kulttiros, jskaitant ir

nurodytasias 6.2 papunktyje;



7.7. geriamasis vanduo, atitinkantis Lietuvos higienos normg HN 24:2023 ,,Geriamojo
vandens saugos ir kokybés reikalavimai®, patvirtinta Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos
ministro 2003 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. V-455 , D¢l Lietuvos higienos normos HN 24:2023
,Geriamojo vandens saugos ir kokybés reikalavimai® patvirtinimo*;

7.8. natrio chloridas (valgomoji druska);

7.9. sacharidai (cukriis), vaisiai, uogos, darzoves ir jvairis jy gaminiai (sultys, minkstimai,
tyrés ir kt.), grudy produktai, medus, Sokoladas, rieSutai, kava, kakava, prieskoniai ir kiti skonj bei
kvapa suteikiantys produktai ir (arba) medziagos;

7.10. zelatina ir krakmolas (prie$ arba po rauginimo termiskai apdorotiems gaminiams ir
(arba) raugintiems pieno gaminiams su priedais);

7.11. vitaminai, mineralinés, skaidulinés medziagos ir kitos rauginty pieno gaminiy
gamyboje leidZiamos naudoti Zaliavos ir medziagos bei maisto priedai.

8. Sudéties ir kokybés rodikliai:

Rodiklio pavadinimas Gaminio pavadinimas

raugintas rigpienis, jogurtas, kitokios | kefyras kumysas
pienas rauginti  pieno | raugo kulttry
gérimai sudéties jogurtas,
acidofilinis
pienas
Pieno baltymai® proc. min. 2,7 min. 2,7 min. 2,7 min. 2,7
Pieno riebalai proc. maziau kaip 10 | maziau kaip 10 | maziau kaip 15 maziau kaip | maziau kaip 10
10

Titruojamasis min. 0,3 min. 0,6 min. 0,6 min. 0,6 min. 0,7
rigstingumas,
iSreikstas pieno ragsties
proc.
Etanolis, tiirio proc. min. 0,5
6.2 papunktyje min. 107 min. 107 min. 107 min. 107 min. 107
nurodytyjy specifiniy
raugo mikroorganizmy
skaiCiy suma, KSV/g
Kity, Zenklinant min. 10° min. 10° min. 108 min. 108 min. 108
nurodomy
mikroorganizmy®
skaicius, KSV/g
Mielés KSV/g min. 10? min. 10?

a) Baltymai — Kjeldalio metodu nustatytas bendrojo azoto kiekis, padaugintas i$ 6,38.
b) Taikoma, kai Zenklinant gaminj nurodomi papildomai naudoti ir kiti, nei 6.2 papunktyje
atitinkamiems gaminiams apibrézti specifiniai mikroorganizmai.




9. Lentel¢je nurodyty sudéties ir kokybés rodikliy normos raugintiems pieno gaminiams su
priedais taikomos tik pieniSkajai produkty daliai, prieS dedant pasirinktas ne pieno kilmés
sudedamasias dalis.

10. Mikrobiologiniy rodikliy norma taikoma nurodytomis sglygomis laikomo rauginto pieno
gaminio visa minimaly tinkamumo vartoti laikg. Sis reikalavimas netaikomas po rauginimo
termiSkai apdorotiems gaminiams.

11. Rauginty pieno gaminiy, iSskyrus koncentruotus raugintus gaminius, gamybos metu

susidariusios iSrtigos neturi biiti pasalinamos.

_HISKYRIUS
ZENKLINIMAS

12. Rauginti pieno gaminiai Zenklinami pagal 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir
Tarybos reglamento (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maistg teikimo vartotojams, kuriuo 1§
dalies kei¢iami Europos Parlamento ir Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr.
1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva
90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos Parlamento ir Tarybos direktyva
2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei Komisijos reglamentas (EB) Nr.
608/2004, su visais pakeitimais, 2006 m. gruodzio 20 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamento
(EB) Nr. 1925/2006 dél maisto produkty papildymo vitaminais ir mineralais bei tam tikromis
kitomis medziagomis, Lietuvos higienos normos HN 119:2014 , Maisto produkty zenklinimas®,
patvirtintos Lietuvos Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2002 m. gruodzio 24 d. jsakymu Nr.
677 ,,Dél Lietuvos higienos normos HN 119:2014 ,Maisto produkty Zenklinimas* patvirtinimo*,
kity Europos Sajungos ir Lietuvos Respublikos teisés akty, reglamentuojanciy maisto produkty
zenklinima, reikalavimus.

13. Be privalomy Reglamento 12 punkte nurodytuose teisés aktuose nustatyty reikalavimy,
turi buti laikomasi Siy papildomy Zenklinimo reikalavimy:

13.1. Rauginty pieno gaminiy pavadinimas turi atitikti Reglamento 6 punkte nurodytas
sgvokas:

13.1.1. ,kitokiy raugo kultiiry jogurtas®, kaip nurodyta Reglamento 6 punkte, turi biti
vadinamas prie pavadinimo ,,jogurtas“ pridedant apibiidinamajj zodj, kuris neklaidindamas tiksliai
informuoty vartotoja apie jogurtui suteiktus poky¢ius dél parinktos specifinés Lactobacillus genties
kultiiros. Poky¢iai gali apimti rauginimo mikroorganizmus, medziagy apykaitos produktus ir (arba)
juslines gaminio savybes. Pavyzdziui, skirtingas juslines savybes nusakantys apibiidinamieji zodziai
gali biti ,,Svelnus®, ,,astrus®. Terminas ,kitokiy raugo kultiiry jogurtas* negali biiti vartojamas kaip

pavadinimas;



13.1.2. jeigu raugintas pieno gaminys po rauginimo buvo termiSkai apdorotas, jis turi bati
vadinamas ,,Termiskai apdorotas raugintas pieno gaminys*;

13.1.3. rauginty pieno gaminiy su priedais pavadinime turi biiti nurodomos pagrindinés
Reglamento 7.9 papunktyje iSvardytos skonio ar skonio ir aromato medziagos (medziaga);

13.1.4. tik su sacharidais saldinti rauginti pieno gaminiai turi bati vadinami
,,saldintas “, jrasant specifinj gaminio pavadinima, kaip apibrézta Reglamento 6 punkte.
Jei gaminyje cukrus visiskai arba i§ dalies pakeistas saldikliais, atitinkamai nuoroda ,,su saldikliu
(saldikliais) “ arba ,,su cukrumi (cukrais) ir saldikliu (saldikliais) “ privalo buti
greta gaminio pavadinimo, nurodytame tarpe jrasant saldiklio pavadinima.

13.2. Jeigu gaminant raugintus pieno gaminius buvo vartoti ir kiti, nei Reglamento 6.2
papunktyje atitinkamiems gaminiams apibrézti specifiniai mikroorganizmai, jie turi atsispindéti
pavadinime arba kitu biidu aiskiai nurodyti etiketéje.

13.3. Visais atvejais turi biiti nurodytas rauginty pieno gaminiy riebumas, iSreikStas masés
procentais.

13.4. Jeigu rauginti pieno gaminiai gaminami ne i§ karvés pieno, pavadinime turi bati

nurodyta, i$ kokio pieno gaminys pagamintas.

~ IVSKYRIUS .
PAGRINDINIAI MEGINIY EMIMO IR ANALIZES METODAI

nurodymai (ISO 707:2008)".

15. Riebaly kiekis nustatomas pagal LST EN ISO 1211:2002 ,Pienas. Riebaly kiekio
nustatymas. Gravimetrinis metodas (pamatinis metodas) (ISO 1211:1999)* arba LST ISO
11870:2002 ,Pienas ir pieno produktai. Riebaly kiekio nustatymas. Butirometriniai metodai.
Bendrieji nurodymai (tapatus ISO 11870:2000).

16. Sausosios medziagos nustatomos pagal LST ISO 13580 ,Jogurtas. Visuminio sausyjy
medziagy kiekio nustatymas (pamatinis metodas)*.

17. Baltymy kiekis nustatomas pagal LST EN ISO 8968-1:2002 ,,Pienas. Azoto kiekio
nustatymas. 1 dalis. Kjeldalio metodas ir Zalio baltymo skaiciavimas (ISO 8968-1:2014).

18. Titruojamasis rugstingumas nustatomas pagal LST ISO 11869:2013 ,Fermentuotas
pienas. Titruojamojo rugStingumo nustatymas. Potenciometrinis metodas (tpt ISO/TS
11869:2012)*.

19. Specifiniy jogurto mikroorganizmy skaiCius nustatomas pagal LST ISO 7889:2005
,Jogurtas. Biidingy mikroorganizmy skaiCiavimas. Kolonijy skai¢iaus nustatymas 37 °C

temperattiroje (tpt ISO 7889:2003) ir LST ISO 9232:2005 ,,Jogurtas. Budingy mikroorganizmy -



bulgary lazdeliy (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) ir termofiliniy streptokoky
(Streptococcus thermophilus) — identifikavimas (tpt ISO 9232:2003)".

20. Mielés nustatomos pagal LST ISO 6611:2004 ,,Pienas ir pieno produktai. Mieliy ir
(arba) pelésiniy gryby kolonijas sudaran¢iy vienety skaiCiavimas. Kolonijy skai¢iavimo 25 °C
temperatiiroje metodas (tpt ISO 6611:2004).

21. Pieno rugsties bakterijy skai¢ius nustatomas §io reglamento priede aprasytu metodu.

PASTABA. Rauginti pieno gaminiai gali biiti tiriami ir kitais jprastiniais bei lygiaverciais

pagal tiksluma metodais. Bandymo ataskaitoje biitina nurodyti, kuris metodas taikytas.

V SKYRIUS
BAIGIAMOSIOS NUOSTATOS

22. Rauginty pieno gaminiy gamintojai bei pardavéjai turi uztikrinti, kad jy gaminamy ir
tiekiamy rinkai produkty kokybeé atitikty Reglamento reikalavimus.

23. Lietuvos Respublikos kompetentingai institucijai pareikalavus, turi biiti pateikiama
informacija apie rauginty pieno gaminiy gamybos technologijg ir procesus, gamyboje panaudoty
zaliavy ir medziagy sudétj, kokybe bei kilme.

24. Pazeidus Reglamento nuostatas, raugintus pieno gaminius realizuoti draudziama.

25. Ukio subjektai, nesilaikantys Reglamento nuostaty, atsako Lietuvos Respublikos teisés

akty nustatyta tvarka.




Rauginty pieno gaminiy techninio reglamento
priedas

PIENO RUGSTIES BAKTERIJU NUSTATYMAS

1. Taikymo sritis.

Metodas taikomas pieno riigsties bakterijy labiausiai tikétinam skaifiui raugintuose pieno
gaminiuose nustatyti.

2. Metodo esmé.

Metodas pagristas pieno riigities bakterijy sugebéjimu augti liesame piene, esant 30+ 1 °C
temperatiirai, ir sudaryti sutraukg per 7 paras.

3. Analizé:

3.1. S¢jamo gaminio kiekius pasirinkti atsizvelgiant j labiausiai tikéting $iy mikroorganizmy
skaiCiy gaminyje.

3.2. I8 kiekvieno méginio paruosti iki 10 skiediniy. Po 1 ml. paskutiniy keturiy—penkiy
skiediniy jpilti | du lygiagrecius mégintuvéelius su steriliu liesu pienu. Mégintuvélius su paséliais
padéti 7 paroms j 30+ 1 °C termostaty. Per §j laikg pienas, kuriame yra pieno riigities bakterijy,
suriigsta. IS kiekvieno mégintuvelio su susidariusia sutrauka ruoSiamas mikroskopinis preparatas ir
nustatomas sutraukos titruojamasis rigstingumas.

3.3. Jeigu sutraukos titruojamasis riigitingumas ne mazesnis kaip 60 °T ir preparate matomi
streptokokai bei lazdelés, daroma iSvada, kad jame yra pieno riigsties bakterijy.

3.4. Pieno riigsties lazdeliy ar lazdeliy ir streptokoky skaiCiui nustatyti pagal mikroskopinj
preparatg reikia atrinkti tris paskutinius skiedinius, kuriuose yra lazdeliy ar lazdeliy su
streptokokais.

4. Rezultaty apskaic¢iavimas:

4.1. Bakterijy skai€ius nustatomas naudojantis Sia lentele:

Seka Labiausiai tikétinas bakterijy skaiCius
120 2,0
121 3,0
122 —

200 2,5
201 50
202 —

210 6,0
211 13,6
212 20,0
220 25,0
221 70,0
222 110,0

4.2. Pirmiausia reikia paraSyti seka. Pieno rugsties streptokoky ir lazdeliy skaiiams
nustatyti raSomos atskiros sekos. Jas sudaro trys skaitmenys, nurodantys skai¢iy mégintuveliy su

trimis paskutiniais skiediniais, kuriuose rasti streptokokai ar lazdeles.



4.3. Pirmasis sekos skaitmuo atitinka tg skiedinj, kurio abiejuose mégintuvéliuose pienas
surtigo. Tolesni skaitmenys rodo dviejy paskutiniy skiediniy su surigusiu pienu mégintuveliy kiekj.
4.4. Pagal seka lenteléje reikia rasti labiausiai tikéting bakterijy skaiciy, kuris padauginamas
i§ to skiedinio, nuo kurio prasideda pirmasis sekos skaitmuo, atvirkstinio dydzio. Gautas skaicius

atitinka pieno rugsties bakterijy (streptokoky ar lazdeliy) skai¢iy 1 ml /g gaminio.

PAVYZDYS:
Paimti skiediniai 10° 10° 10" 10° 107 10"
Uzséty mégintuvéliy skaicius 2 2 2 2 2 2
Mégintuvéliy su suriigusiu pienu skaicius 2 2 2 1 0 0

Pateiktame pavyzdyje seka 210 atitinka labiausiai tikéting skaiciy 6,0. Kadangi seka pradéta
raSyti nuo 107, tai bakterijy skai¢ius 1 ml bus lygus 6,0 x 10°. Taigi 1 ml yra 6,0 x 10" bakterijy
(streptokoky ar lazdeliy).

Pakeitimai:

1.

Lietuvos Respublikos zemés tikio ministerija, [sakymas

Nr. 3D-616, 2023-09-20, paskelbta TAR 2023-09-20, i. k. 2023-18368

Dél zemés tkio ministro 2005 m. liepos 8 d. jsakymo Nr. 3D-335 , Dél Rauginty pieno gaminiy kokybés reikalavimy
patvirtinimo bei kai kuriy zemés tikio ministro jsakymy pripazinimo netekusiais galios* pakeitimo
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