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Mieliniy bandeliy i§ Spelta kvietiniy milty juslinés savybés ir
kokybés rodikliai

Mantas Basakirskas, darbo vadové Inga Pupeliené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje aprasoma bandeliy i§ Spelta kvietiniy milty,
pagaminty su skirtingais jdarais, juslinés savybés ir kokybiniai rodikliai.
Tyrimo metu iSanalizuoti trijy ra$iy gaminiai: kontrolinés bandelés be jdary,
bandelés su avokady ir Sokolado bei molitgy ir citring dzemo jdarais.
Labiausiai priimtinos vartotojui juslinés savybés buvo bandeliy su molitgy ir
citriny dzemu. Sie gaminiai taip pat pasizyméjo didesniu drégmeés kiekiu bei
rigstingumu, taciau maziausiu akytumu. Mineraliniy medziagy kiekio
padidéjimas, kuris turéty bti didesnis dél jdéty priedy, buvo nezymus.

Raktiniai Zodziai: Spelta kvietiniai miltai, bandelé, avokadas,
Sokoladas, juslinis jvertinimas, mineralinés medziagos.

Jvadas
Speltos — viena seniausiy grudiniy kultiry. Spelty griduose yra
beveik visos mitybinés medziagos ir vitaminai, kuriy reikia visavertei
zmogaus mitybai. Populiaréjant sveikos mitybos principams svarbu pasitilyti
vartotojams gaminius, kurie biity ne tik patrauklts savo i$vaizda, bet ir
pasizyméty atitinkamais kokybés rodikliais.
Tyrimo tikslas — jvertinti bandeliy i§ Spelta kvietiniy milty,
pagaminty su skirtingais jdarais juslines savybes ir kokybinius rodiklius.
Tyrimo objektas — bandelés i§ Spelta kvietiniy milty.
Tyrimo uzdaviniai:
1. Atlikti gaminiy — bandeliy i§ Spelta kvietiniy milty, pagaminty
su skirtingais jdarais — jusling analize.
2. Jvertinti kokybinius skirtingy bandeliy i§ Spelta kvietiniy milty
rodiklius.
3. Nustatyti mineraliniy medziagy kiekius gaminiuose i§ Spelta
kvietiniy milty.
Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros ir dokumenty analizé,
apklausa rastu atliekant juslinj vertinima.

Speltos griidy, avokado, moliiigo ir Sokolado sudétis

Speltos — gridiné kultira, kuri pasizymi tuo, kad nejsisavina
mineraliniy traSy, todeél jos beveik neauginamos pramoniniu buidu. Tai
genetiskai sveiki griidai, atsparts aplinkos uzterStumui. Spelty griidy glitimo
strukttra kitokia nei kity kvie¢iy. Tyrimais nustatyta, kad spelty glitimas



nesukelia alerginés reakcijos pusei tiriamyjy, jautriy kity veisliy kvieciy
glitimui. Speltos miltai — originalaus pikantisko rieSuty skonio.

Avokadai yra sveikyjy riebaly Saltinis ir taip pat gali turéti unikalia
nauda sveikatai. Juose taip pat yra daug kalio, kuris padeda subalansuoti
gyvybiskai svarby kalio ir natrio santykj Zmogaus organizme. Avokadai
pasizymi prieSuzdegiminémis savybés. Japony mokslininky tyrimai nurodo §j
vaisiy kaip pagalba nuo kepeny pazeidimy. Vienuose tyrimuose laboratorinés
ziurkés buvo maitinamos avokadais ir kitais 22 riSiy vaisiais. Po to ziurkéms
buvo duota D-galactosamine‘o, stipraus kepeny toksino, kuris trukdo Igsteliy
sinteze ir galiausiai lastelé mirsta. Ziurkiy, maitinty avokadais, kepenys buvo
maziausiai pazeisti. Chemiskai sukelti kepeny pazeidimai panasis j sukeltus
viruso, taigi, tyréjai sitilé avokada kaip potencialy padéjéja gydant virusinj
hepatita (Mercola, 2013).

Molitigas turi daug pro-vitamino beta karotino. Moksliniai tyrimai
rodo, kad mityba, kurioje gausu beta-karotino, gali padéti apsisaugoti nuo
prostatos ir gaubtinés Zarnos vézio. Moliige esantys antioksidantai beta
karotinas, vitaminas A ir vitaminas E padeda iSlaikyti gera akiy sveikatg ir
apsaugo akis nuo degeneracinés zalos.

Sokolade yra junginio, vadinamo anandamidu, kuris veréia zmones
jaustis laimingesniais. Tyrimai parodé, kad suvartojant 41 gramg Sokolado
kasdien, 2 savaites, galite sumazinti streso hormono — kortizolio, lygj
(Gvazdaitis, 2014).

Tyrimo metodika

Tyrimo metu analizuoti trijy riiSiy gaminiai — kontrolinés bandelés
be jdary, su avokady bei Sokolado ir su molitigy bei citriny dZemo jdarais.
Visiems gaminiams buvo nustatomas riig§tingumas, drégmés kiekis,
akytumas, mineralinés medziagos bei juslinés savybés. Taip pat buvo
palygintas glitimo kiekis miltuose.

Titruojamasis riagStingumas atliktas remiantis LST 1553:1998
titruojant meéginio dalies suspensija 0,1 mol/l NaOH tirpalu, reikalingu
produkte esanfioms rigstims neutralizuoti. Rezultatas iSreiskiamas (°R),
apskai¢iuojamas NaOH tirpalo, sunaudoto neutralizavimui, mililitry kiekiu.

Tyrimo metu drégmés kiekis nustatytas Kern drégnomaciu, kurio
veikimas paremtas infraraudonyjy spinduliy panaudojimu.

Akytumas nustatytas pagal LST 1442:1996. Akytumas - kepiniy
minkstimo pory (akeliy) ir viso minkStimo thrio santykis, iSreikStas
procentais, nustatomas naudojant Zuravliovo prietaisa.

Slapiojo glitimo kiekio plaunant rankomis ir glitimo kokybé
nustatyta pagal LST 1522:2004 ir LST EN ISO 21415-1:2007. Lyginami
spelta kvietiniai miltai ir kvietiniai miltai 550D.



Tyrimo metu buvo nustatinéjamas mineraliniy medziagy - kalcio,
magnio, natrio ir kalio kiekis.

Jusliniy savybiy vertinime dalyvavo 18 asmeny, kuriems buvo
pateikti trys bandeliy i§ Spelta milty méginiai — kontrolinis be jdary, bandelés
su avokadu bei Sokoladu ir bandelés molitigy bei citriny dZzemu. Vertinimui
pateikti rodikliai — méginio spalva, kvapas, drégnumas ir kt. buvo vertinami
taikant 5 baly sistema.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Rugstingumo nustatymas. Gauti rezultatai parodé, kad kontrolinés
bandelés rugstingumas yra maziausias, palyginti su kitais tirtais méginiais.
Didziausias riigstingumas bandelés su molitigy ir citriny dzemu, tam jtakos
galéjo turéti sudétyje esancios citrinos. Rigstingumo nustatymo rodikliai
pateikti 1 paveiksle.
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Kontroliné Bandelé su Bandelé su
bandelé avokaduir  moliigy ir citriny
Sokoladu dZemu.

1 pav. Bandeliy rugstingumas

Drégmeés nustatymas. Gautais duomenimis drégmés kiekis (2 pav.)
bandelése su molitigy ir citriny dZemu yra didesnis nei kituose méginiuose.
Maziausias — kontroliniame bandinyje. Sj rodiklj padidina jdarai, todél
bandelés minkstesnés ir tikétasi, kad bus priimtinesnés vartotojams, taciau
jusliniy savybiy analizé neparodé Sio rodiklio iSskirtinumo skirtinguose
gaminiuose (6 pav.).
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2 pav. Bandeliy drégmés kiekis, proc.

Akytumo nustatymas. Didziausiu akytumu pasizyméjo kontrolinés
bandelés. Kity riisiy bandeliy akytumas buvo mazesnis, nes tam jtakos turéjo
idarai, kurie neleido gaminiui labiau iSakyti (3 pav.). Taip pat technologinio
proceso metu gaminiai su jdarais buvo ilgiau ir sudétingiau formuojami, todél
neteko dalies CO,, ir tai tur¢jo jtakos galutiniam gaminio akytumui. Ta¢iau
Sis rodiklis skirtinguose gaminiuose skyrési nedaug, todél juslinés analizés
metu nebuvo labai iSskirtas ir vertintojams patiko.
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3 pav. Bandeliy akytumas

Glitimo nustatymas. Literatiiros Saltiniy duomenimis Spelta kvietiniy
milty glitimas sukelia alergijas mazesniam skaiCiui jautriy Zmoniy, todél
buvo atlieckamas glitimo kiekio palyginimas su daZniausiai naudojamais
kvietiniais 550 D tipo miltais (4 pav.). Glitimo kiekis Spelta miltuose
didesnis, $viesus, o 550 D — pilkSvas. Abiejy méginiy glitimas tamprus,
elastingas.



33
32 A
31 A
30 A
29 -
28 -

Spelta kvietinai miltai Kvietiniai mkiltai 550D

4 pav. Glitimo kiekis miltuose

Mineraliniy medziagy kiekio nustatymas. Gauti tyrimy duomenys
rodo (5 pav.), kad kontrolinéje bandeléje yra didesnis kiekis magnio lyginant
su kitais tirtais méginiais. Siek tiek didesnis natrio ir kalio kiekis yra bandelés
su molitigy ir citriny dzemu bei avokadais ir Sokoladu. Kadangi avokaduose
ir molitiguose yra daugiau mineraliniy medziagy, buvo tikimasi didesnio jy
kiekio ir bandelése su jdarais, taciau reik§mingo skirtumo nematyti.

0.6
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0.4 m Kontroliné bandelé
0.3 _
0.2 = Bandelés su avokadu
0-1 i ir Sokoladu

0- = Bandelé su moliigy

Kalcis Magnis Natris ir ir citriny dZemu.
Kalis

5 pav. Mineraliniy medziagy kiekis bandelése

Juslinis vertinimas. Atlikus apklausg ir iSanalizavus rezultatus
galima daryti iSvada, kad bandelés su jdarais buvo vertinamos geriau negu
bandelés be jdary (6 pav.). Dalis apklaustyjy (40,8 proc.) geriausiai jvertino
bandeles su avokadais ir Sokoladu, o kita dalis respondenty (41,9 proc.)
palankiai jvertino bandeles su moliigy ir citring dzemu. Tai rodo, kad
gaminiai su jdarais biity populiaresni ir turéty didesne paklausa.
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6 pav. Bandeliy jusliniy savybiy jverciai

ISvados

1. Atlikta skirtingy gaminiy jusliné analizé parodé, kad vartotojui
priimtinesni gaminiai su jdarais, taciau skirtumas nebuvo reikSmingas, todél
vartotojas mielai rinktysi ir gaminius be jdary.

2. Gaminiy kokybiniams rodikliams didelés jtakos turéjo idarai,
todél drégmés kiekis ir riigStingumas $ios riiSies bandelése buvo didesnis.
Akytumas dél jdary savybiy ir technologinés Siy bandeliy formavimo
operacijos buvo mazesnis.

3. Mineraliniy medziagy kiekiai bandelése su jdarais buvo nezymiai
didesni lyginant su kontroliniu gaminiu ir tikétosi rezultato nesuteiké.

Informacijos Saltiniy sarasas

1. LST 1442:1996 Duonos ir pyrago gaminiai. Akytumo nustatymas.
Vilnius: Lietuvos standartizacijos departamentas, 1996.

2. LST EN ISO 21415-1:2007 Kvieciai ir kvietiniai miltai. Glitimo kiekis. 1
dalis. Slapiojo glitimo nustatymas rankiniu metodu. Vilnius: Lietuvos
standartizacijos departamentas.

3. LST 1553:1998 Miltiniai kepiniai ir konditerijos gaminiai. Rugstingumo
ir Sarmingumo nustatymo metodai. Vilnius: Lietuvos standartizacijos
departamentas.

4. Bartkiené, E. (2015). Raugai kvietinés duonos gamyboje — saugos ir
kokybés aspektai. Kaunas: LSMU Leidybos namai.

5. Pili¢iauskiené, O. (2008). Konditerija ir desertai. Vilnius: Homo liber.

6. Mercola, Dr. (2013). The Many Health Benefits of Avocado [Zitréta
2015-11-17]. Prieiga per interneta: http://articles.mercola.com/sites/articles/
archive/2013/01/17/avocado-benefits.aspx.
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7. Gvazdaitis, A. (2014). Molitigas — ne tik skanu, bet ir sveika [zilréta
2015-11-17]. Prieiga per interneta: http://sveika.lt/moliugas-ne-tik-skanu-bet-
ir-sveika.

8. Gvazdaitis, A. (2014). Sokoladas ir jo nauda sveikatai [iGiréta 2015-11-
17]. Prieiga per interneta: http://sveika.lt/sokoladas-ir-jo-nauda-sveikatai.

Summary

The aim of the work was to evaluate the organoleptic and quality indicators of buns
made from spelled flour. There were analyzed three types of buns. The most
acceptable by organoleptic were buns with pumpkin and the lemon jam. These sorts
of products have biggest amount of moisture and acidity. The increasing the amount
of minerals was insignificant.
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Zalio karviy pieno, surinkto i§ individualiy asmeny,
kokybés ivertinimas

Audroné Beniulyté, darbo vadové Lina AmbroZiené
Kauno kolegija

Anotacija. Lietuvos statistikos departamento duomenys patvirtina,
kad kasmet Lietuvoje pieno ir pieno produkty suvartojimas didéja. Zalias
karviy pienas itin populiarus, jj galima vartoti kaip skysta piena arba
naudoti tolimesniam perdirbimui. Pirminiai kokybés rodikliai nurodo Zalio
karviy pieno natliraluma, Sviezuma bei perdirbimo galimybes. Tyrimui
naudojami méginiai buvo jsigyti i§ nelegaliai zaliu karviy pienu
prekiaujanc¢iy individualiy asmeny. Pirminiai kokybés rodikliai buvo
vertinami pagal LST 1137:97 , Zalias karviy pienas. Kokybés reikalavimai.
Nustatymas ir vertinimas* standartg.

Raktiniai Zodziai: zalias karviy pienas, pirminiai kokybés
rodikliai, standartas.

Jvadas

Karviy pienas — daugeliui tai kasdieninés mitybos produktas,
turintis lengvai jsisavinamy maisto medziagy. Nustatyta, kad piene yra
daugiau kaip 200 jvairiy medziagy reikalingy zmogaus organizmo lgsteléms
atsinaujinti ir energijai gauti. Jeigu prekybai sitilomas pienas nepasildytas
iki aukStesnés kaip 40 °C temperatiiros arba néra apdorotas kokiu kitokiu
lygiaverciu efektyvumo metodu, jis turi biiti vadinamas ,,zaliu pienu®.

Zaliu karviy pienu leidziama prekiauti tik tam tikslui jrengtose
parduotuvése arba maisto produkty atskiruose skyriuose bei turgavieciy
specialiuose pavilijonuose, pilstant i§ maisto produktams laikyti skirtos
talpyklos. Prekybos vietos turi baiti suderintos su teritorine valstybine
maisto veterinarijos tarnyba, kuri uztikrina gaunamy ir tiesiogiai
vartotojams parduodamy pieno bei pieno produkty saugg bei kokybe.
Taciau Zalio karviy pieno galima jsigyti ir daugiabuciy kiemuose i$
nelegaliai prekiaujanc¢iy individualiy tiekéjy. Isigydami abejotinos kokybés
bei saugumo pieng vartotojai rizikuoja gauti falsifikuoto, nesviezio pieno
nuo kurio galima susirgti zarnyno ligomis. Esant Sio produkto paklausai
biitina jvertinti nors pirmin¢ jo kokybe, kuri naudojama pieno supirkimo
punktuose ar pieno perdirbimo jmonése.

Tyrimo tikslas - jvertinti zalio karviy pieno, surinkto i§ Kauno
rajono individualiy asmeny, pirminius kokybés rodiklius.
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Tyrimo uzdaviniai:

1. Apzvelgti reikalavimus Zzalio karviy pieno pirminiam kokybés
jvertinimui.

2. Nustatyti Kauno rajone surinkty Zalio karviy pieno méginiy
pirminius kokybés rodiklius.

Tyrimo metodai: mokslinés literattros ir dokumenty analizé, pieno
méginiy laboratoriniai tyrimai.

Reikalavimai pirminiam Zalio karviy pieno kokybés jvertinimui

Pirminiai kokybés rodikliai vertinami pagal LST 1137:97 ,,Zalias
karviy pienas. Kokybés reikalavimai. Nustatymas ir vertinimas* standarta.
Isigyto zalio karviy pieno pirminis kokybés ivertinimas pagal standarto
reikalavimus nustatomas nesudétingais metodais, kurie gali baiti naudojami
tiek pieno supirkimo punktuose, tiek pieno perdirbimo jmonése. Pirmiausiai
atsizvelgiama | targ, kurioje laikomas ir parduodamas Zzalias pienas,
jvertinama vidiné bei iSoriné biuklé (Svarumas, uZsidarymas). Tada
jvertinamos pieno juslinés savybés - nustatoma spalva, kvapas,
konsistencija. Tai svarbios pieno savybés, charakterizuojanéios pieno
nattiralumg. Todél, kad natiiralaus pieno gauto i$ sveiky karviy spalva yra
balta arba su silpnai gelsvu atspalviu, skonis maloniai salsteléjes su labai
nezymiu strumo prieskoniu. Konsistencija yra vienalyté, be nuosédy,
dribsniy ar riebaly kruopeliy.

Svarbus yra zalio pieno riig§tingumas, nuo kurio priklausys
tolimesni pieno perdirbimo procesai (var$kés gaminimas ir. t.t ). Pieno
rugsStingumas nustatomas pagal Ternerj (°T). Jai | pieng patenka vanduo,
plovikliai ir kitos dezinfekcinés medziagos, jo riigStingumas mazéja. Mazéja
ir karvém sergant mastitu bei kitomis ligomis. Pienas, kurio riig§tingumas
mazesnis, blogai traukinamas fermentais, todél netinkamas stiriy gamybai.
Padidéjes pieno rigstingumas iki 22-25 °T gali buti dél | pieng patekusiy
bakterijy veiklos, todél $is rodiklis netiesiogiai parodo sanitaring bukle bei
pieno paruoSimo kokybg. Tai rodo, kad buvo netinkama pieno talpy
paruosimo bei melzimo kokybé¢, taip pat pienas buvo atSaldytas nelaiku.
Esant didesniam pieno riig§tingumui, sumazéja baltymy termostabilumas,
todél terminio apdorojimo metu gali jvykti baltymy koaguliacija, toks
pienas netinka perdirbti.

Pieno tankis gali kisti nuo 1015 iki 1033 kg/m?, tagiau natiiralaus
pieno tankis daZniausiai kinta maZiau — nuo 1027 iki 1032 kg/m?

Jis priklauso nuo pieno sudétiniy daliy (riebaly, baltymy,
angliavandeniy) kiekio. Kintant sudétinéms dalims, keiciasi ir pieno tankis.
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1 lentelé. Atskiry pieno sudétiniy daliy tankis

Sudétinés dalys Svyravimy ribos Vidurkis
Pieno riebalai 918 — 927 923
Baltymai 1333 — 1448 1391
Angliavandeniai 1592 — 1628 1610

Atskiry pieno sudétiniy daliy tankis parodo (1 lentel¢), kad didéjant
piene baltymy ir angliavandeniy kiekiui — tankis didéja, o didéjant pieno
riebaly kiekiui - mazéja. Be to, kg tik pamel§tame piene yra iStirpusiy dujy
(COz, Oz, Ny), kurios sumazina tankj. Per kelias valandas dujos i§ pieno
i8siskiria, todél pieno tankis turi biiti nustatomas ne anks¢iau, kaip praéjus 2
valandom po melZimo.

Sodos nustatymas piene taip pat itin svarbus rodiklis, norint
uztikrinti pieno natiraluma. Sis pieno inhibitorius neleidZia pieno terpei
naturaliai riigstéti, taip prailginamas Zalio pieno galiojimo laikas.

Tyrimo metodika

2015 m. rugséjo - 2016 m. balandzio mén. buvo paimta 30 Zzalio
karviy pieno méginiy i§ prekyvieciy, atsitiktinai aptikty Kauno rajono
daugiabu¢iy kiemuose ar prieigose prie parduotuviy. Pirminiy kokybés
rodikliy nustatymo tyrimas atliktas Kauno kolegijos aplinkos medicinos
laboratorijoje tg pacig dieng po zalio karviy pieno jsigijimo.

Pirkimo metu patikrinama taros (kiekvieno indo atskirai) iSorés
biklé (Svarumas, uzdarymas ir kt.). Atidarius inda, kiek leidzia galimybés,
tikrinamas taros vidus, jvertinami mechaniniai ar kiti trikumai.

Spalva nustatoma vizualiai. Ji turi biti balta arba su gelsvu
atspalviu. Konsistencija nustatoma vizualiai mai§ymo metu. Ji turi buti
vienalyté, be gleiviy, nuosédy, baltymy dribsniy, sviesto kruopeliy ir
mechaniniy priemaisy. Pienas turi biiti nesusaldytas, be specifinio pasary ar
kity medziagy prieskonio ir kvapo. Ziemga ir pavasarj galimas silpnas pasary
prieskonis.

Kilus jtarimui, i§ pardavéjo imami bandiniai jusliniam kvapui ir
skoniui jvertinti, rigs§tingumui, Svarumui, tankiui ir neutralizuojan¢ioms
medziagoms nustatyti.

Kvapo ir skonio analizé. Méginiy kvapas ir skonis nustatomas
pirmiausiai. PasiruoSus tyrimui kolba su méginiu atidaroma ir nustatomas
kvapas. Po to | sausa, Svarig stikling jpilama api 20 ml méginio ir
nustatomas jo skonis. Kvapas ir skonis vertinamas 5 taSky sistema (2
lentelé). Pienas jvertintas Zemiau 4 tasky vartojimui netinkamas.
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2 lentelé. Kvapo ir skonio jvertinimas taskais

Kvapo ir skonio charakteristika Ivertinimas Tagkai
Malonus, $velniai salsteléjgs skonis. Be Labai geras 5
specifinio pasary ir kity medziagy kvapo ir
prieskonio.

Skonis nepakankamai iSreikstas, be specifinio Geras 4
pasary ir kity medZziagy kvapo ir prieskonio.

Silpnas pasary prieskonis, Siek tiek rugsteléjes, Patenkinamas 3
Siek tiek negrynas, Siek tiek karsteléjes

Stiprus pasary (tarp Blogas 2

ju svogiiny,esnaky, pelyny ir kt. Zoliy,
suteikianc¢iy pienui kartumo) sudusgs, riigsteléjes,
karsteléjes, stirsteléjes kvapas ir skonis.

Kartus, apkartgs, su pelésiy ar puvésiy Blogas 1
prieskoniu, su naftos produkty, vaisty, plovimo ar
dezinfekavimo medZiagy kvapu ir skoniu.

Bendro pieno rigstingumo analizé. Pieno riigS§tingumas Ternerio
laipsniais (°T) apskai¢iuojamas natrio hidroksido (NaOH) standartinio
titravimo tirpalo, sunaudoto neutralizavimui, mililitry kiekj padauginus i$
koeficiento 10. Galutinis rezultatas yra dviejy lygiagre¢iy analiziy rezultaty
aritmetinis vidurkis. Rezultatas apskai¢iuojamas 1,0 “T tikslumu.

Pieno tankio nustatymas. Pieno tankis nustatomas specialiu pieno
aerometru — laktodencimetru, kai pienas 20 °C temperatiiros. Normos ribos
—1027-1032 kg/m?.

Sodos nustatymas. Metodo esme¢ sudaro bromtimolio mélynojo
indikatoriaus tirpalo spalvos pasikeitimas jpylus jj i pieng, kuriame yra
sodos (natrio karbonato arba natrio vandenilio karbonato). Jeigu ziedinio
sluoksnio spalva yra geltona, tai tiriamajame méginyje sodos néra. Jeigu
ziedinio sluoksnio spalva yra zalia (jvairiy atspalviy, nuo §viesiai iki tamsiai
zalios), tai tiriamajame méginyje yra sodos.

Tyrimo rezultatai ir ju aptarimas

Supirkto pieno tara visa vienoda — plastikiniai vaisvandeniy ar
gaiviyjy gérimy buteliai, 1-2 1 talpos. ISoriskai $varis be mechaniniy
pazeidimy. Taciau keletas méginiy jgavo citrusiniy gaiviyjy gérimy kvapa.
Tai jrodo pieno gebéjima lengvai absorbuoti pasalinius kvapus bei leidzia
spresti apie teikiamos taros Svaruma.

Tikrinamas zalio karviy pieno méginiy kvapas ir skonis, vertinami
pagal standarto lentele. Rezultatai pateikti 1 paveiksle.
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1 pav. Zalio karviy pieno skonio ir kvapo vertinimas

Kaip matome net 4 méginai neatitinka pirminiy rodikliy kokybés
reikalavimy. Pieno skonj ir kvapa gali pakeisti jvairls veiksniai: pasaliné
mikroflora, karviy, ypa¢ teSmens ligos, gydymui naudojami medikamentai,
organizmo fiziologiné biuklé (uztrukusiy karviy pienas, krekeny priemaisa
piene), sugede pasarai, juose esantys nuodingi ir pieno kokybe bloginantys
augalai, netinkamos ganyklos, paSalinés medziagos piene, blogos laikymo
salygos, pieno falsifikavimas ir kt.

Sodos aptikta tik viename i§ trisdeSimties meéginiy. Tai jrodo
galimag pieno ir pieno produkty falsifikavima, pridedant j juos inhibitoriniy
medziagy, kurios neleidzia pienui suriigti. Toks pienas yra nenatiiralus.

Istyrus karviy zalio pieno tankj lenteléje matome (2 pav.), kad apie
33% meéginiy neatitinka normos riby - 1027-1032kg/m® (Zalia zona-
tinkamas).

Karvéms sergant mastitu, pieno tankis gali sumazéti iki 1024 —
1025 kg/m3, nes piene sumazéja sausyjy medziagy, ypac laktozés Kiekis.
Seriant galvijus nevisaveréiais, vienpusiskais pasarais, sumazéja pieno
produktyvumas, pakinta jo fizinés savybés, pakinta ir tankis. Falsifikuojant
piena, t.y. pripylus | ji vandens, jo tankis sumaZzéja, o nugriebus riebalus
(grietinéle) — padidéja.
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Méginys

2 pav. Zalio karviy pieno tankis (zona nuo 1027 iki 1032 — tinkamas pienas)

Zalio karviy pieno rigitingumo leisting norma (18 °T) virsijo visi
méginiai. 20 proc. méginiy nezymiai iki 22°T, dvigubai normas virsijo
daugiau nei pusé tirty méginiy - 53,3 proc. Lik¢ 26,7 proc. méginiai vir§ijo
zalio karviy pieno riigstingumo norma daugiau nei du kartus. Auksciausias
rodmuo tiriamgjam méginiui nr.4 — 48 °T. Padidéjes pieno rogstingumas
gali biti dél j pieng patekusiy bakterijy veiklos. Sis rodiklis netiesiogiai
parodo sanitaring fermos biikle bei pieno paruosimo kokybe.

ISvados

1. Atlikta tyrimy analizé parodé, kad ne visi zalio karviy pieno
méginiai jsigyti Kauno rajono daugiabuéiy kiemuose ir prieigose prie
parduotuviy i§ pienu prekiaujanéiy individualiy tiekéjy atitiko pirminius
kokybés rodiklius.

2. Pagal standarto kokybés pirminius rodiklius gauty rezultaty
nukrypimai nuo normy parodo, kad zalias karviy pienas pardavinéjamas
nelegaliai gali buti uZterStas patogeniniais mikroorganizmais, dél sanitariniy
reikalavimy nesilaikymo. Sodos aptikimas jrodo ir Zalio karviy pieno
falsifikavimo galimybe.

Informacijos $altiniy sarasas

1. Dél pieno terminy vartojimo techninio reaglamento patvirtinimo:
Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2000 m. geguzés 22 d. jsakymas
Nr. 156 (Lietuvos Respublikos Zemés iikio ministro 2004 m. balandzio 23
d. jsakymo Nr. 3D-221 redakcija). Valstybés Zinios, 2004, nr. 63-2281.

2. Griniené, E. (1995). Pieno sudétis ir savybés. Vilnius.

3. Gudonis, A. (2002). Pienas ir pieno produkty technologija. Kaunas.
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4. Importance of Raw Milk Quality on Processed Dairy Products [Zitiréta
2016-04-13]. Prieiga per interneta: http://www.albc-
usa.org/dairy/documents/fact_rawmilkquality.pdf

5. Maisto produkty suvartojimas, tenkantis vienam gyventojui. IS
Oficialios statistikos portalo [zitréta 2016-04-05]. Prieiga per interneta:
http://osp.stat.gov.It/statistiniu-rodikliu-
analize?portletFormName=visualization&hash=bd1a2fd2-a868-4c86-h4el-
b6a8d2h7fa86

6. Milk testing and Quality Control [ziaréta 2016-03-14]. Prieiga per
internetg:
http://www.fao.org/ag/againfo/resources/documents/MPGuide/mpguide2.ht
m

7. Petkeviciute, J. (2007). Pieno gavybos kokybés kontrolés raida
Lietuvoje: magistro darbas. Kaunas.

8. Urbiene, S. (2005). Pieno sudétis ir savybés. Zaliava produkty gamybai.
Kaunas: Akademija.

Summary

According to the Lithuanian Department of Statistics, consumption of milk and milk
products annually increases. Raw cow's milk is very popular, because it can be used
simply as milk or for further processing. The primary quality indicators refer to raw
cow's milk naturalness, freshness and processing capabilities. Samples used in study
were obtained from individuals who were illegally trading raw cow's milk. The
primary specifications were evaluated according to LST 1137: 97 ,,Raw cows milk.
Quality Requirements. Determination and Assessment” standard.
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Askorbo rugsties kiekio nustatymas apelsiny ir greipfruty
sultyse

Evelina Bredelyté, darbo vadové dr. Vaida Batulevi¢iené
Kauno kolegija

Anotacija. Askorbo riigstis - tai vienas nepatvariausiy vandenyje
tirpiy vitaminy. Siame darbe, naudojant titrimetrinj metoda, buvo istirti
fasuoty tetrapakuose apelsiny bei greipfruty sul¢iy méginiai. IS gauty
rezultaty galima spresti, jog askorbo riigSties skilimas sultyse
intensyviausiai vyksta apie treéia parg ir yra kur kas greitesnis greipfruty nei
apelsiny sultyse. Laikant sultis Saldytuve askorbo riigSties skilimas yra
dvigubai létesnis negu laikant sultis kambario temperatiiroje.

Raktiniai ZodZiai: askorbo riigstis, apelsiny sultys, greipfruty
sultys, askorbo rugsties skilimas.

Ivadas

Mokslinéje literatiiroje daug démesio skiriama maisto energetinei
vertei, mineralinéms medziagoms, vitaminams. Kai organizme triksta
vitaminy, sumazéja darbingumas, prasideda negalavimai. Vertingas
vitaminy $altinis yra jvairios vaisiy sultys. Suléiy energiné verté menka —
105-301 kJ, bet jos labai vertingos dél biologiskai aktyviy medziagy:
vitaminy, mineraly ir kity medziagy (Bickauskiené, Kontrimas, 1991).
Kalbant apie apelsiny bei greipfruty sultis, daugiausiai jose yra askorbo
rigsties. Askorbo ragstis, dar vadinama vitaminu C (Stukas, 1999).
Askorbo riigsties galima rasti daugelyje maisto produkty. Ypa¢ daug jo yra
erskétuogése, Saltalankio uogose, juoduosiuose serbentuose, kiek maziau
koptistuose, citrusiniuose vaisiuose, braskése, agrastuose.

Askorbo rugsties vaidmuo Zzmogaus organizme yra jvairialypis - jis
dalyvauja jvairiuose organizmo medZziagy ir energijos apykaitos grandyse.
Praeito deSimtmecio tyrimas pateiké daug duomeny apie askorbo rugsties
veikimg organizmo senéjimo procese, uzkertant kelig aterosklerozei arba
naviky, pirmiausia vir§kinimo trakto, profilaktikai (MiSkiniene, 2006).

Askorbo riigStis yra itin nepatvarus vitaminas. Oro deguonis
askorbo rugstj oksiduoja j dehidroaskorbo rugstj (Kazakevicius ir kt., 1990).
Askorbo riuigStis taip pat yra ypaC jautri kar$¢iui, deguoniui, Sviesai,
drégmei. Askorbo riigStis yra patvaresné rigScioje terpéje, o Sarminéje
greitai suyra (PraskeviCius ir kt., 2001). Verdant maisto produktus,
dziovinant vaisius ir uogas, dalis §io vitamino Ziiva. RuoSiant maista,
prarandama apie 40 proc. askorbo ragsties.

19



Tyrimo tikslas — nustatyti askorbo rugsties savybes, faktorius
veikiancius Sio vitamino skilimg bei iSsiaiskinti, kokiose sultyse askorbo
rugsties skilimas yra greiciausias.

Tyrimo objektas — askorbo ragsties kiekis apelsiny ir greipfruty
sultyse.

Tyrimo uzdaviniai.

1. Nustatyti askorbo riigsties kiekj apelsiny ir greipfruty sultyse i§
tetrapaky.

2. Jvertinti, kuriose — apelsiny ar greipfruty — sultyse askorbo
rugstis greiciau skyla.

3. Jvertinti, kokia temperatira yra tinkamesné sultims laikyti:
Saldytuvo ar kambario.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros analizé, sulCiy méginiy
laboratoriniai tyrimai.

Askorbo rugsties reik§mé organizmui

Askorbo rugstis lengvai rezorbuojama zarnyne. Askorbo riigsties
molekulés sandara tokia paprasta, kad ji i kraujg prasiskverbia jau pro
burnos gleiving (nors ir labai nedideliais kiekiais) — pavyzdziui, valgant
apelsing. Todél §i biologiskai aktyvi medziaga apykaitos procese ima
dalyvauti labai greitai (Oberbeil, 2001). Askorbo riigsties yra visuose
organizmo skys¢iuose ir lastelése, tadiau organizme ji nekaupiama ir
isskiriama su §lapimu. Zmogui biitina nuolat gauti §io vitamino su maistu.

Dideli askorbo riigsties kiekiai stabdo danteny kraujavima: Sis
vitaminas gydo ir stiprina daugybe¢ jose esanciy kapiliary. Askorbo rugstis
naikina éduonies bakterijas, stiprina dantenas. Siuolaikiniai biochemikai
teigia, kad vartoti askorbo riigstj yra daug sveikiau, nei tris kartus per dieng
iki kraujo trinti dantenas. Jie remiasi faktu, kad kasinéjant randami zmoniy,
gyvenusiy pries 5000 ar 10000 mety, dantys yra visiskai sveiki, nors tuo
metu nebuvo nei danty pastos, nei danty gydytojy.

Askorbo riigStis  aktyvina Iasteliy medziagy apykaita, maisto
energija padeda paversti organizmo energija, stiprina organizmo atsparumag
ir stimuliuoja jungiamojo audinio, kauly ir danty formavimasi. Askorbo
rugstis stiprina kraujagysles, skatina zaizdy gijima, padeda rezorbuoti gelezj
(Stukas, 1999). Askorbo rigsties paros norma suaugusiems — 60 miligramy
(Dobkevicitité, 2000).

Temperatiiros poveikis askorbo rugsciai

Temperatiira yra vienas svarbiausiy faktoriy veikian¢iy askorbo
rugsties kiekj vaisiuose ir darzovése - esant aukstesnei temperatiirai askorbo
rugsties kiekis vaisiuose ir darzovése maz¢ja. Dél Sios priezasties vietovése,
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kuriuose naktys biina vésios, iSauga vaisiai su didesne askorbo riigsties
koncentracija. TaCiau pastebéta, jog vaisiuose ar darzovése, kurie yra
jautriis $al¢iui, esant Zemesnei temperattirai askorbo rtigsties kiekis taip pat
mazéja (Leel, Kader, 2000). Vieni jautriausiy $al¢iui yra $pinatai — juos
Saldant askorbo rugsties kiekis gan rySkiai sumazéja.

Laikant sultis 28, 37 ir 45°C temperatiiroje, askorbo riigsties
sultyse iSlieka atitinkamai 54,5 - 83,7 proc., 23,6 - 27 proc. ir 15,1-20,0
proc. Vienas i§ junginiy, susidaranciy skylant askorbo riigsciai, yra
hidroksimetilfurfurolo (HMF) (Karadeniz ir kt., 2006). Daugiausiai askorbo
rugstis skyla citriny sultyse (lyginant su apelsiny, mandariny ir greipfruty
sultimis). Askorbo riigSties skilimas nuo temperatiros labiau priklauso
apelsiny ir mandariny sultyse. Maziausia askorbo rugsties skilimo
priklausomybé nuo temperatiiros yra citriny sultyse (Karadeniz ir kt., 2006).

Deguonies poveikis askorbo riigsties skilimui

Deguoniui veikiant askorbo rugsti ji yra lengvai suskaidoma i
dehidroaskorbo raigstj, kuri yra linkusi j tolesne degradacija, dél kurios
prarandamas askorbo riuigSties aktyvumas (Van Bree ir kt., 2012).
Dehidroaskorbo riigsties antioksidantinis aktyvumas yra penkis kartus
mazesnis negu askorbo ragsties (Nkhili, Brat, 2011). Askorbo rigsties
skilimo greitis itin priklauso nuo deguonies koncentracijos aplinkoje. Kuo
didesné yra deguonies koncentracija, tuo askorbo riigstis greiiau skyla.
Norint kuo labiau sumazinti askorbo riigsties skilimg sultyse, sulCiy
pakuotése turi buti minimalus deguonies kiekis (Ayhan ir kt., 2001).

Norint apsaugoti vaisius nuo askorbo riigsties kiekio kitimo juose,
reikéty juos laikyti aplinkoje, kurioje yra mazesnis deguonies kiekis arba iki
10 proc. CO2 aplinkoje (Leel, Kader, 2000). Esant didesnei nei 10 proc.
CO2 koncentracijai atmosferoje — askorbo riigsties kiekis vaisiuose taip pat
gali mazéti.

Tyrimo metodika

2016 metais buvo atliktas tyrimas, kurio metu tirti Lietuvoje
realizuojamy apelsiny bei greipfruty sulCiy méginiai. Méginiai buvo pirkti
jvairiuose Kauno prekybos centruose. Tyrimui buvo pasirinkta 50 sulCiy
méginiy, i$ ju 11 greipfruty suléiy (greipfruty sul€iy méginiai: 2, 4, 10, 12,
14,22, 25,27, 29, 31, 33) ir 39 méginiai apelsiny sulciy.

Tyrimas buvo atliekamas Kauno kolegijos aplinkos medicinos
laboratorijoje 2016 m. sausj. Kiekvienas meéginys buvo tiriamas 7 paras
(savaitg).

Askorbo riigsties kiekio nustatymas apelsiny bei greipfruty sultyse
buvo atliekamas naudojantis Lietuvos standartu LST 1SO 6557-2:2000.
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Siame standarte apraSomas titrimetrinis askorbo riigities nustatymo
metodas.

Metodo esmé: askorbo rugstis méginyje ekstrahuojama oksalo
rugstimi, o tada titruojama 2,6-dichlorofenolidofenolio dazikliu tol, kol
gaunama laSiSos rausvumo spalva.

Darbo eiga:

1. | sterily plastmasinj indelj pro marle prafiltruojama 20 ml
meéginio (tas pats méginys filtruojamas j du indelius, nes vienas indelis bus
laikomas Saldytuve, o kitas kambario temperatiiroje). Pirmieji filtrato lasai
yra iSpilami, nes marlé yra Sarminé ir gali turéti jtakos tyrimo rezultatams.

2. Atlickamas tuséio méginio nustatymas: 7 ml ekstrachavimo
(oksalo riigsties) tirpalo titruojama daziklio tirpalu tol, kol atsiras lasSiSos
rausvumo spalva, i§silaikanti maZiausiai 5 s. Si procediira kartojama dar du
kartus, kaskart 0,1 ml tikslumu uZrasant sunaudota daziklio tirpalo tirj.

3. Atliekamas daziklio tirpalo etalono nustatymas: 2 ml alikvotiné
etaloninio askorbo rtigsties tirpalo dalis praskiedziama 5 ml ekstrahavimo
tirpalo ir greitai titruojama daziklio tirpalu tol, kol atsiras lasiSos rausvumo
spalva, iSsilaikanti maZiausiai 5 s. Si procediira kartojama dar du kartus,
kaskart 0,1 ml tikslumu uzrasant sunaudota daziklio tirpalo ttrj.

4. Atliekamas méginio nustatymas: 2 ml sul¢iy praskiedZiama 5 ml
ekstrahavimo tirpalo ir greitai titruojama daziklio tirpalu tol, kol atsiras
lasiSos rausvumo spalva, issilaikanti maziausiai 5 s. Si procedira kartojama
dar du kartus, kaskart 0,1 ml tikslumu uzrasant sunaudotg daziklio tirpalo
tar;.

Duomenys statistiskai apdoroti naudojant Microsoft Excel 2013
programa.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Pirmame paveiksle pateikti duomenys, gauti tiriant apelsiny suléiy
méginius. Joje galime matyti, jog askorbo rtgsties kiekis vidutiniskai
didziausias yra apelsiny sultyse, kuriy koncentracija néra nurodyta. Taciau
galima pastebéti ir tai, jog kuo mazesné¢ yra sul¢iy koncentracija, tuo
askorbo riigsties tose sultyse yra maziau, nes 100 proc. koncentracijos
sultyse vidutiniSkai yra 42,15 mg askorbo riigSties, o sultyse, kuriy
koncentracija mazesné negu 50 proc., askorbo riigsties vidutiniskai yra tik
8,75 mg. Tai galima paaiSkinti tuo, jog esant didesnei sul¢iy koncentracijai
jose automatiskai yra daugiau natiiralios askorbo riigsties.
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1 pav. Vidutiné askorbo riigsties koncentracija (mg/l) apelsiny sultyse po
pakelio atidarymo
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Taip pat galima pastebéti ir tai, jog vidutiniSkai uztenka iSgerti
150 ml ka tik atidaryty 100proc. koncentracijos apelsiny sulciy, kad
gautume askorbo riigsties dienos norma (dienos norma suaugusiam Zmogui
yra 60 mg).

Diagramoje (2 pav.) nurodyti duomenys gauti tiriant greipfruty
sul¢iy méginius.

30,42
27,07

25 20,67

Miligramai

1 2 3 4

2 pav. Vidutiné askorbo rugsties koncentracija (mg/l) greipfruty sultyse po
pakelio atidarymo
(1), kai sul€iy koncentracija yra 100 proc., (2) kai sul¢iy koncentracija nuo 100 proc.
iki 50 proc., (3) kai suléiy koncentracija maziau negu 50 proc., (4) kai suléiy
koncentracija yra nenurodyta
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IS 2 paveikslo matyti, kad askorbo rigsties kiekio 100 ml
greipfruty suliy svyravimas yra mazesnis negu apelsiny sultyse. Tai galima
matyti pirmame ir antrame stulpelyje tarp kuriy askorbo riigsties kiekio
skirtumas néra toks ryskus kaip apelsiny sulé¢iy méginiuose, o tai reiskia,
jog greipfruty sultyse sulciy koncentracija turi kiek mazesne¢ jtaka negu
apelsiny sultyse.

I diagramos galima matyti, jog pragjus septynioms paroms po
suléiy atidarymo, laikant jas Saldytuve, askorbo riigsties kiekis vidutiniskai
licka didesnis, negu laikant sultis kambario temperatiiroje tris paras (3 pav.).
Taip pat galima pastebéti ir tai, jog vidutiniskai uztenka iSgerti 150 ml kg tik
atidaryty apelsiny suléiy, kad gautume askorbo riigsties dienos normg
(dienos norma zmogui yra 60 mg).

40,00 358 35,62
33,90
35,00
8,12 28,43
30,00

25,00 20,83
18,58
20,00

Miligramai
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10,00
5,00
0,00
1 2 3 4

m Saldytuve Kambario temperatiroje

3 pav. Vidutinis askorbo rugsties kiekis (mg/1) apelsiny sultyse
(1), praéjus vienai parai po tetrapako atidarymo, (2) praéjus trims paroms po
tetrapako atidarymo, (3) praéjus septynioms paroms po tetrapako atidarymo, 4
stulpelis parodo kiek vidutiniskai miligramy askorbo rigsties yra prarandama
sultyse per savaite

Tyrimo metu, prag¢jus septynioms paroms po sulCiy atidarymo,
laikant jas kambario temperatiiroje, askorbo rtigsties sumazé¢ja dvigubai
daugiau negu laikant sultis Saldytuve. Per savait¢ laikant sultis kambario
temperatiiroje 100 ml apelsiny sul¢iy askorbo rugsties vidutiniskai sumazéja
20,83 mg, o laikant sultis Saldytuve — tik 10,98 mg. Tai galima paaiskinti
tuo, jog askorbo rigstis linkusi greiéiau skilti esant auksStesnei temperatiirai.
Laikant apelsiny sultis kambario temperatiiroje per septynias paras
netenkama apie 57 proc. askorbo riigsties.

24



Askorbo riigsties kiekis ka tik atidarytose sultyse svyruoja nuo 6
mg (5 méginys) 100 ml méginio iki 93,8 mg (36 méginys) 100ml méginio.
Toks svyravimas gali priklausyti nuo sul¢iy paruo$imo, koncentracijos ir
nuo to i§ kokiy apelsiny buvo darytos sultys. Mokslinéje literatiiroje yra
aprasomi keli tyrimai, kuriuose nurodoma, jog labiau prinokusiose vaisiuose
yra daugiau askorbo riigsties. Todél jei sultys yra gaminamos i§ labiau
prinokusiy vaisiy, juose bus daugiau vitamino.

Diagramoje (4 pav.) galime pastebéti, jog laikant greipfruty sultis
Saldytuve septynias paras, jose vis tick vidutiniSkai liecka 1,68 mg daugiau
askorbo rugsties, negu laikant sultis tris paras kambario temperatiiroje.
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m Saldytuve Kambario temperatiroje

4 pav. Vidutinis askorbo riigsties kiekis (mg/l) greipfruty sultyse
(1) praéjus vienai parai po tetrapako atidarymo, (2) praéjus trims paroms po
tetrapako atidarymo, (3) praéjus septynioms paroms po tetrapako atidarymo, 4
stulpelis parodo kiek vidutiniskai miligramy askorbo ragsties yra prarandama
sultyse per savaite.

Lyginant askorbo riigSties skilimag tarp apelsiny ir greipfruty suléiy
galima pastebéti, jog greipfruty sultyse askorbo rtigstis skyla greiiau, nes
pragjus vienai parai po pakelio atidarymo, laikant kambario temperatiiroje,
greipfruty sultyse askorbo rtigsties sumazéja vidutiniskai 4,2 mg, o apelsiny
sultyse tik — 3,8 mg. Lyginant tolimesnes paras, skirtumas tarp greipfruty ir
apelsiny sul¢iy, askorbo rugsties skilimo atzvilgiu, tik didéja. Pavyzdziui,
praéjus septynioms paroms po tetrapako atidarymo, laikant méginius
kambario temperatiiroje, apelsiny sultyse askorbo riigSties sumazéjo 53
proc., o greipfruty sultyse net 77 proc.

Askorbo rigsties kickio 100 ml greipfruty suléiy svyravimas yra
mazesnis negu apelsiny sultyse. Maziausiai askorbo riigSties yra 40
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greipfruty sulé¢iy méginyje — 9,07 mg, o daugiausiai 46 méginyje — 40,13
mg. Galima pastebéti ir tai, jog greipfruty sultyse askorbo rugsties skilimui
temperatiira turi kiek mazesne jtaka, negu apelsiny sultyse, kadangi pragjus
septynioms paroms po greipfruty sulCiy atidarymo, suskilusio askorbo
rugsties kiekio skirtumas néra dvigubai didesnis laikant méginius kambario
temperatiiroje, ka galé¢jome pastebéti tiriant apelsiny sultis. Tokius
rezultatus gali lemti greipfruty cheminé sudétis.

Tyrimo metu para laikant atidarytas sultis néra didelio skirtumo
ar jos laikomos Saldytuve, ar kambario temperatiiroje, nes didZiausias
askorbo riigSties sumazéjimo kiekio skirtumas tarp laikymo Saldytuve ir
kambario temperatiiroje matomas 47 méginyje, o ir tai yra tik 5,25 mg.
Taciau jei sultys yra laikomos ilgiau, nei para, pradeda ryskéti faktas, jog
kambario temperatiiroje askorbo rugstis skyla greiiau negu laikant sultis
Saldytuve. Sultis laikant Saldytuve savaitg, vidutiniSkai yra prarandama
11,02 mg askorbo riigsties, o laikant sultis kambario temperatiiroje,
prarandama net 20,46 mg (61,45 proc.) askorbo rigsties.

Per tris paras, laikant sultis kambario temperatiiroje, askorbo
rigsties sumazéja apie 11 mg, o per septynias paras — apie 20 mg. Laikant
sultis Saldytuve, skaifiai néra tokie dideli: per tris paras vidutiniskai
sumazéja 5 mg askorbo riigsties, o per septynias paras — 11 mg.

Taip pat galima pastebéti, jog kai kuriose sultyse yra itin daug
askorbo riigsties, kaip, pavyzdziui, 36 méginyje (93,8 mg askorbo riigsties).
ISgérus 100 ml $iy kg tik atidaryty sulCiy, jis gautuméte tiek askorbo
rugsties, kiek yra dvejuose apelsinuose (vidutiniSkai viename apelsine yra
40 mg askorbo rugsties). Taciau maziausiai askorbo riigsties turinciy suléiy
(5 méginys) turétuméte iSgerti 13 karty daugiau, kad gautuméte tokj patj
askorbo rugsties kiekj.

ISvados

1. Nustatant askorbo riigsties kiekj apelsiny ir greipfruty sultyse
buvo pastebéta, kad skirtinguose méginiuose askorbo rugsties kiekis labai
skyrési.

2. Askorbo rigstis grei¢iau skyla greipfruty nei apelsiny sultyse.

3. Jeigu atidarytos sultys yra laikomos tik vieng parg, néra didelio
skirtumo ar jos laikomos Saldytuve, ar kambario temperatiiroje, taciau
planuojant atidarytas sultis laikyti ilgiau nei tris paras, jas reikéty déti j
Saldytuvg.
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Summary

Ascorbic acid — one of the most unstable water soluble vitamin. In this study pre-
packed grapefruit and orange juices were analyzed, using titrimetric method. The
conclusion can be made, that ascorbic acid degradation is fastest during third day,
and is much faster in grapefruit juice than in orange juice. While keeping the juice
refrigerated, the degradation of ascorbic acid is slower twice, than keeping it under
room temperature.
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Laukinés mésos jtaka karsStai riukytuy deSru kokybés
rodikliams

Miglé Burokaité, darbo vadové Irina Koscelkovskiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje analizuojami Lietuvoje sumedzioty laukiniy
gyviiny mésos kokybés rodikliai ir jos jtaka karStai rukyty desry kokybés
rodikliams. Zalios mésos kokybei vertinti buvo pasirinktos $ios mésos
rusys: kiauliena, jautiena, briediena, elniena ir Serniena. Pagal vertintas
zalios mésos savybes didziausiu baltymy kiekiu pasizyméjo kiauliena ir
jautiena, o maziausiu — briediena. Svelnesné konsistencija buvo biidinga
briedienai, o kieCiausia — Sernienai. Desros buvo gaminamos pakeitus dalj
kiaulienos | jautiena, briedieng ir Sernieng. Gaminiai buvo lyginami
tarpusavyje ir nustatyta, kad kei¢iama mésos rasis turéjo jtakos gaminio
tvirtumui ir skoninéms savybéms. Vartotojams priimtiniausia buvo desra su
jautiena, o maziausia priimtina — su kiauliena. Pastebéta, kad laukinés
mésos priedas turéjo jtakos gaminiy spalvai.

Raktiniai ZodZiai: karStai rukytos deSros, Zvériena, briediena,
Serniena.

Ivadas

Zvériena - svarbus baltymy 3altinis Zmoniy mityboje. Pagal
biologing verte laukiniy Zvériy mésa ne tik nenusileidZia, taciau netgi turi
didelj pranasuma, palyginti su naminiy gyvuliy mésa. Zvérienoje gausu
nepakei¢iamy amino riigdliy ir mineraliniy medziagy. Zvérienoje beveik
nerandama streso hormony, be to, joje néra medikamenty likuciy,
hormoniniy preparaty (tai daznai pasitaiko auginant ir gydant naminius
gyvulius). Zvériena yra vertingas mikroelementy, ypa¢ geleZies ir vario bei
vitamino E Saltinis. Pvz., Sernienoje, palyginti su naminés kiaulés mésa, yra
gerokai daugiau gelezies, cinko, vario ir seleno. Gelezies Serno raumenyse
nustatyta keturis kartus daugiau nei naminés kiaulés mésoje. Tinkamai
apdorojus, laikantis visy sanitariniy salygy, zvériena ir jos produktai yra
vadinami delikatesais.

Mitybos specialistai pripazjsta: zvériena pagal jos maistines savybes
yra kur kas naudingesné zmogaus organizmui nei kita mésa, pavyzdziui,
kiauliena. Deja, prekybos centruose §ios meésos, kurig labiausiai reikéty
valgyti alergiskiems zmonéms, vaikams ir visiems kitiems gyventojams,
rasti labai sunku ar net nejmanoma.

Tyrimo tikslas - jvertinti Lietuvoje sumedziotos laukinés mésos
kokybés rodiklius ir jy jtaka karstai rukyty desry kokybés rodikliams.
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Tyrimo objektas - skirtingy laukiniy gyviny mésa: Serniena,
briediena ir elniena, kuri buvo lyginama su jautiena ir kiauliena.

Visuomenés poZiiiris j Zvérienos produktus

Zvérienos perdirbimo jmonés ,,Viltlit uzsakymu 2009 m., buvo
atlikta internetiné apklausa. | klausima, ar kada nors gyvenime yra teke
ragauti zvérienos, teigiamai atsaké dauguma respondenty (75,1 proc.) (Trys
ketvirtadaliai lietuviy bent kartg gyvenime yra ragave zvérienos, 2012).

Paklausti, ar teko vartoti zvérienos produkty per pastaruosius
metus, kiek daugiau nei deSimtadalis respondenty nurod¢, kad jy valgé labai
daznai (daugiau nei 30 karty), mazdaug ketvirtadalis atsaké, jog taip, bet
noriai vartoty juos dar dazniau, o 35,7 proc. apklaustyjy pazyméjo, kad Siy
produkty dar neragavo, tafiau bitinai noréty juos iSméginti. Paprasyti
jvardyti, kada ir kur dazniausiai tenka valgyti Zvériena, penktadalis
respondenty atsaké, jog daZniausiai ja mégaujasi per $ventes. Zvérienos
patiekaly lietuviai daZniausiai ragauja restoranuose (19,7 proc.), hamuose
isigij¢ zvérienos i§ medziotojy (16,3 proc.) arba namuose jsigij¢ Zvérienos i$
parduotuvés (15,5 proc.).Vardindami meégstamiausias zvérienos rusis,
mazdaug ketvirtadalis respondenty nurodé, jog jiems labiausiai patinka
stirniena, 19,2 proc. — elniena, 12,3 proc. — Serniena, 5,4 proc. — briediena, 4
proc. — bebriena.

Lietuviai vis labiau pradeda vertinti laukiniy zvériy mésa. Per
pastaruosius kelerius metus zvérienos vartojimas Lietuvoje padidéjo kelis
kartus.Vardindami Zvérienos vartojima ribojancias priezastis, didZiausia
dalis respondenty (24,7 proc.) pazyméjo, kad jiems triiksta informacijos
apie $ios mésos produktus, 23 proc. nurodé jos kaing, 19,8 proc. skundési
dél mazo pasirinkimo. Dar 11,9 proc. pazyméjo, kad Zvérienos negali
valgyti dél religiniy arba vertybiniy jsitikinimy.

Nurodydami priezastis, dél kuriy zZvériena yra vertinama, daugiau
nei penktadalis apklausos respondenty pabrézé jos skonio savybes (1 pav.).
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1 pav. Priezastys, dél kuriy Zvériena yra vertinama
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Tyrimo metodika

Tyrimams zaliava gauta uzsaldyta ir prie§ tyrimus defrostuota
kambario temperattiroje vienodomis saglygomis. Taip pat buvo gaminamos 4
rusiy karstai rukytos desros pagal 1 lenteléje nurodyta receptiira.

1 lentelé. Tiriamyjy gaminiy receptiiros

Zaliava Zaliavy kiekis, kg
Skirtingy gyvuliy risiy mésa 0,460
Kiaulienos menté 0,240
Kiaulienos Soniné 0,300
Priedai ir prieskoniai, kg/100 kg
Nitritiné druska 2%
Cesnakq milteliai 0,2
Cukrus 0,135
Kvapieji pipirai 0,1
Juodieji pipirai 0,1

Desrelés buvo kemsamos j kolageninj apvalkalg, dZziovinamos 55-
60°C temperatiroje 40min., rikinamos 65°C temperatiiroje 60-90min.,
verdamos (vidaus temperatiira ne maziau 72°C laipsniy), atvésinamos iki
30°C viduje ir laikomos 0-6°C temperatiiroje.
kiekis ne didesni kaip 0,5 proc.

Gaminiuose drégmés kiekis nustatomas dZiovinant 103°C
temperatiroje iki pastovios masés (LST ISO 1442:2000 Mésa ir mésos
produktai. Drégmés kiekio nustatymas (pamatinis metodas)).

Tekstiros savybés vertintos Lloyd TA1l serijos tekstaros
analizatorius su Warner — Bratzler darbiniu kiinu. Analizei buvo paruostos
nuluptos termiskai apdorotos desros.

Gaminio riigStingumas nustatytas pH metru pagal LST ISO
2917:2002 ,,Mésa ir mésos produktai. pH nustatymas* reikalavimus.

Peleny kiekis nustatomas sudeginant organing medziagag 550°C
temperatiroje (LST ISO 936:2000 ,,Mésos ir mésos produktai. Bendrojo
peleny kiekio nustatymas)“. Kiekybinis baltymy kiekis nustatomas
Kjeldalio metodu. Mésos gaminiy energetinei vertei nustatyti buvo naudotas
kalorimetras C200. Riebaly kiekis nustatymas Soksleto metodu,
SOXTHERM jrenginiy.

Jusling analize atliko 29 vertintojy grupé. Jy amzius — tarp 19 ir 23
mety. Juslinés savybés vertintos nuo 1 iki 5 baly skale (nuo maziausiai
iSreikStos iki labiausiai iSreikStos). Tiriamyjy produkty priimtinumas
jvertintas emociniu testu pagal analogiska 5 baly skale.
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Kiekvienam méginiui nustatyta vidutiné reik§mé — matuojant 3-4
kartus.

Tyrimy rezultatai ir ju aptarimas

tyrimy rezultatai pateikti 2 lenteléje.

2 lentelé. Zalios mésos fizikiniai cheminiai tyrimy rezultatai

. .. . Drégmés Baltym Pelen Kietumas,
Mésos rasis | MésospH | onior | yickic 06 | kiekis, % N
Kiauliena 5,8 69,27 24,76 1,97 24,242
Jautiena 59 73,98 24,33 1,47 32,888
Briediena 5,8 72,73 14,26 1,49 12,094
Serniena 5,7 70,37 17,76 1,49 36,144
Elniena 59 69,88 20,08 1 23,695

Tyrimai parodé, kad mésos pH visy rusiy yra panasus ir atitinka
literatiirinius minimus duomenis (pH=5,5-5,9) (Simkuréiené Z., 1996).

Maziausiu drégmés kiekiu pasizyméjo elniena ir kiauliena, o
didziausias drégmés kiekis buvo biidingas jautienai.

Jautiena ir kiauliena pasiZyméjo panaSiu baltymy kiekiu - apie 25
proc., maziausias baltymy kiekis buvo btidingas briedienai — apie 15 proc.
Didziausiu peleny keikiu pasizyméjo kiauliena - 1,97 proc., o maziausiu
elniena — 1 proc.

Tekstiros analizatoriumi vertinant kietuma, pjaunant skersai
raumeninéms skaiduloms. Kie¢iausia buvo Serniena ir jautiena, o
minks¢iausia briediena.

Gauti rezultatai patvirtina literatiroje nurodomus rodiklius bei
leidzia spéti kokig jtaka §i mésa turés gaminiy savybéms.

Fizikiniai cheminiai gaminiy tyrimy rezultatai pateikti 3 lenteléje.

3 lentelé. Fizikiniai cheminiai gaminiy tyrimy rezultatai

Eil. | Desros rasis | Drégmés kiekis, Kietumas, N Energiné verté,
Nr. % kcal/100 g
1. | Su kiauliena 48,8 7,0569 598

2. | Sujautiena 49,2 7,57885 660

3. | Su briediena 55,5 8,15785 508

4, Su Serniena 41,6 9,5960 653
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2 pav. Drégmés kiekio ir gaminiy kietumo priklausomybé

Kaip matyti i§ 2 paveikslo gaminiy drégmés kiekis Svyruoja
panasiose ribose kaip ir gaminiy kietumas. Maziausiu drégmés kiekiu ir
didZiausiu kietumu pasiZzyméjo gaminiai su Serniena, tam jtakos galéjo turéti
ir Zalios Sernienos savybés. Serniena pasizymeéjo didziausiu kietumu i§ visy
lyginamy mésos riiSiu. Naminiy gyviny mésos gaminiai pasizyméjo
nezenkliu kietumo mazéjimu, lyginant su gaminiais i$ laukinés mésos. Tam
jtakos turi laukinés mésos savybeés, baltymy kiekis ir struktiira (Zilinskiené,
2012).

Vertinant gaminiy energing vertg, maziausia energiné verté 100 g
buvo desrose su briediena, didziausig energine verte suteiké gaminiai Su
jautiena ir Serniena.

Jusliskai vertinant (3 pav.) laukinés mésos poveikj karStai
rukytoms deSroms, nustatyti reikSmingi skirtumai tarp méginiy kietumo.

Tekstira kandant ir vertinant pirstais rodo analogiSkas tendencijas ir
patvirtina jau anksC¢iau apraSyta drégmés kiekio jtakag gaminio
konsistencijai.Vertinant gaminiy skonj, labiausia buvo i$skirti gaminiai su
briedina ir jautiena. Vertinant gaminiy spalvos intensyvuma, labiausia
iSrySkéjo gaminiai su jautiena ir Serniena, kas gerai matyti ir i§ 4 paveikslo.
Visi gaminiai skiriasi savo spalva, su kiauliena deSros buvo Sviesiausios, 0
su jautiena bei laukiniy gyvuliy mésa buvo tamsesnés.

Gauti juslinés analizés tyrimy rezultatai parodé, kad vartotojams
labiausiai priimtina buvo desSra su jautiena (10 vertintojy i§ 29), o
maziausiai priimtinos buvo desros su kiauliena. Labiausiai specifiniu skoniu
pasizyméjo desros su Serniena.
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_ Spalvos
~~intensyvumas

]?endras kvapo | 3 Skonis
intensyvumas . y
== == Sy kiauliena
Bendras skonio/ "‘--f(va as ) . rle. =
intensyvumas P == == == Su jautiena
Su Serniena

3 pav. Juslinis gaminiy vertinimas

Su kiauliena Su briediena Su jautiena Su Serniena

4 pav. Gaminiy spalvos intensyvumas

Bendras skonio intensyvumas buvo vienodai budingas visuose
desrose, kiek maziau desrose su kiauliena.

Gaminiui su Serniena buvo bidinga sausesné ir kietesné
konsistencija nei likusieji gaminiai. Tai galima buvo paaiskinti tuo, kad
mésa desai su Serniena buvo biidingas maziausias drégmés kiekis.

ISvados

1. Remiantis gautais rezultatais galima daryti iSvada, kad zalioje
mésoje didziausias baltymy kiekis buvo kiaulienoje, o maziausias
briedienoje. Atliktas zalios mésos kietumo tyrimas parodé, kad kie¢iausia
mésa yra Serniena, o minks$¢iausia — briediena.
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2. KeiCiant naminiy gyvuliy mésa laukine, didéja gaminiy
kietumas. Siekiant Svelninti gaminiy skonj ir konsistencija reikéty naudoti
priedus leidziancius padidinti gaminiy sultinguma.

3. Atlikti gaminiy kaloringumo tyrimai parodé, kad didziausiag
energijos kiekij turi desros su jautiena 660 kcal/100 g, o maziausig - deSros
su briediena 508 kcal/100 g.

4. Atsizvelgus | vartotojy priimtinumo tyrimus, gaminant karstai
rukytas desras, rekuomenduojama j rinkg iSleisti produkcijos su laukiniy
gyvuliy mésa.

Informacijos Saltiniy sarasas

1. Miezeliené, A., Alenéikiené, G. (2006). Karstai rukyty desry juslinés
savybés ir jy ry8ys su priimtinumu. Maisto chemija ir technologija, 40 (1),
72-78.

2. Simkevi¢iene, Z., Kazemékaityte, D. (1996). Meésos ir jos produkty
kokybés bei technologijos laboratoriniai darbai: mokomoji knyga. Kaunas:
Technologija.

3. Trys ketvirtadaliai lietuviy bent karta gyvenime yra ragave zvérienos
(2012) [zitréta 2016-03-10]. Prieiga per interneta:
http://www.15min.It/naujiena/laisvalaikis/ivairenybes/trys-ketvirtadaliai-
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Summary

The aim was to assess Lithuania hunted wild animal meat quality indicators and the
impact of hot-smoked sausage quality indicators.

Raw meat quality evaluation of the choice of these types of meat: pork, beef, elk,
venison and boar. According evaluated raw meat characteristics of the highest
protein levels was noted in pork and beef, while the lowest - elk. Softer texture was
characterized by elk, and the hardest - wild boar.

The sausages were produced by replacing a part of pork to beef, elk and wild boar.
The products were compared with each other.

Changing the type of meat it was influenced by the strength of the product and the
product flavor. Consumers preferred the sausage with beef, and the lowest
acceptable - with pork. Also, wild meat additive affected the product color.
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Patiekaly su sveikatai palankiais ingredientais
populiarinimas

Anna Goncariené, darbo vadové Vilija Karbauskiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje apZvelgiama sveikatai palankiais
ingredientais praturtinto maisto biologiné nauda zmogaus organizmui,
maistinés savybés. Pasirenkami sveikatai palankiy ingredienty pavyzdziai —
ispaninis $alavijas (Salvia hispanica), tapijokos perlai, bolivinés balandos
kruopos (Chenopodium quinoa). ApraSomas ispaninio S$alavijo sékly
panaudojimas gaminant patiekalus. Pateikiama juslinio tyrimo analizg,
panaudojant ispaninio $alavijo séklas, gaminant jvairius patiekalus.

Raktiniai ZodZiai: chia séklos, tapijokos perlai, boliviné balanda.

Ivadas

Pastargji deSimtmetj atsirado nauja savoka, iSskirianti kai kuriuos
maisto produktus j atskirg grupe, tai — Sveikatai palankiais ingredientais
praturtinti maisto produktai. Tai potencialiai sveikatinantys maisto
produktai ar maisto komponentai, kurie gali buti naudingi sveikatai be
tradiciniy maisto medziagy (baltymy, riebaly, angliavandeniy), esanciy jy
sudétyje. Maisto produkty praturtinimas sveikatai palankiais ingredientais —
tai uzduotis maisto pramonininkams, vie$ojo maitinimo jmonéms, nes
patickaly ir maisto produkty su sveikatai palankiais ingredientais
populiarinimui neskiriama daug démesio, nors informacijos apie tokius
produktus yra nemazai. Todél naujy recepty karimas ir diegimas maitinimo
imongése padéty vartotojui susipazinti su tokiu maistu ir jj vartoti.

Tyrimo tikslas — jvertinti sveikatai palankiy ingredienty —
ispaninio $alavijo, tapijokos perly ir bolivinés balandos biologing nauda
Zmogaus organizmui ir pateikti naujai sukurty patiekaly su Siais
ingredientais juslinio vertinimo rezultatus.

Uzdaviniai:

1. Apzvelgti sveikatai palankiy ingredienty - ispaninio Salavijo,
tapijokos perly ir bolivinés balandos maistines savybes.

2. Pateikti naujai sukurty patiekaly su ispaniniu Salaviju gamybos
technologijos korteles.

3. Ivertinti naujai sukurty patiekaly juslinés analizés rezultatus.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros analizé, jusliné analizé.
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Sveikatai palankiy ingredienty nauda

Pasak G.JanuSkevi¢ienés (2009), maisto produktai, be savo
pagrindinés funkcijos — apripinti organizma reikiamomis maisto ir
energinémis medziagomis, dar skatina Zmogaus organizmo funkcijy
atk@irima, stiprina imuning sistema ir mazina létiniy ligy rizika. Lietuvos
spaudoje, suderinus su Valstybine lietuviy kalbos komisija, vartojamos $ios
pagrindinés sagvokos:

Funkcionalusis maistas — maistas, j kurj gamybos metu dedama
arba iSimama maistiniy ir kity medziagy, turiniy mitybinj ar fiziologinj
poveikj. Toks maistas atitinka tinkamos mitybos reikalavimus, fiziologinius
organizmo poreikius, palaiko Zmoniy sveikatg ir gerg savijauta.

Funkcionaliojo maisto veikliosios dalys — maisto produkto
sudétyje esnCios maistinés ir kitos medziagos, turinfios mitybinj ir
fiziologinj poveikj ir suteikianc¢ios maisto produktui funkcinio maisto
savybiy.

Kaip teigia Z.Pavilonyté (2008), pastaraisiais metais maisto
pramoné aktyviai jsijungé j sveikatinancio maisto gamybos procesa. Ji
pradéjo gaminti sveika biologiskai veikliomis medziagomis papildyta
maista, darantj teigiama fiziologinj poveikj Zmogaus organizmui.

Zmonés valgo daug i§gryninto maisto ir visiskai nepagalvoja, kad
organizmui labai svarbios maistinés skaidulos. Jos mazina cholesterolio
koncentracija kraujyje, saugo nuo aterosklerozés, silpnina puvimo procesus
zarnyne, aktyvina zarnyno veikla, detoksikuoja organizmg. Apskritai sékly
zmonés vartoja per mazai, o juk jos turi ypa¢ daug vertingyjy
medziagy. Taciau pagal Sveikatos mokymo ir ligy prevencijos centro
mokyklinio ugdymo jstaigy maitinimo patvirtintuose valgiaras¢iuose
dominuoja mésos, bulviy, milty, maziau kruopy, darzoviy ir jokiy sékly
arba séklomis praturtinty patiekaly.

Ispaninio $alavijo sékly chia savybés

Lietuvoje apie chia augalo, kurj moksliskai reikéty vadinti
ispaniniu Salaviju, séklas zinoma nedaug, nors §is produktas yra vartojamas
jau daugiau nei 4000 mety. Jo naudingosios savybés gan gerai iStirtos, todél
kiekvienam besiripinan¢iam savo sveikata zmogui vertéty Sias séklas
jtraukti j savo raciona.

,,Chia séklos turi daug baltymy, sudaro 19-23 proc. sékly masés,
tai auksStos kokybés augalinis baltymas. Chia sudétyje aukscéiausio lygio
polinesociyjy riebaly riigséiy, pavyzdziui, Omega—3, yra net daugiau nei
lasiSoje” — teigia Norlaily Mohd Ali straipsnyje apie chia sékly maisting
verte. Omega—3 rigStys néra sintetinamos organizme, todél jas bitina gauti
su maistu. Jos yra bitinos riebaluose tirpiy vitaminy metabolizmui,
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pavyzdziui, vitaminy D, E, K, kurie svarbus lagsteliy kvépavimo ir
energetiniams procesams. Jie efektyviai apsaugo organizmg nuo S$irdies ir
kraujagysliy ligy, plauciy vézio ir skrandzio veny tromboembolijos (nes
pasiZymi stipriu antikoaguliantiniu veikimu), stabdo senéjimo procesus.

Chia yra puikus kalcio Saltinis, butinas kauly ir raumeny
sistemoms, siekiant iSvengti osteoporozés, ypa¢ moterims menopauzes
metu. 100 g Chia sékly turi iki 870 mg kalcio, o piene yra ne daugiau kaip
125 mg. Organizmas kalcj gerai pasisavina, nes Chia séklose yra ir boro,
kuris yra kalcio absorbcijos ir pasisavinimo katalizatorius.

Chia séklos taip pat yra puikus pagrindiniy mikroelementy
Saltinis, pavyzdziui: fosforas (iki 1050 mg) — normaliam nervy sistemos bei
atminties funkcionavimui; kalis (700-900 mg) — apsaugo nuo raumeny
spazmy, normalizuoja bei stabilizuoja arterinj kraujospiidj; cinkas -
suaktyvina imuning¢ sistema, gerina raumeny darbg, yra svarbus
reprodukcijai; magnis (400-460 mg) — gerina kalcio ir kalio pasisavinima,
didina energija yra labai svarbus sportininkams; gelezis, varis, manganas,
molibdenas ir kt., kurie yra svarbiis daugeliui fermenty, hormony sintezei
bei endokrininés sistemos darbui.

Chia séklos turi daug jvairiy vitaminy — A, B1, B2, B3, kurie
vaidina svarby vaidmenj organizmo vystymuisi, medziagy apykaitai, Sirdies
ir kraujagysliy bei nervy sistemoms.

Chia séklos padeda kovoti su ateroskleroze ir diabetu

Chia sékly vartojimas greitai ir stipriai sumazina cholesterolio ir
trigliceridy lygi kraujyje, o tai, savo ruoztu, sumazina ateroskleroziniy
ploksteliy susidaryma kraujagyslése, susinormalizuoja kraujospudis (ypac
hipertenzija sergantiems pacientams), sumazéja Sirdies ir kraujagysliy ligy
rizika. Kita unikali Chia sékly savybé — ir vienintelé visame augaly
pasaulyje — tai gebéjimas absorbuoti didelj kiekj vandens — 12 karty daugiau
savo svorio. Kai mes 1 arbatinj Saukstelj Chia sékly jdedame | stikling
vandens ir paliekame 30-40 min., dél didelio kiekio §velniy, minksty ir itin
tirpiy maistiniy skaiduly, susidaro vientisa mase, panasi j gelj. Kai toks gelis
patenka j skrandj, susidaro fizinis barjeras tarp angliavandeniy ir virS§kinimo
fermenty, o tai prisideda prie léto angliavandeniy pavertimo j cukry,
leidziant ilgg laika iSlaikyti mazg cukraus kiekj kraujyje.

Chia séklos tinkamos kovojantiems su antsvoriu, linkusiems
sirgti Sirdies ir kraujagysliy ligomis, hipertenzija, diabetu. Pacientams, kurie
yra infarkto bei insulto rizikos grupéje.
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Tapijokos perly apibiidinimas

Tapioka — krakmolas, i§gaunamas i§ valgomyjy manioky Saknuy,
auganCiy tropiniuose regionuose, Sakniagumbiy. IS tapiokos krakmolo
gaminami jvairfis dribsniy, milty lazdeliy ir rutuliuky pavidalo produktai.
Jie vartojami sriuby, padazy, saldziy kremy, pudingy, gérimy ir kity deserty
tirStinimui. Tapiokos perluose gausu angliavandeniy, Siek tiek kalcio, juose
néra glitimo. Produktas rekomenduojamas alergiskiems Zzmonéms. Tai
vienas gryniausiy ir $variausiy krakmolo riiSiy, tinkanciy patiekalams be
gliuteno gaminti.

Manioky Sakniagumbiai ypac¢ turtingi krakmolo, juose beveik
néra riebaly, jy sudétyje yra 60 — 65 proc. drégmés, 20 — 31 proc.
angliavandeniy, 1 — 2 proc. baltymy, 0,5 — 5 proc. cukraus, labai nedaug
vitamino B1, B2 ir B3, uztat gausu kalcio ir vitamino C. Sudétyje néra
glitimo.

Dideli tapiokos perlai naudojami gérimams, maZesni -—
pudingams, vaisiy kokteiliams, net pyragams gaminti.

Tapiokos produktai rekomenduojami alergiskiems, glitimo
netoleruojantiems zmonéms. Tai puikus energijos $altinis, juose yra kalcio,
naudingo kauly struktarai, vitamino C - imuninei sistemai.

Tapijokos perly poveikis Zmogaus sveikatai

Nors dauguma zmoniy stengiasi islikti lieknais yra daug zmoniy,
kurie iesko galimybiy sveikai priaugti svorio. Turéti maza svorj gali buti
tiek pat pavojinga, kaip ir biti nutukusiam. Tapijoka leidzia greitai ir
sveikai priaugti svorio. Siy angliavandeniy dauguma pavirsta j sacharozés
forma, mazesné dalis — amiloze (krakmolu). Tai daro tapijoka idealiu
pasirinkimu daugeliui Zmoniy, kuriems reikia priaugti svorio, ypac po ligos,
traumy, operacijy ar valgymo sutrikimy.

Tapijokos — begliuteininés dietos alternatyvus produktas. Dél
nuolat besivystan¢ios maisto pramonés, atsirandanéiy daugybés jvairiy
genetiskai modifikutoy produkty, keiCiasi ir Zmogaus imunitetas. Pasak
R.Tunkulienés (2012), vis dazniau mokslinikai aptinka retas ligas ar
negalavimus, apie kuriuos mes net nenutuokém. Pvz., gliuteino
netoleravimas, celiakija. Celiakija — tai létiné plonojo Zarnyno liga, kai
organizmas netoleruoja gliuteno, galinti sukelti autoimuninj virs§kinamojo
trakto, kepeny, odos, burnos gleivinés, smegeny, kauly ir kity organy
pazeidima. Kartais griidiniy kultliry atsisakymas gali biiti pats geriausias ir
teisingiausias vaistas, taCiau, jei organizmas $iuos produktus priima — jie
gali buti reikalingi. Taciau pagal Corazza GCr. ir DiSabatino A. atliktus
tyrimus, tai, kad Zmogui néra nustatyta celiakija, nereiskia, kad jis toleruoja
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gliuteing. Tai ypa¢ daznai nutinka vaikams. Tapijokos perlai gali biti
itraukti | Sios dietos raciona: pudingas, apkepas ir t.t.

Bolivinés balandos (quinoa) savybés

Mitybos analizés laboratorijos prie JAV zemés ikio
departamento duomenimis (2012) s¢klose yra 55 proc. angliavandeniy, iki
18 proc. baltymuy, iki 8 proc. riebaly, 14 proc. skaiduly, 10 proc. vandens, 3
proc. mineraly. D¢l angliavandeniy ir baltymy bolivinés balandos
vertinamos kaip vertinga maistiné¢ kultira. Maistin¢ verté: 100 g — 356
kcal/1505 kJ. Boliviniy balandy séklose randama net iki devyniy rasiy
pagrindiniy aminortigs¢iy, kuriy proporcijos beveik idealios. Bolivinés
balandos séklos pagal sandarg néra griudai, todél neturi glitimo — jas drasiai
gali vartoti visi sergantieji celiakija ar netoleruojantys glitimo.

Anot J.Luzaités-Kajénienés (2016), bolivinés balandos séklos
pasizymi beveik idealia aminorig§¢iy proporcija, dideliu kalcio ir geleZies
kiekiu. Kynva lengvai virS§kinama. Be to, §is produktas yra labai gerai
jsisavinamas. Kynvoje riboflavino, lastelienos, angliavandeniy ir folio
rugsties daugiau negu kviecCiuose, mieziuose ir ryziuose. Taip pat boliviné
balanda pasizymi antioksidacinémis savybémis dél esamo tokoferolio —
vitamino E, o flavanoidy kiekis gali vir§yti esamg kiekj tokiose uogose kaip
bruknés ar spanguolés.

Boliviné balanda, nors ir ne kruopa, o sékla, tac¢iau puikiai galéty
atstoti garnyrg. IS kynvos galima pasigaminti plovg, salotas (tabbouleh),
blynus, vegetariskus suvoztinius, keksiukus, i§virti kaip pusryting kose su
uogomis, troskinius, pudingus.

Tyrimo metodika

Manoma, kad tai, kas sveika, ne visada yra skanu ir patrauklu.
Kiti galvoja, kad gaminti sveikus patiekalus uzima daug laiko. Sio tyrimo
tikslas nustatyti: ar chia sékly panaudojimas patiekaly gamyboje turi jtakos
bendram patiekaly skoniui, t. y. ar juslinés patiekalo savybés nukencia; Kiek
laiko uztrunka patiekaly gamyba.

Degustacijos metu 12 asmeny grupei (tarp kuriy buvo 2 vaikai —
7 ir 11 mety) buvo pasitlyta paragauti tris patiekalus: pusry¢iy pudingo,
chia sékly krekeriy, deserto ,,Bundino pom-Chia“. Kiekvienam dalyviui
buvo pateikta vertinimo kortele, kurioje jis galéjo jvertinti patiekalo skonio,
spalvos, konsistencijos bei vizualiSkumo savybes. Vertinimas vyko penkiy
baly sistema, kurioje 1 prilygsta zemiausig, 0 5 — auks¢iausig jvertinima.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas
Tyrimo rezultatai rodo, kad né vienas patiekalas negavo
zemesnio jverc¢io kaip 3,5 balo (1 pav.). Auk$ciausiai pagal visus kriterijus
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buvo jvertintas tre¢ias patickalas — desertas. Dél subalansuoto saldumo ir
rigStumo jis patiko ir vaikams, todél galéty bati jtrauktas | deserty
valgiarasc¢ius kavinése.

D¢l tamsios spalvos chia sékly traskuciai nebuvo labai patrauklis
vaikams, taCiau suaugusiyjy grupé pabrézé, kad tai didelés jtakos
vertinimui neturéjo. Daugumai patiko krekerio traskumas.

Remiantis tyrime dalyvavusiy asmeny atsiliepimais, galima
patvirtinti, kad chia séklos i§ tikryjy neturi stipriy skoniniy arba kvapniyjy
savybiy, pasiZymi maloniy rieSuty poskoniu. Ypatingai degustatoriai buvo
nustebe pudingo tekstira. Kadangi chia séklos sugeria skys¢io 12 karty
daugiau savo svorio, jos iSbrinksta, patieklas tampa glotnus. Papildomi
ingredientai (pavyzdziui, sezoniniai vaisiai) daro pudinga patrukliy ir
vaikams — anot jy, tai galéty tapti jy pusry¢iais.

Zemiausiai buvo jvertintas chia sékly krekeris, tadiau patiekus
prie jo avokady ir dziovinty pomidory uztepéle, jo skonis irgi buvo
jvertintas gerai. Pasak degustacijoje dalyvavusiy asmeny, krekeris puikiai
tikty prie uztepéliy vietoj traSkuciy, todél taip pat galéty buti jtrauktas |
kaviniy valgiaras¢ius, siekiant pritraukti tuos klientus, kurie ypatinga
démesj skiria savo sveikatai ir sveikam gyvenimo biidui.

Patickaly gaminimo laiko atzvilgiu, galima teigti, kad jy
gaminimas teuztrunka 20 min., krekeriy gaminimas apie 40 min. Ilgiausiai
tenka laukti (iki 12 val.) norint iSbrinkinti chia séklas. Taciau pats
gaminimas néra labai imlus laikui.

5 -
4,5 A

4 -
3,5 -

3 - M Skonis
2,5 A m Spalva

21 Konsistencija
1,5 A

1 W Vizualiskumas
0,5 -

0 f 1 f

Pusryéiy pudingas Chia sékly krekeris  Desertas Bundino
pom-Chia

1 pav. Patiekaly degustacijos rezultatai

Patiekaly gamybos technologijos kortelés pateiktos 1, 2 ir 3
lentelése. Taip pat apraSomas patiekaly gamybos procesas.
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1 lentelé. Pusryciy chia sékly pudingo su sezoniniais vaisiais gamybos
technologijos kortelé

. . Matavimo | Zaliavos kickis | patiekalo, garnyro,
Zaliavos pavadinimas vienetai Bruto | Neto padazo iSeiga
Sojos pienas ml 220 220
Ispaninis Salavijas g 60 60
Medus ml 15 15
Vanilé s 5 5
Pudingas g 300
Meélynés g 20 20
Slyvos g 20 20
Avietés g 20 20
Anakardziy rieSutai g 15 15
PUDINGAS g - - 300/20/20/20/15

Patiekalo gamybos ir apipavidalinimo apraSymas

Pusryciy chia sékly pudingo su sezonminiais vaisiais gamybos
aprasymas. SumaiSyti ispaninj $alavijg su sojos pienu, medumi ir vanile.
Palikti per naktj Saldytuve, kad séklos prisigerty skyscio.

Pusryciy  chia sékly pudingo su  sezoniniais vaisiais
apipavidalinimo aprasymas. 1 serviravimo indg jdéti pudingo, ant virSaus
sudéti uogas. Pabarstyti anakardZio riesutais.

2 lentelé. Chia sékly traskuciy - krekeriy gamybos technologijos kortelé

. . Matavimo | Zaliavos kiekis | patiekalo, garnyro,
Zaliavos pavadinimas vienetai Bruto | Neto padaZo iSeiga
Chia seklos ml 55 55
Saulégrazy séklos ml 55 55
Moliugo séklos ml 55 55
Druska g 5 5
Avizy dribsniai ml 55 55
Liny séklos g 20 20
Vanduo ml 220 220
Miltai ripaus malimo ml 55 55
Alyvuogiy aliejus g 15 15
Chia sékly traskuciai g 400
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Patiekalo gamybos ir apipavidalinimo apraSymas

Tkaitinti orkaite 150° C. SumaiSyti visus ingredientus Saukstu.
Palikti tesla 30 min. Leisti chia sékloms sugerti skysti. Ant sviestinio
popieriaus isvesrti tesla, uzdengti kitu popieriaus lapu ir labai plonai
iSkocioti. Nuimti virSutinj lapa, supjausyti kvadratéliais teslg. Kepti
orkaitéje 30-40 min., kol apskrus. ISkeptiems kvadratéliams leisti atvésti.

Galimi pateikimo variantai: ant traskuciy uztepti mégiamos
uztepélés arba valgyti vietoj jprastinés duonos, galimas kaip uzkandis prie
Catniy.

3 lentelé. Deserto ,, Bundino Pom-Chia* gamybos technologijos kortelé

- . Matavimo L Zaliavos kiekis Patiekalo,
Zaliavos pavadinimas vienetai garnyro,
Bruto Neto padaZzo iSeiga
Kokoso pienas ml 80 80
Juodas Sokoldas, 80% g 70 70
Agavos sirupas ml 7 7
Vanilés s 5 5
Bundino pagrindas g 140
Ispaninis Salavijas g 50 50
Granaty sultys ml 200 200
Pom chia g 60
Migdoly drozlés g 15 15
BUNDINO POM-CHIA g - - 140/60/15

Patiekalo gamybos ir apipavidalinimo aprasymas

Sokoladinio Bundino gamybos aprasymas. Pasildyti kokoso pieng
prikaistuvéje iki uzvirimo, sudéti Sokolado gabaliukus, supilti agavos sirupg
ir vanilés ektrakta. Maisyti su lopetéle, kol viskas istirps ir visi ingredientai
taps vientisa mase. Turéty biiti vientisa, tamsiai Sokoladiné mase. Perpilti |
inda ir leisti pastovéti Saldytuve per naktj.

Pom-Chia gamybos aprasymas. 1Smaisyti kartu ispaninio Salavijo
se¢klas bei granaty sultis ir palikti kamabrio temeperatiroje. Pramaisyti kas
20 minuciy, po valandos perkelti | Saldytuva ir leisti ispaninam Salavijui
prisigerti sulCiy.

Sokoladinio  Bundino ~ Pom-Chia  deserto  apipavidalinimo
aprasymas. | deserting taurele jdéti 50 g Pom-Chia. Ant virSaus scoop‘o
pagalba suformuoti rutuliukg. Apibarstyti pakepintomis migdoly drozlémis.
Realizuoti i§ karto.
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ISvados

1. Sveikatai palankiais ingredientais — ispaninio Salavijo
s¢klomis, tapijokos perlais ir bolivinémis balandomis praturtintas maistas
turi didelg jtakg zmogaus sveikatai.

2. Chia séklos ir boliviné balanda — séklos, turindios
antioksidanciniy savybiy, veikia prie§ organizmo riigstéjima, kuris sukelia
daugybe pavojingy ligy. Tapijokos perlai neturi glitimo, todél ypatingai
tinka zmonéms, turintiems glitimo netoleravimo problemg arba sergantiems
celiakija. Patiekalai i§ ispaninio $alavijo sékly yra labai maistingi, lengvai
vir§kinami; juos ragaujant jauc¢iamas lengvas rieSuty poskonis.

3. Chia séklos yra rekomenduotinas kaip sveikatai palankus
ingredientas. Chia séklos gali bati naudojamos saloty uzpiluose, apkepuose,
vaisiy — pieno kokteiliuose, kepiniuose: keksiukuose, duonoje, pyraguose,
traskuciuose — duoniukuose. Patiekalai su chia séklomis galéty bati jtraukti j
mokykly valgiarascius.

4. Kavinés, siekianCios pritraukti daugiau lankytojy, galéty
pasirinkti vieng i§ maisto gamybos krypéiy — sveikatai palankiy patiekaly
gaminimas. Sveikatai palankiems gaminiams galima skirti dalj valgiarascio,
— tai pritraukty sveikata besiripinancius lankytojus, leisty padidinti jmonés
pajamas.
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Summary

Over the past decade, a new concept of food was distinguished as a sort of the -
health-friendly ingredients, otherwise - a functional food. Today functional food
description concludes a conception of food components that may provide health
benefits in addition to traditional nutrients (protein, fat, carbohydrates) presented in
the composition.

The product, which can be called a functional, must have the following
characteristics: be food (non-powder, non-capsules or tablets) extracted from natural
ingredients; should play a specific role in metabolism and help regulate biological
processes - this is a protective mechanism, recovery from disease (rehabilitation),
mental and physical fitness, slowing the aging process.

Functional food popularization - a task for the food manufacturing industry.
Therefore, the developing and launching of new recipes in catering will help the
consumer to get acquainted with the functional food and its consumption.
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Ivairiy priedy panaudojimo jtaka keksy juslinéms
savybéms

Vitalija Gruzdaité, darbo vadové dr. Ingrida Kraujutiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje analizuojama jvairiy maisto priedy jtaka
miltiniy konditerijos gaminiy — keksy juslinéms savybéms. Pristatomi
penkiy gaminiy — citrininio kekso su aguonomis, ,,sveikuolisky“ keksiuky,
,uzkandziy“ keksiuky, Sokoladiniy keksiuky ir kekso su obuoliais — juslinés
analizés rezultatai, kaloringumo ir drégmés kiekio rodikliai.

Raktiniai Zodziai: maisto priedai, drégmé, kaloringumas, juslinés
savybés, keksai.

Ivadas

Miltinés konditerijos produktai — keksai — turi didele paklausa
Ivairiose vartotojy grupése. Jy pagrinda sudaro kiauSiniai, cukrus, riebalai ir
kvietiniai miltai. Siuo metu, kuriant naujus produktus ir pristatant juos
vartotojui, dazniausiai atlickami jy jusliniai tyrimai. Jusliné¢ analizé yra
vienas i§ seniausiy maisto tyrimo biidy, taciau jos jvertinimas priklauso nuo
jvairiy subjektyviy veiksniy. Maisto gaminiy juslinés savybés (iSvaizda,
kvapas, skonis, tekstiira) padeda atskleisti patj gaminj. Suformuoti juslinio
vertinimo sukelty emocijy, vartotojy pozitirio ir elgsenos s3sajy modeliai,
reprezentuojantys konditerijos gaminius - keksus, gali buti naudingi
konditerijos pramonés jmoniy marketingo specialistams, §iy produkty
kiiréjams bei tyréjams (Basinskiené, 2011).

Keksai — populiards, tradiciniai ir svarbis masinio vartojimo
maisto produktai. Tai delikatesiniai, ypa¢ vaiky mégiami saldumynai.
Taciau tai kaloringi kepiniai, nes jy gamybai receptiirose numatyta per 50-
65 proc. riebaly nuo bendro milty kiekio. Sviesto, margarino ar konditeriniy
riebaly sudétyje didziaja dalj sudaro sociosios riebaly riigstys, todél mitybos
specialistai rekomenduoja keksus vartoti saikingai (Pili¢iauskien¢, 2008).

Ivairds maisto priedai lemia keksy patrauklumg vartotojams, jy
i§skirtinumg bei konkurencinguma, lyginant su tos pacios riiSies gaminiais.

Darbo tikslas - sukurti naujas keksy receptaras, jvertinti jy drégme
bei energing verte.

Uzdaviniai:

1. Atlikti kaloringumo nustatymo bandymus su kalorimetrine
bomba.

2. Nustatyti keksy drégmes kiekj.

3. Atlikti keksy gaminiy juslinio vertinimo analizg.
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Tyrimo metodai: mokslinés literatiros analizé; keksy kaloringumo
nustatymas kalorimetru IKA C200, panaudojus didelio slégio deguonies
kalorimetring bomba, drégmés kiekiy nustatymas, metodas pagristas
méginio dziovinimu 130+2 °C temp. apie 45 min. dziovinimo krosneléje,
rezultatus paskaiCiuojant masés procentais bei rezultaty pateikimas
panaudojant informacines technologijas.

Maisto produkty gerinimas sveikatai palankiais priedais

Vienas pagrindiniy faktoriy, lemianciy gyvenimo trukme bei
kokybe yra maistas. Per pastaruosius deSimtmecius, suvartojant vis daugiau
maisto bei maziau fiziSkai judant, sukelia Zmoniy nutukimg ir su tuo
susijusias sveikatos problemas: diabetg, auk$tg kraujospudj, insulta, Sirdies
ir kraujagysliy bei onkologines ligas.

Daugelio valstybiy bei tarptautiniy organizacijy vadovybés imasi
veiksmy dél zmoniy sveikos gyvensenos propagavimo, maisto produkty
kokybés bei saugos gerinimo. Atlikti tyrimai parodé, kad Lietuvos
gyventojai su maistu suvartoja pernelyg daug cukraus, riebaly, sociyjy
riebaly rugsciy, cholesterolio. Maiste nepakanka darzoviy, jvairiy grudiniy
produkty, todél stinga sudétiniy angliavandeniy ir maistiniy skaiduly
(Daniléenko, Jarieng, 2011).

Siandieniniai vartotojai maisto produktams kelia vis didesnius
reikalavimus. Tai turi biti saugis, sveikatai nepavojingi, neriebis, didelés
maistinés vertés, pageidautina be sintetiniy maisto priedy produktai.
Didé¢jantis geresnés kokybés, sveikesniy, puikiy jusliniy savybiy maisto
produkty poreikis, skatina kurti naujus, didesnés pridétinés vertés
produktus, nes maistas, be savo pagrindinés funkcijos, gali atlikti ir
profilakting -gydomaja funkcija. MaZiau kaloringo maisto paklausa kasmet
naujus, vartotojy poreikius tenkinancius produktus bei islaikant kokybiska
gaminj pagal jo sudétj. Tod¢l gaminant keksiukus su jvairiais priedais,
bitina atsizvelgti | kuo sveikesnius maisto priedus (Kraujutiené, Sugintiené,
2014).

Maisto pramonés rinkoje vis dazniau ieSkoma budy, kaip biity
galima praturtinti maisto produktus sveikatai palankiais priedais. Vienas i$
jy — miltinés konditerijos produkty - keksy, praturtinimas jvairiais maisto
priedais — Sokoladu, aviziniais dribsniais, citrina ir kt. Dedant maisto
priedus ir norint iSgauti labai gero skonio gaminj, svarbu ne tik padidinti
produkto maisting ir biologing verte, taciau ir iSlaikyti gera produkto
iSvaizda, patraukly skonj, kvapa, tekstiira, kokybe¢. [vairiy maisto priedy
samoningas d¢jimas | maisto produkta pagal gamybos, perdirbimo, ruosimo,
apdorojimo, pakavimo, transportavimo ar saugojimo technologija reiskia ar
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gali reiksti, kad ji arba jos Salutiniai produktai tiesiogiai ar netiesiogiai
tampa ty maisto produkty komponentu (Valstybiné maisto ir veterinarijos
tarnyba, 2016).

Maisto pramonés, kaip ir kity pramonés Saky, vystymosi sékmé
labai priklauso nuo jos rySio su vartotoju. Maisto produkty pasirinkimg
salygoja keletas veiksniy, kuriuos biity galima suskirstyti j juslinius,
iSorinius ir fiziologinius, taciau vartotojy nuomoné iSlieka svarbiausiu
aspektu. Nuo vartotojo nuomonés apie prekybos tinkluose sitiloma produkta
priklauso vieno ar kito produkto ilgalaiké sékmé ir tuo paciu stabilios
gamybos apimtys. Vartotojo nuomoné apie prekybos tinkluose sitiloma
produkta gali biiti netgi ir lemtinga gamybai, nes tik populiarus vartotojy
tarpe produktas pateisina pramonés investicijas j gamybg ir lemia jos
vystymosi perspektyvumg. Pastaruoju metu siekiant pasisekimo rinkoje
nebepakanka uztikrinti gera produkto funkcionalumg ir prieinama kaina,
i$siskirti nuo konkurenty galima tiktai taikant holistinius metodus, t.y.
vertinant vartotojy vertybes, suvokima, emocijas, tarpusavio sgveikas, kas
kartu sudaro wvartotojy patirti. Vartotojy patirtis siejama su asmens
suvokimu ir reakcija | naudojama ar numatoma naudoti produkta. Deja,
dauguma produkty negali biiti objektyviai jvertinti laboratorinése sglygose
tradiciniais juslinés analizés metodais. Tikra vartotojy patirtis pasireiskia,
kai produktas naudojamas realiomis sglygomis (gamyboje).

Siuo metu vystant naujus produktus ir pristatant juos vartotojui
dazniausiai atlickama jusliné analizé, kuri yra viena i§ seniausiy tyrimo
budy, leidzia fiksuoti vartotojo nuomong apie maisto gaminius. Tokiu budu,
maisto produkty gamybos praktikoje norint, kad nauji ar patobulinti
gaminiai jsitvirtinty rinkoje, svarbu taikyti juslinés analizés metoda,
leidziantj objektyviai, greitai ir pigiai jvertinti vartotojo poreikj
(Juodeikiené, 2015).

Tyrimo metodika

Technologiniy tyrimy praktikos individualaus praktinio darbo metu
atliktas tyrimas — maisto produkto, t. y. keksy su skirtingais priedais
kaloringumo ir drégmeés kiekiy nustatymai.

Drégmé nustatyta vadovaujantis LST 1611:2000 Konditerijos
gaminiai. Drégmés ir sausyjy medziagy kiekio nustatymo metodai (LST
1611:2000 Konditerijos gaminiai). Metodas pagrjstas méginio dziovinimu
13042 °C temperatiroje apie 45 minutes dziovinimo krosneléje, rezultatus
paskaiCiuojant mases procentais (LST 1611:2000 Konditerijos gaminiai).

Kaloringumas nustatytas kalorimetru IKA C200, panaudojus didelio
slégio deguonies kalorimetring bombg. Rezultatai pateikiami naudojant
informacines technologijas.
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Praktikos metu atliktas produkto - penkiy keksiuky gaminiy su
skirtingais priedais, degustavimas. Jvertintas kiekvienas gaminio skonis,
iSvaizda, tekstiira, iSklausytos studenty nuomonés, kuris gaminys buvo
priimtiny jusliniy savybiy.

Juslinis jvertinimas atliktas pagal LST 1809:2003 Miltiniai
konditerijos kepiniai. Bendrieji reikalavimai (1 lentelé¢) (LST 1809:2003
Miltiniai konditerijos kepiniai).

1 lentelé. Bendrieji jusliniai reikalavimai keksams

Forma PavirSius Minkstimas Spalva
Numatyta Neapdeggs, cheminémis Akytas, Ivairi, budinga
receptiiroje, | medziagomis kildinty | nelipnus, atitinkamos
gali buti keksy — gali bati jtrikes. | vienos arba sudéties
jvairi. Didéjant  grikiy milty | keliy spalvy. kepiniams.

kiekiui, pavir§ius tampa Spalvos tamséja
vis SiurkStesnis ir didéjant grikiy
nelygesnis. milty kiekiui.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Individualaus praktinio darbo metu gauti maisto produkto — keksy
su skirtingais maisto priedais, tyrimo rezultatai.

Maisto produktai vertinti tradiciniu metodu — atliekant jusling
analizg. Jusliniam vertinimui kaip modelinés sitemos pasirinkti tokie maisto
produktai — miltinés konditerijos gaminiai - keksai. Atliekant gaminiy
vertinimg, dalyviui buvo pateikiami vienos risies gaminiai, besiskiriantys
priedy riisimi, taip siekiant istirti ar Sie veiksniai turi jtakos maisto produkto
juslinéms savybéms.

Taip pat buvo nustatytas ir drégmés kiekis visy gaminiy
keksiukams bei kekso pyragui.

Keksy kokybé buvo vertinama pagal drégmés kiekj (2 lentelé),
juslines gaminio savybes.

2 lentelé. Drégmeés kiekiai keksuose

. Paimta Per kiek laiko Drégme,
Pavadinimas RS )

méginio, g i§dziiista, min. %
Citrininis keksas su aguonomis 5 24 27
LSveikuoliski“ keksiukai 5 36 39
,,UZkandziy“ keksiukai 5 43 50
Sokoladiniai keksiukai 5 23 22
Keksiukai su obuoliais 5 43 43
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Nustatant drégmeés kiekj keksiukuose, méginio buvo imta po 5 g i§
kiekvieno pagaminto gaminio. Atlikus tyrima, buvo uzfiksuota per kiek

-----

Vo

gaminiai - keksas su aguonomis ir $okoladiniai keksiukai - i8dzitvo per 23
min., kuriy drégmés kiekio bendras vidurkis sudaro 24 proc. O likg kiti trys
gaminiai i§dzitivo per 40 min., kuriy drégmés kiekis daugiausia pasireiSkia
uzkandziy keksiukuose - 50 proc., 43 proc. drégmés sudaro keksiukai su
obuoliais, o 39 proc. drégmés kiekio turi sveikuoliski keksiukai.

1 pav. Citrininis keksas su aguonomis 2 pav. ,,Sveikuoliski“ keksiukai

Ivertinamos keksiuky juslinés savybés - skonis, kvapas, iSvaizda
bei tekstira.

Daugumos studenty nuomone, jvertinus keksy juslines savybes, jie
iSskyré vieng gaminj, tai ,,Uzkandziy*“ keksiukus su kumpiu ir striu (3
pav.). Ju nuomone, uzkandziy keksiukai labiausiai pavykes gaminys, kurj
gamino duonos gamybos laboratorijoje, Technologijy ir kraStotvarkos
fakultete, Kauno kolegijoje.

Pagal gaminio tekstlirg studentai geriausiai jvertino citrininj keksa
su aguonomis (1 pav.) bei obuoliy keksiukus (5 pav.).
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3 pav. ,,Uzkandziy* keksiukai 4 pav. Sokoladiniai keksiukai
Studenty nuomone, ,,Sveikuoliski*“ keksiukai (2 pav.) labai tinka
zmonéms, kurie laikosi sveikos mitybos principy, nors gaminiy iSvaizda
néra patraukli.
Taip pat ne maza dalis studenty i$skyré ir Sokoladinius keksiukus
(4 pav.). Jy nuomone, tokie keksiukai labai tinka uzkandziauti prie arbatos
puodelio.

5 pav. Keksiukai su obuoliais

Iverting keksy juslines savybes bei nustate drégmés kiekj, buvo
atliktas ir kaloringumo kiekio nustatymas.

Kepiniy energinés vertés nustatytos ,kalorimetrinés bombos
metodu pusiau automatine jranga ,,JKA C200%, naudojantis jrangos darbo
instrukcija. Gaminiy energetiné verté pateikta 3 lenteléje.

13
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3 lentelé. Energetiné verté

Pavadinimas Paimta méginio, Energetiné verte,
g Jg

Cltrmlnls_ keksas su 0,8617 16478
aguonomis

L.Sveikuoliski® keksiukai 0,9392 11188,5
,,UzkandZiy“ keksiukai 1,0835 13827,3
Sokoladiniai keksiukai 0,989 21450,5
Keksiukai su obuoliais 1,0577 10158,5

Ivertinus energines vertes, galime teigti, kad didZiausias kalorijy
kiekis pastebimas Sokoladiniy keksiuky (21450,5 J/g). Maziausia energine
verte pasizyméjo keksiukai su obuoliais (10158,5 J/g).

ISvados

1. Ivairiy priedy vartojimas keksuose turi jtakos keksy juslinéms
savybéms, — nuo jy priklauso gaminio spalva, kvapas, i§vaizda, tekstiira.

2. Po atlikty tyrimy geriausiomis juslinémis savybémis jvertintas
gaminys — ,,Uzkandziy“ keksiukai su kumpiu ir siiriu.

3. Maisto priedai daro jtaka kokybiniams rodikliams, lemia maisto
energing vertg. Didziausias kalorijy kiekis nustatytas Sokoladiniuose
keksiukuose - 21450,5 J/g.

4. Atlikta drégmés analizé parodé, kad didziausias drégmés kiekis
(50 proc.) yra ,,UzkandZiy* keksiukuose.
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Summary

Flour confectionery products - Cakes are in great demand for various user groups.
They are based on egg, sugar, fat and flour. Currently, the development of new
products and delivering them to the user, can be done in the organoleptic tests.
Sensory analysis is one of the oldest methods of food research, but its accuracy
depends on various subjective factors. Food products sensory characteristics
(appearance, odor, flavor, texture) helps to reveal the same product. To develop the
sensory evaluation made of emotions, consumer attitudes and behavior of interfaces
models representing confectionery products (that cupcakes) may be useful for
confectionery industry marketing professionals, the product developers and
researchers.
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Ekstruduoty ir jprastiniy dziavéséliy kokybés
palyginamieji tyrimai

Laura Jonkuté, darbo vadové dr. Ingrida Kraujutiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsyje lyginami ekstrudavimo ir tradiciniu budu
gaminamy dziavéséliy kokybés rodikliai. Abiem atvejais dzitvéseliai
gaminami i§ kvietiniy milty, vandens, kepimo milteliy, druskos, digliceridy.
Tradiciniai dzitvéséliai, veikiami aukStesne temperatiira, pasiZymi
prastesnémis technologinémis savybémis. Kai tuo tarpu ekstrudavimo biidu
gaminami difivéséliai pereina tris gamybos zonas - 110 °C, 115-120 °C ir
120-125 °C. Sis gamybos biidas gerina produkto tankj, kuris turi jtakos
dzitvéseliy traSkumui, skoniui ir lengvumui. Atlikus drégmés tyrimus
nustatyta, kad ekstrudavimo bidu gaminamuose dzitivésé¢liuose ji yra
mazesné, palyginti su tradiciniu bidu. Tyrimo rezultatai parod¢, kad
ekstrudavimo btidu gaminami dzitivéséliai turi geresnes tankio ir riebaly
sugérimo savybes, kurios yra labiau priimtinos, palyginti su tradiciniu badu
gaminamais dzitivéséliais, nes jie sugeria nattiralias produkto sultis ir tuo
pat metu yra palaikomas pageidautinas traSkus iSorinis pavirSius,
iSsaugomas natiiralus produkto skonis ir maistiné verté. Ekonomine prasme
ekstruduoti dzitivéséliai turi pranas§umg pries tradicinius, - jy gamyba trunka
4.5 Kkarto trumpiau nei tradiciniy.

Raktiniai  Zodziai:  ekstruduoti  dziGivéséliai,  jprastiniai
dzitivéséliai, drégmé, juslinis jvertinimas.

Ivadas

Siomis dienomis ekstruduoti maisto produktai maisto pramonéje
vartojami vis daZniau. Gaminiai, kurie savo sudétyje turi ekstruduoty
produkty, pasizymi geresnémis fizikinémis ir cheminémis savybémis.
Tyrimai rodo, kad vartotojams patinka ekstruduoty produkty struktiira ir
skonis. Taigi, dzitivéséliai labai daznai vartojami vien tam, kad sustiprinty
skrudinty maisto produkty tekstiira.

Tiek ekstrudavimo budu, tiek jprastai gaminami dzitvéseliai yra
jvairiis. Dzifivéseliai gali buti gaminami Sviests. Tokios rusies dziuvéséliai
tampa gaminio sudétine dalimi, tam, kad pagerinty gaminio struktira,
konsistencija, chemines savybes. Taip pat gali biiti gaminami oranziniai
dzitivéséliai, kurie yra vartojami gaminiy paniravimui (apvoliojimui).
Pastaruoju metu dzitvéséliy skonio pajvairinimui pradéti gaminti ir
oranziniai dzitivéseliai su jvairiais prieskoniais. Technologai kuria naujas
receptiiras su priedais tokiais kaip bazilikas, raudonéliai, pipiry miSiniai,
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ciperzolés, paprika. Ekstruduoty dzitvéséliy inovatyvi gamyba taupo laika
ir gerina galutinio produkto kokybe.

Tyrimo objektas — jprastiniu ir ekstruduotu badu gaminami
dzitivesélial.

Tyrimo tikslas — jprasty ir ekstrudavimo bidu gaminamy
dzitvéseliy fizikiniy — cheminiy ir jusliniy rodikliy palyginimas.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiros analizé, drégmés
nustatymas, jusliné analizé.

Ekstruduoty ir jprasty dZiaivéséliy gamyba ir skirtumai

Esminis ekstruduoty ir jprasty dziGivéséliy skirtumas yra jy
gamyba. Tradicinis dziGvéséliy gamybos biidas apima teSlos gamyba,
trumpa fermentacija, kepima, dziovinima, malima, sijojimg ir pakavima.
Naudojama tradiciné mieliy rauginimo procediira, kuriai reikalingas ilgas
laikas. Taip pat sugaiStama nemazai laiko duonos pagerinimui, tvirtumui ir
trapumui. Po to iSkepta duona pradeda senti, tai dazniausiai trunka nuo 1 iki
3 dieny, t. y. tradiciniam dzitivéséliy pagaminimui reikalingas ilgesnis laiko
tarpas ir daugiau papildomy gamybos pakopy. Taigi, buvo iSrastas budas,
kaip dzitivéséliy gamybg padaryti daug ekonomiskesne, per daug trumpesnj
darbo laikg (Castells ir kt., 2009).

Buvo atrasta, kad dujiniy medziagy naudojimas, tokiy kaip anglies
dioksidas, pagerina rugimo procesa duonos gamyboje. Todél atsirado
ekstrudavimo biidu gaminami produktai, kurie taip pat dar vadinami
iSpustais produktais. Taigi, ekstrudavimo metodas tapo tvirtai jsigaléjes
pramoninis procesas, kuris teikia galimybe gaminti plataus diapazono
produktus, skirtingomis receptiiromis (Castells ir kt., 2009).

Inzinierius Musao Seki pademonstravo duonos dzitivéséliy gamyba
ekstrudavimo biidu, miltus sumaiSydamas su druska, riebalais, reikiamais
maisto priedais ir, panaudodamas savo sukurta jrenginj, iSstimé turinj
sudarydamas vienos ilgos juostos tekstirg. Tada juostoje buvo padaryti
burbulai ir masé paleista iSputimui slégio pagalba. Po to seké smulkinimas
ir dziovimas (Castells ir kt., 2009).

Siomis dienomis ekstruduoty dzivéséliy gamybos procesas
atlieckamas taip: reikiamas zaliavy kiekis yra supilamas j gamybines talpas ir
i§ ten keliauja j biriy medziagy maiSykle. Toliau birios medziagos yra
sumaiSomos su reikiamu kiekiu vandens ir likusiomis papildomomis
medziagomis. I$ ten perduodamos j ekstruderj, kur produktas veikiamas 3
skirtingomis temperatiiros zonomis. Temperatiira pirmoje zonoje siekia apie
50 9C temperatiirg, antroje zonoje vidutiniskai 70 °C temperatiira, o trecioje
zonoje produktas veikiamas vidutiniskai 110 °C temperatiira. Po ekstruderio
gaminys keliauja | dZziovinima, kur taip pat produktas praeina 3
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temperatiiros zonas. Pirmoji zona siekia apie 110 °C temperatiirg, antroji
zona — 115-120 °C temperatiira, o tre¢ioji zona siekia apie 120-125 °C,
ISdziovintas produktas yra auSinamas. Atvésgs produktas paduodamas
valcavimui ir sijojimui. Jei dzitivéséliy frakcija yra per stambi, produktas
keliauja pakartotiniam valcavimui, o smulki frakcija yra grazinama |
maisykle, kur maiSomos birios medziagos. Kai produktas yra tinkamos
frakcijos, jis paduodamas j laikymo talpas. Prie$ paduodant dzitvésius j
pakavima, jie pereina per srautinj metalo detektoriy. Taip saugus produktas
toliau pakuojamas, zenklinamas ir sandéliuojamas (Alam ir kt., 2014; Guy
ir kt., 2008).

Taigi, buvo jrodyta, kad ekstrudavimo biidu gaminami dZitivésiai
uzima 8 valandy laiko tarpa, kai tradiciniu metodu gaminamiems
dzitivéséliams reikia 36 valandy.

Siomis dienomis maisto pramonéje ekstruduoti (apvolioti ar
padengti) produktai naudojami vis dazniau. Tokie produktai geriau sulaiko
drégme, net ir po gaminio uzSaldymo ir po pakartotino maisto pasildymo.
Po pakartotinio maisto produkto pasildymo tokie gaminiai sugeria nattralias
produkto sultis ir tuo pat metu yra palaikomas pageidautinas traskus iSorinis
pavirsius ir iSsaugomas natiiralus produkto skonis ir maistiné verté.

Vartotojai visada gérédavosi tokia produkto struktiira ir skoniu.
Taciau pirkéjai taip pat visada teiké pirmenybe produkto lengvumui ir
paprastumui. Taigi, vienas svarbiausiy aspekty yra, kad produktas nesugerty
daug riebaly kepimo metu. Todél vystant naujus produktus maisto
pramongéje rastas ekstrudavimo budas, kuris suteikia galimybe¢ tradiciskai
orkaitéje keptiems produktams turéti tokig pacia struktiirg ir skonj, kaip
skrudinant.

Bégant laikui, atlieckami tyrimai leido iStobulinti ekstrudavimo
sistemg, kuriag naudojame dabar. Kinijoje, Southern Yangtze Universitete
atlikti tyrimai rodo, kad produkto drégmé ir temperatiira ekstruderyje, turi
didelj poveikj produkto tankiui ir plétimuisi. Buvo nustatyta, kad didinant
temperatiira, produkto tankis sumazéja. Pavyzdziui, 100 ml tario produktas
didesnéje temperatiiroje sveria 27,4 g, o maZesnéje temperatiiroje apdorotas
produktas sveria 29,2 g. Taip pat nustatyta, kad lyginant riebaly jsisavinima,
didesnéje temperatiiroje pasiekiami kur kas geresni rezultatai, nei zemesnéje
temperatiiroje (Alam ir kt., 2014).

Tyrimai taip pat parodé, kad gaminant ekstruduotus produktus,
didesnis sraigto sukimosi greitis ir padidinta temperatiira gaminant lemia
didesnj produkto iSsiplétima. Tai taip paturi jtakos produkto sumazéjusiam
kietumui, dzitivéséliai tampa minkStesni, tafiau taip pat ir trasSkesni.
Padidinta ar sumazinta drégmé turi jtakos dziuveseliy tankiui, kuris turi
poveikj produkto skoniui ir tekstirai. Padidinus drégme¢ daugiau nei 27
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proc., pasikeicia dzitivéseliy tankis, kuris paveikia kepimo procedira. Taip
kepant dziGvésélius, drégmé greitai yra prarandama, o prarastas vanduo
pasikeicia j riebalus, todél gaunamas produktas, kuris yra per riebus valgyti.
Kita vertus, per mazas vandens procentas dzitivéséliuose suteikia produktui
daug mazesnj tankj, kuris ekstruduojant sukelia netolygy produkto iskepima
(Alam ir kt., 2014).

Kalbant apie zaliavy jtaka dzitvéséliams, nustatyta, kad naudojant
sojos miltus, yra i§gaunama gerené tekstiira, taciau biitina atkreipti démesj,
kad gaminant su Siais miltai ir padidinus temperatiira, modifikuoja
krakmolas ir baltymai. Taip pat nustatyta, kad ekstruzijos bidu apdorojami
produktai sukelia hidrolize ir tai formuoja gera gaminio tekstirg (Alam ir
kt., 2014; Platt-Lucero ir kt., 2013).

Renkantis kepimo miltelius dzitivéséliy gamyboje buvo
eksperimentuojama su 2 proc. ir 4 proc. kepimo milteliy koncentracijomis.
Esant 25 proc. drégmei produkte, kepimo milteliy poveikis gamyboje buvo
visiskai nereik§mingas dél mazo i$sipttimo ribotame drégmés kiekyje. Tiek
tankis tiek produktas i$éjo per mazas ir per smulkus. Kai drégmés kiekis
buvo padidintas iki 27 proc., produkto iSsiptitimas padidéjo, taCiau per
mazas kepimo milteliy poveikis vis dar dominavo. Rezultatai parodé, kad
didesnis procentas kepimo milteliy duoda mazesnj tankj, taCiau geresne
tekstlirg. Taciau kai kepimo milteliy procentas mazesnis, padidéjes tankis
rodo, kad 2 proc. kepimo milteliy koncentracija turi daugiau jtakos
geresniam produktui (Alam ir kt., 2014; Castells ir kt., 2009).

Apibendrinant bty galima teigti, kad ekstrudavimo budu gamintas
pavyzdys parodo geras tankio ir riebaly sugérimo savybes, kurios yra labiau
priimtinos, palyginti su tradiciniu biidu gaminamais dzitvéséliais. Dél
didelio kokybés ir gamybos laiko skirtumo ekstrudavimo biidu gaminami
dzitivéséliai greitai pakeis tradiciniu biidu gaminamus dzitivésélius.

Tyrimo metodika

Drégmés tyrimas. Jprasty ir ekstruduoty dzitivéséliy drégmeés
tyrimas buvo atliktas Kauno kolegijos laboratorijoje. Tyrime naudotas
elektroninis drégmés analizatorius KERN MLS-50-3, drégmés kiekio
nustatymas - LST 1492:1997 ,,Duona ir pyrago kepiniai. Drégmés kiekio
nustatymo metodai“. Kiekvienos rusies dzitvéséliams daryta po 3
bandymus ir i$vestas vidurkis. Gaminiai dZiovinami 120 °C temperatiiroje
apie 12 min.

Jusliné analizé. Siai analizei buvo atrinkti dazni dzidvéséliy
vartotojai ir dzitvéséliy nevartojantys zmonés. Gaminiy kokybés
jvertinimas atliktas pagal juslines savybes remiantis LST 1437:2006
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,Duona ir pyrago kepiniai. Priémimas. Méginiy sudarymas, jusliniy rodikliy
ir masés nustatymas*“.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Dziuvéséliy gamyboje siekiama uztikrinti, kad gaminys bty
kokybiskas, todél tiek ekstruduoty, tiek jprastiniu biidu gaminamy
dzitivéseliy gaminimo procesas turi biiti nuolat sekamas. Vienas svarbiausiy
aspekty gamyboje yra temperatiira. Ekstruduoty dzitvéséliy kepimo
temperatiira yra padalinta i tris zonas — 110 °C, 115-120 °C ir 120-125 °C
temperatiiromis. Padidinta ar sumazinta drégmé turi jtakos dzitivéséliy
tankiui, kuris turi poveikj produkto skoniui ir tekstiirai. Padidinus drégme
daugiau nei 27 proc., pasikeicia dzitvéséliy tankis, kuris paveikia kepimo
procedira. Taip kepant dzifivésélius, drégmé yra prarandama greitai,
prarastas vanduo pasikeicia i riebalus, todél gaunamas produktas, kuris yra
per riebus. Kita vertus, per mazas vandens procentas dzitivéséliuose suteikia
produktui daug maZesnj tankj, kuris ekstruduojant sukelia netolygy
produkto iSkepimg. Kai tuo tarpu jprastiniams dziGivéséliams kepami
batonai yra veikiami 250 °C temperatiira, o ka tik i§ krosnies batono
temperatiira siekia 80 °C temperatiirg. Kepant auk3tesnéje temperatiiroje
gaminiai tamséja (Alam ir kt., 2014).

Gaminant dzitivésélius, drégmé yra vienas pagrindiniy veiksniy
nustatant produkto kokybe. Atlikus drégmés tyrima, nustatyta, kad didesne
drégme pasizymi tradiciniu biidu gaminami dzitivéséliai, o tai reiskia, kad
produkte mazinant drégme, padidéja produkto buvimo trukmé ekstruderyje
ar kepimo krosnyje .Todél, slegiant produkta stipriau, yra iSgaunamas
mazesnis produkto tankis. Kalbant apie skonj, tyrimai parodé, kad
dazniausiai geresnio skonio dzitivéséliai yra gaunami, kai produkto tankis
yra mazesnis (Alam ir kt., 2014; Castells ir kt., 2009).

[ lentelé. Drégmeés tyrimas

Dziavéseéliy rasis Ekstruduoti Iprastiniai

Drégmés kiekis, % 8 12

Jusliné analizé. Tyrimo metu, dzitivéséliy degustacija atliko
zmongs, 1§ kuriy mazdaug pusé degustacijoje dalyvavusiy vartotojy buvo
dazni dzidivéséliy vartotojai. Todél duomenys buvo suskirstyti j dvi grupes.
Ekstruzijos biidu pagaminti gaminiai paprastai buvo komentuojami kaip
Siektiek traskesni, nei tradiciniu budu gaminami dzitvéséliai (Camacho-
Hernéndez ir kt., 2014).
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ISvados

1. Ekstruduoty produkty gamyba yra ekonomiskesné: ekstrudavimo
blidu gaminami dziGivésiai 8 valandas, kai tuo tarpu tradiciniu metodu - 36
valandas.

2. Tradiciniu bidu gaminamuose dzitivéséliuose nustatyta didesné
drégmé — 12 proc., o ekstrudavimo budu — 8 proc.

3. Mazesn¢ drégmge turintys dzitivéséliai pasizymi geresnémis riebaly
sugérimo savybémis, yra traskesni. I$§saugomas natliralus maisto skonis ir
maistiné verté, todél toks produktas labiau priimtinas vartotojams.
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Summary
In this article there are compered the quality of traditional breadcrumbs and extruded
breadcrumbs production. In both cases breadcrumbs are made from wheat flour,
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water, baking power, salt and diglycerides. The lower moisure percentage was found
in extruded breadcrumbs, while the bigger percentage of moisure was found in
breadcrumbs which was made by tradicional way. There was also found when the
breadcrumbs are under pressure by higher temperature breadcrumbs have lower
quality than products prepared by extrusion, where the temperature is affected by
tree zones — 110 °C, 115-120 °C and 120-125 °C. These indicators improve the
moisure of products, which affects the taste and crunchiness of breadcrumbs. By
sensory analysis extruded breadcrums were commented as crispy and lighter than
breadcrumbs made traditional way. The reaserch also show that extruded
breadcrumbs have better density and fat absorption properties which are more
acceptable, because of absorbtionof natural product juice and at the same time
maintain the crunchiness, natural taste and nutritional value of the breadcrumbs. In
econimic terms it was proof that extruded breadcrums takes less time than traditional
way. It takes only 8 hours to make extruded breadcrumbs, meanwhile traditional
breadcrumbs making takes 36 hours.
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Zaliosios arbatos jtaka duonos kokybés rodikliams

Sandra Lukinska, darbo vadové Inga Pupeliené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje apzvelgiama zaliosios arbatos kiekio ir jos
ivedimo buido jtaka duonos juslinéms ir cheminéms savybéms. Darbui
atlikti buvo kepami penki duonos bandiniai: be priedy, su 2 proc. smulkinta
zaligja arbata, su 5 proc. smulkinta Zaligja arbata, su 2 proc. Zzaliosios
arbatos ekstraktu ir su 5 proc. Zaliosios arbatos ekstraktu. Atliktas duonos
gaminiy, su zaliosios arbatos skirtingu kiekiu ir jvedimo bidu, juslinis
vertinimas, akytumo, drégmés kiekio ir riig§tingumo rodikliy nustatymas.

Raktiniai ZodZiai: Zalioji arbata, duona, juslinés savybés.

Ivadas

Lietuvoje duona yra vartojama nuo neatmenamy laiky. Pagal 2015
m. Lietuvos standartizacijos departamento duomenis duonos ir pyrago
gaminiy buvo pagaminta 151,3 tikst. tony. AtsiZzvelgiant j vartotojy
poreikius ji gaminama jvairios formos, su skirtingais priedais ir pagal
skirtingus technologinius procesus. Gaminti gausiai vartojamg produktg —
duong, su Zzaligja arbata buvo pasirinkta dél Zaliosios arbatos teigiamo
poveikio Zmogaus organizmui. Yra zinoma, kad arbatzolés teigiamai veikia
virs§kinimo organus, gerina apetita, kraujagysliy ir kapiliary veikla. Liaudies
medicina pataria apsinuodijus maistu gerti stiprios Zaliosios arbatos. Taip
pat joje esantis vitaminas B, didina odos elastinguma, palaiko drégmg.
Zaliojoje arbatoje yra A, C, E vitaminy, karotino, kalio, mangano, fluoro ir
gelezies (Stebuklingos arbatos pasaulis, 2004).

Tyrimo tikslas — jvertinti Zaliosios arbatos jtaka duonos kokybés
rodikliams.

Tyrimo objektas — duona su zaliosios arbatos priedu.

Tyrimo uzdaviniai:

1. Tvertinti zaliosios arbatos panaudojimo galimybes duonos
gamyboje;

2. Atlikti bandomuosius kepimus su skirtingais zaliosios arbatos
kiekiais bei jvedimo biidais;

3. Atlikti duonos jusling analizg ir jvertinti kokybés rodiklius.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros analizé, eksperimentas,
apklausa rastu atliekant jusling analizg.
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Duonos pagardinimo Zaliaja arbata nauda ir galimybés

Kaip nurodoma ,,Duonos ir pyrago kepiniy apibiidinimo, gamybos
ir prekinio pateikimo techniniame reglamente®, duona yra: ,kepinys i§
ruginiy, kvietiniy, kvietruginiy milty arba jy miSiniy ir (arba) kity griidy
produkty teslos, kuri maiSoma, formuojama ir (ar) kildinama mielémis ir
(ar) pieno riigSties bakterijomis.“ (Lietuvos Respublikos zemés tkio
ministro jsakymo Nr. 3D-794 [sakymas dél duonos ir pyrago kepiniy
apibiidinimo, 2014).

Sveikos mitybos piramidé pataria per parg suvartoti kuo jvairesnio
maisto, tadiau reikia atsizvelgti i jo naudinguma. Sig piramide sudaro esios
grupés. Grupés suskirstytos pagal maisto kiekio reikiamumg Zmogaus
organizmui. Zemiausig ir pladiausig maisto produkty piramidés pagrindg
sudaro neriebils, nesaldis duonos, milty, bulviy, ryziy gaminiai.
ISnagrinéjus sveikos mitybos piramide, galima teigti, kad miltiniai gaminiai,
taip pat ir duona tikrai yra svarbfis ir butini vartoti kiekvieng dieng
produktai. Ivairlis Saltiniai rekomenduoja nuo 5 iki 11 porcijy per dieng

2010).

Griiduose, o kartu ir miltuose yra gausu B grupés vitaminy,
angliavandeniy, baltymy, mineraliniy medziagy bei maisto skaiduly. Todél
duonoje, kepamoje i§ milty daugiausia yra angliavandenio krakmolo. Taip
pat duonoje yra makroelementy: kalio, natrio, chloro, fosforo.

Zurnale ,,Xne6omedenn Poccun® rasoma, kad buvo atliktas tyrimas
dél zaliosios arbatos panaudojimo galimybés duonoje. Ji gali biiti jvedama
sausa, sumalta arba susmulkinta ir uzpilta verdanciu vandeniu, arba
ekstraktas sumaiSomas su dalimi milty ir po to atvésinus sumaiSomas su
duonos tesla. Zaliojoje arbatoje po sudziovinimo lieka daugiausiai vitaminy,
mineraliniy medziagy, lyginant su kitos riiSies arbatomis (XneOormeueHu
Poccun, 2014).

Remiantis  skirtingais informaciniais $altiniais, duona yra
naudingas ir svarbus produktas miisy kasdieninéje mityboje. Idéjus j duong
papildomy sudedamyjy daliy, kaip Zzalioji arbata, naudingyjy medziagy
turéty pagauséti.

Tyrimo metodika

Duonos su zZaligja arbata gamyba. Darbas atliktas Kauno kolegijos
Technologijy ir krastotvarkos fakulteto Maisto technologijos konditeriniy
gaminiy laboratorijoje. Tyrimo metu buvo kepami bandiniai be priedy, su 2
proc. smulkinta Zaliaja arbata, su 5 proc. smulkinta zaliaja arbata, su 2 proc.
zaliosios arbatos ekstraktu ir su 5 proc. zaliosios arbatos ekstraktu.
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Jusliniy savybiy vertinime dalyvavo 20 asmeny vertintojy grupé,
kuriems buvo pateikti penkiy skirtingy duonos riiSiy méginiai. Rodikliai
buvo jvertinti taikant 5 baly sistemos testus (Bartieke, 2015).

Drégmés kiekio nustatymas ekspress metodu. Méginiai tyrimui
atrinkti pagal LST 1437:2006 ,,Duona ir pyrago kepiniai. Priémimas. Méginiy
sudarymas, jusliniy rodikliy ir masés nustatymas®. Méginys dziovinamas
drégnomatyje 130 °C temperatiroje. Remtasi LST 1492:2013 ,,Duona ir
pyrago kepinai. Drégmés kiekio nustatymo metodai.*

Akytumo nustatymas. Atliekamas remiantis LST 1442:1996 ,,.Duona
ir pyrago kepiniai. Akytumo nustatymas“. Metodo esmé: i§ duonos
kepaliuko Zuravliovo prietaisu i$pjaunamas duonos méginys — minkstimo
volelis. Atpjaunama 3,8cm duonos méginio ir sveriama 0,01g tikslumu.
Apskaiciuojamas jo Ttrl;lris, naudojantis formule:

v-=
q

1.:"

V — duonos volelio bendras tiiris, cm®; m — duonos volelio bendra
masé, g; g - neakytos duonos mink§timo tankumas cm?®/g

Pagreitintas riigstingumo nustatymo metodas. Duonos méginys
uzpilamas 60 °C temperatiros analizés vandens, iStrinama iki vienalytés
masés, plakama. Po to kolbos turinys palickamas ramiai pastovéti, o po 2
minuéiy masé¢ filtruojama | sausg stikling. I dvi kiigines kolbutes
atmatuojama po 50 ml filtrato, jlaSinama po 2 - 3 laSus indikatoriaus
fenolftaleino ir titruojama 0,1 mol/dm® NaOH tirpalu iki rausvos spalvos,
neis$nykstanios 1 minutg. RugsStingumas apskaiiuojamas, naudojantis
formule:

X=2-a'K, (°R)

a - titravimui sunaudotas 0. | mol/dm® NaOH tirpalo kiekis kiekis,
cm?; K - $armo pataisos koeficientas

x= ® 100

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Juslinis jvertinimas. Atlikus jusliniy savybiy vertinima (1 pav.),
galima teigti, kad pridéta Zzalioji arbata labiausiai turi jtakos spalvai.
Respondentams pagal spalva ir skonj priimtiniausia duona buvo su 2 proc.
smulkintomis Zolelémis. Duonos, pagamintos su ekstraktu spalva
apklaustiems respondentams yra nepatraukli (zalsvai pilka), taciau skonis
buvo priimtinas. Kadangi zalioji arbata suteikia kartumo, buvo paklausta ir
apie Sio skonio pojutj. Kartumas buvo jauciamas tik duonoje su didesniu
zaliosios arbatos kiekiu (5 proc.), kai ji dedama smulkintu pavidalu. Visose
kitose daugeliui respondenty kartumas nebuvo jauciamas. Galime daryti
i$vada, kad duona su 2 proc. smulkintomis Zolelémis patiko labiausiai. Taip
pat priimtina buvo ir duona su 2 proc. zoleliy ekstraktu. Maziausiai patiko
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duona su 5 proc. smulkintomis Zolelémis. Taigi galima daryti i$vada, kad 5
proc. zaliosios arbatos yra per daug, o duona su 2 proc. zaliosios arbatos
priedu vartotojui yra priimtina ir patraukli.

Spalva
5 = Duona su 2%
smulkintomis

. zolelémis
Kartuma

s Kvapas

=—@=—Duona su 5%
smulkintomis
zolelémis

Duona su 2%

) zoleliy ekstaktu

Dréonum
as

Skonis

el Duona su 5%
zoleliy ekstaktu

Akytuma
1 pav. Duonos juslinio vertinimo rezultatai

Drégmeés kiekio nustatymas. Duonos kepaliukas perpjaunamas per
visg kepaliuko plotj ir atriekiama 1 — 3 cm storio rieké. Mink$timas imamas
i§ 4 viety: riekés centre ir 1 cm atstumu nuo virSutinés/apatinés/ir vienos i§
Soniniy pluty. Tuomet nustacius reikiamus rézimus drégnomatyje tiriamas 2
g méginys. Rezultatai pateikti 1 lenteléje.

1 lentelé Drégmés kiekis duonos méginiuose

Duona Duona su Duona su Duonasu | Duonasu 2
be priedy | 2 proc. 5 proc. 2 proc. proc. zoleliy
smulkinty | smulkinty | Zoleliy ekstraktu
zoleliy zoleliy ekstraktu
Masés 35,739 35,479 35,047 31,571 32,636
procentai

Remiantis LST 1129:2003/1K:2006 ,,Duona. Bendrieji reikalavimai®
drégmés kiekis kvietinéje duonoje turi buiti ne daugiau 46 proc. Visos duonos
risys nevir§ijo §io procento ir buvo normalaus drégnumo. Tik duonoje su 2
proc. ir 5 proc. Zoleliy ekstraktu drégmés kiekis skyrési, nes darant ekstrakta
buvo gauti didesni vandens nuostoliai.

Akytumo nustatymas. Duonoje keptoje i§ kvietiniy milty remiantis
standartu LST 1129:2003/1K:2006 ,Duona. Bendrieji reikalavimai®
akytumas turi biiti ne mazesnis kaip 63 proc. Kontroliniame meéginyje
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atlikus bandyma Zuravliovo prietaisu, atpjauty méginiy svorio vidurkis
buvo 8,81g., apskaiciavus akytumas — 75 proc.
Rezultatai skaiCiuoti kaip nurodyta tyrimo metodikoje ir pateikti 2

lenteléje.
2 lentelé. Duonos akytumas
Duona Duonasu | Duonasu5 | Duonasu?2 | Duonasu
be 2 proc. proc. proc. 2 proc.
priedy smulkinty | smulkinty zoleliy zoleliy
Zoleliy Zoleliy ekstraktu ekstraktu
Méginiy 8,81 9,82 9,42 9,22 10,05
svoriai
Akytumas | 75 63 65 66 63
%

Duona buvo iSkepta kokybiskai, nes akytumas atitinka standarte
nurodytus reikalavimus kvietinei duonai.
Pagreitinto rigstingumo nustatymas. Duonoje, keptoje i§ kvietiniy

milty, remiantis standartu LST 1129:2003/1K:2006 ,,Duona. Bendrieji
reikalavimai riig§tingumas turi biiti ne daugiau kaip 4 laipsniai. Paruostas
duonos filtratas su 2 — 3 laSais indikatoriaus fenolftaleino, titruojamas 0,1
mol/dm® NaOH tirpalu iki rausvos spalvos, nei$nykstancios 1 minute. Gauti

rezultatai pateikiami 3 lenteléje.

3 lentelé. Duonos rigstingumas

Duona | Duonasu 2 Duonasu 5 Duonasu | Duonasu 2
be proc. proc. 2 proc. proc.
priedy smulkinty smulkinty zoleliy zoleliy
zoleliy zoleliy ekstraktu ekstraktu
Sunaudotas 0,35 0,3 0,45 0,3 0,45
NaOH
kiekis ml
Rigstingum | 0,7 0,6 0,9 0,6 0,9
as °R

Pagal nutitruota NaOH kiekj matoma, kad nesvarbu kokiu budu
jdéta Zzalioji arbata, ji vienodai paveiké duonos gaminj. 2 proc. duonoje su
smulkintomis Zolelémis ir 2 proc. duonoje su ekstraktu riigstingumas buvo
toks pat, t. y. 0,6 °R. Gaminyje su 5 proc. Zaliosios arbatos buvo
ragstingumas buvo 0,9 °R.
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ISvados

1. Jusliskai jvertinus duonos gaminius, buvo nustatyta, kad zalioji
arbata labiausiai turi jtakos spalvai, kvapui ir kartumui. Respondentams
labiausiai patiko duona su 2 proc. smulkintos zaliosios arbatos.

2. Drégmés kiekis méginiuose atitiko standarto nustatytas normas.
Tai rodo, kad zalioji arbata neturi jtakos drégmés kiekiui. Duonoje buvo
nustatyta apie 32 — 35 proc. drégmés.

3. Akytumas atitiko standarto nuostatas. Duonoje su Zaligja arbata
jis svyravo nuo 63 iki 66 proc.

4. Rugstingumas, priklausomai nuo jdéto Zaliosios arbatos kiekio,
buvo skirtingas. Jis buvo pakankamas ir nevirsijo standarte nurodyty normy.

Informacijos Saltiniy sarasas

1. Bartkiené, E. (2015). Raugai kvietinés duonos gamyboje — saugos ir
kokybés aspektai. Kaunas: LSMU Leidybos namai.

KMU, Visuomenés sveikatos fakultetas. Magistro diplominis darbas.
Kaunas. Prieiga per interneta: http://www.nmvrvi.lt/lIt/naujienos/475/.

3. Dél duonos ir pyrago kepiniy apibidinimo, gamybos ir prekinio
pateikimo techninio reglamento ir miltinés konditerijos gaminiy
apibudinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninio reglamento
patvirtinimo: Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro jsakymas Nr. 3D-
794, 2014.

4. LST 1129:2003/1K:2006. Duona. Bendrieji reikalavimai. Vilnius:
Lietuvos standartizacijos departamentas.

5. LST 1437:2006. Duona ir pyrago kepiniai. Priéemimas. Meéginiy
sudarymas, jusliniy rodikliy ir masés nustatymas. Vilnius: Lietuvos
standartizacijos departamentas.

6. LST 1442:1996. Duona ir pyrago kepiniai. Akytumo nustatymas. Vilnius:
Lietuvos standartizacijos departamentas.

7. Stebuklingos arbatos pasaulis (2004). Vilnius: Asveja.

8. N.A. CoxomnoBa, M. 'b. Moiicesik. (2014). llpumenenue 3enenoco uas 6
MexHOI02UU NPOU3800CMEA NuLeHUYHo20 Xaeba, Xneborneuenu Poccun.

Summary

The aim of study was to evaluate the organoleptic and chemicals characteristics of
bread made with different amount of green tea and its input in bread. The five
samples were prepared: without additives, with 2 percent minced green tea, with 5
percent minced green tea, with 2 percent green tea extract, and 5 percent green tea
extract. There were determinate the sensory evaluation, porosity, moisture content
and acidity of the bread with green tea using measurement method.

65



Pieno iSriigy panaudojimas alaus gérimy gamyboje

Kristina Miseviciiité, Miglé Savickaite,
darbo vadové Aldona Sugintiené
Kauno kolegija

Anotacija. Moksliskai jrodyta, jog panaudojus iSrigas alui
gaminti, uztikrinama pagrindiniy Zaliavy ekonomija, gérimas praturtinamas
biologiskai aktyviais komponentais. Siame straipsnyje pateikiami tyrimo,
atlikto siekiant suderinti kvietinio alaus ir pieno iSrigy komponentus,
rezultatai. Pristatomi kvietinio alaus gérimo bandomieji pavyzdziai,
pridedant skirtingus kiekius pieno israigy, bei jy kokybiniai rodikliai.

Raktiniai Zodziai: kvietinis alus, pieno isriigos, alaus iSriigy
gérimas, iSrigy gérimas.

Ivadas

ISrligos - antrinis pieno pramonés produktas, pasiZymintis
biologiskai vertingomis savybémis. Jose gausu azotiniy junginiy,
angliavandeniy, mineraliniy mikro bei makro elementy, fermenty,
antibiotiky. Dél maistinés ir biologinés vertés, iSrligos pasizymi dietinémis
bei gydanciomis savybémis.

Jau daugelj mety iSragy - kaip atliekinio produkto - utilizavimas
priverté daugelio Saliy mokslininkus aiskintis jy platesnj panaudojimg pieno
bei kity maisto produkty pramonéje. Daznai iSrligos naudojamos
alkoholiniy ir nealkoholiniy gérimy gamyboje.

ISriigose aptinkama iki 200 jvairiy biologiskai aktyviy junginiy:
smulkiadispersi$ky baltymy, nepakei¢iamyjy amino ragsciy, ivairiy
mineraliniy medziagy (Kocmunckwmii, 2001). Jie turi teigiamos ijtakos
visiems zmogaus organams bei sistemoms: vir§kinimo traktui, suri$a
toksinus, stimuliuvoja kepeny ir inksty funkcijas. Irodyta, jog iSriigy
komponentai veikia antink$¢ius ir neleidzia be pagrindo gamintis streso
hormonams (bykxauakosa, 2013).

Mineralinés medziagos organizme uztikrina riog§ciy Sarmy
pusiausvyra, reguliuoja kraujospiidj, salygoja organizmo normalig
fiziologing veikla (bykauakosa, 2013).

ISrtigose esti A, E, C bei B grupés vitaminy, i$§ kuriy ypac¢ retomis
(B7 ir Bs) formomis, lemianéiy nervy sistemos darba, gerinanéiy atmintj.
(KocmuHckuit, 2001).

ISriigos ypa¢ naudingos sergantiems skrandzio ligomis (gastritu,
kolitu, pankreatitu, dishakterioze ir kt) (Kocmuuckuit, 2001). Jos
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naudojamos aterosklerozés profilaktikai bei kitoms kraujagysliy — Sirdies
ligoms gydyti (bykagaxosa, 2013).

Mokslininkai nustaté, kad vartojant iSrligas sumazéja apetitas. Dél
to jos naudojamos sudarant jvairias dietas, kas leidzia saugiai sumazinti
antsvor] (Kocmunckuii, 2001).

D¢l naudingy savybiy iSrligas stengiamasi panaudoti tiek pieno,
tiek kity maisto produkty gamybai ar kaip terp¢ mikroorganizmy auginimui
bei jy fermentiniy sistemy aktyvavimui (Kocmunckuii, 2000).

Brangstant Zzaliavoms, ieSkoma naujy netradiciniy natiiraliy
ingredienty alkoholiniy it nealkoholiniy gérimy gamyboje (Singh, 2012).
ISrtigos — viena i$ jy, kurios naudojamos, sickiant: suaktyvinti mieliy veikla,
sutaupyti pagrindiniy alaus Zaliavy - salyklo bei vandens (KocmuHCKwi,
2000); isplésti alaus asortiments, suteikti gérimams i$skirtiniy jusliniy
savybiy (Jeli¢i¢, 2008 ).

Tyrimo tikslas — pagaminti kvietinio alaus gérimo bandomuosius
pavyzdzius, pridedant skirtingus kiekius pieno iSriigy bei jvertinti jy
kokybinius rodiklius.

Tyrimo objektas — kvietinis alaus gérimas su iSriigomis.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiros analizé, laboratoriniai
bandymai.

Kvietinio alaus gérimo su iSriigomis gamyba

Alaus gamyboje ilgiausiai trunka misos fermentacijos ir jauno
alaus brandinimo procesai. Jy trukmei jtakos turi daugelis faktoriy, vienas i$
ju - mieliy fermenty aktyvinimas. Vienas i§ biidy Siam procesui paspartinti-
yra pieno (varskeés) isriigy panaudojimas (Jelic¢i¢, 2008).

Naudojamos tik Svieziai pagamintos iSrugos, nes jas laikant, greitai
kinta jy titruojamasis riigstingumas: pieno riigSties bakterijos laktoze
fermentuoja | pieno riigsti. Tokiy iSrigy jau negalima naudoti, nes tiek
mentalas, misa bei pats alus bus pernelyg riigstus. Pieno (varSkeés) iSriigy
titruojamasis ragstingumas 4,5 — 7,0 ml 1,0 mol NaOH tirpalo/100 ml
(byxauaxosa, 2013).

Pramoningje alaus gamyboje iSrligy rugStingumas sumazinamas
jony mainos metodu ar pridedant neutralizuojanciy komponenty. O
optimaliausias biidas — iSrligy pasterizacija, uztikrinanti nezymius
rigstingumo poky¢ius net 4-5 paras (Kocmumnckuii, 2000).

Naudojant isSrtigas alaus gérimo gamyboje, iSrigos gali buti
naudojamos kartu su salyklu arba be jo, gérimo gamyboje panaudojant tik
iSrigas. Alaus gérimus, kuriems gaminti naudojamos isrigos, galima
suskirstyti:
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- nepridedant j juos salyklo, o fermentacijoje naudoti laktozg
skaldancias mieles;

- i§ salyklo ir pridedant 30 proc. iSrigy, kartumui suteikti
pridedama apyniy, fermentacijai naudojamos mielés;

- i§ salyklo ir pridedant 50 proc. i$rigy, krakmolo ir cukraus
sirupo, pridéti apyniy, fermentuoti aukstutinio rigimo alaus mielémis;

- dietinis alus i§ nuskaidrinty i$rtgy, pridéta apyniy, drusky ir
fermentuoti laktozg;

- Spec. gérimas (dietinio alaus tipo), pridedant krakmolo
hidrolizato bei vitaminy.

Tokie alaus gérimai pasizymi iSrligy savybémis, nes jose esti
medziagy pana$iy | misos klampiuskoloidus, sugebancius suristi CO», kaip
ir misa turi didele drusky koncentracija (Kocmunckwuii, 2000).

Tyrimo metodika

Tiriamasis darbas atliktas Kauno kolegijos fermentacijos ir maisto
kokybés tyrimy bei UAB ,,Selita ir Ko* laboratorijose.

Tyrimo metu pagal uzsibréztus rodiklius paskaidiuoti ingredienty
poreikiai, sudaryta receptira (Boulton, 2013) (zr. 1 lentel¢), buvo
gaminamas bazinis kvietinio alaus gérimas.

1 lentelé. Kvietinio alaus gérimo receptira

Pagrindiné zaliava Kiekis, kg /|
Mieziy salyklas / Kvie€iy salyklas 2,765 /1,738
Paruostas vanduo 0,220
Aromatiniai apyniai 0,0197
Kartieji apyniai 0,00393
Mielés 0,010

Siekiant jvertinti skirtingo iSragy kiekio jtaka alaus kokybiniams
rodikliams, priimta jy naudoti 10, 20 ir 30 proc. nuo bendro misos kiekio.
Paruosta keturiy raisiy alaus gérimo bandiniai: misa su skirtingais iSriigy
kiekiais (zr. 2 lentele).

1 lentele. ISrugy kiekis aluje

Pusgaminio pavadinimas I$rugy kiekis, 1
Alaus gérimo misa Nr. 1 kontrolinis pavyzdys -
Alus gérimo misa Nr. 2 0,47
Alus gérimo misa Nr. 3 0,94
Alus gérimo misa Nr. 4 1,41
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Tyrimams naudotos natiiralios iSriigos, gautos po varSkés
gamybos. Prie§ panaudojimg nustatyti jy analitiniai rodikliai (zr. 3 lentel¢),
vadovaujantis Europos komisijos reglamente (EB) Nr. 273/2008 ir
mokomojoje literatiroje (Gudonis, 2002 ) pateiktomis metodikomis.

3 lentele. Isragy tyrimo rezultatai

I$riigy rodikliai
Tyrimas Titruojamasis pH Lazio rodiklis Laktozes kiekis
rigstingumas
Rezultatas 70T 5,43 1.3442 7,7 proc.

Alui gaminti pasirinkta bandymams tinkama jranga, kuri pradzioje
buvo iSplauta ir dezinfekuota. Salyklai rupiai sumalti mallinu, nes
susmulkinimo laipsnis daro poveiki misos filtracijos greiiui, ekstrakto
iSeigai ir sucukrinimo greiciui. Smulkintas salyklas sumaiSomas su paruostu
48 °C temperatiiros vandeniu. UZmaiSymas atlickamas vienpakopiu
dekoksiniu biidu. Mentalo paruo§imo metu salykle esantis krakmolas
suskaidomas iki cukry bei dekstriny. 45-50 °C temperatiiroje, veikiant
mentalo proteolitiniams fermentams, baltymaihidrolizuoja ir susidaro mazos
molekulinés masés peptidai ir aminorugsStys. Mentala pasildzius iki 60-
63°C, kleisterizuoja krakmolas, o esant 73-78 °C temperatiirai susidaro
maltozé ir visiSkai apsicukrina krakmolas (Boulton, 2013).

Paruostas mentalas filtruojamas. Gaunamas ekstrakto medziagy
vandeninis tirpalas vadinamas misa, o netirpioji, nusédusi mentalo dalis
sudaro salyklojus. Po filtracijos misa verdama, pusé litro jos paliekama
mieliy aktyvavimui. Virimo metu | misg pridedama aromatiniy, o véliau ir
karciyjy apyniy granuliy.

Paruosta misa padalinama j keturias dalis, jpilami atitinkami i$rigy
kiekiai (zr. 2 lentelé). Misa su iSrigomis pakaitinama iki 75-78 °C
pasterizavimo temperatiiros. Bandiniai atauSinami iki 18-20°C ir, pridéjus
reaktyvuotas mieles, fermentuojami kambario temperatiiroje.

Kasdien nustatomi s.m. bei tankio poky¢iai, duomenys fiksuojami
(zr. 1 ir 2 pav.). Fermentacijos metu misoje esantj cukry mielés pavercia
etilo alkoholiu, pasigamina anglies dioksidas, dé¢l to kei€iasi ir alaus tankis
bei s.m.kiekis (Boulton, 2013). Kuo sausyjy medziagy kiekio pokytis aluje
yra didesnis, tuo alus gaunamas stipresnis. Be to §j rodiklj svarbu stebéti
siekiant tiksliai nustatyti fermentacijos pabaigg (Boulton, 2013), nes po to
alus brandinamas. Tam jaunas alus atsargiai nesudrumsciant perpilamas |
sandarius indus, dedamas j Saldytuva, iSlaikomas 25-30 pary pastovioje 5
°C temperatiiroje. Sio proceso metu alus subresta, ir jgyja bidingas savybes.
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Tyrimo rezultatai ir ju aptarimas

Alaus analitiniai rodikliai jvertinami vadovaujantis EBC—Analytica
bei LST 1990:2007, LST 1572:2004 pateiktomis metodikomis.

Pries pagrindinj rauginimg buvo atlickami bazinés misos bei
paruo$ty misos — iSrligy meéginiy tankio, originalaus ekstrakto tyrimai
areometru ir sacharomaciu. Be to buvo nustatomos pH reik§més
potenciometriniu metodu bei titruojamasis rigstingumas (titruojant 0,1
mol/l NaOH tirpalu), gauti rezultatai pateikiami 4 lenteléje.

2 lentele. Tyrimy rezultatai po pirmos paros

Tyrimas po 1 dienos Meéginys Meéginys Meéginys Meéginys
Nr.1 Nr.2 Nr.3 Nr.4
s.m. kiekis, proc 14,0 10,0 10,5 9,5
Tankis, kg/m? 1049 1217 1216 1214
pH 7,21 6,58 6,13 5,93
Titr. rigStingumas, °T 1.4 2,1 2,65 3,2

Kasdien buvo atliekami s.m. ir tankio tyrimai, siekiant nustatyti
pagrindinés fermentacijos pabaigg ir brandinimo pradzig (zr. 1 ir 2 pav.). Po
penkiy dieny nuosekliy tyrimy alus buvo patikrintas (Zr. 5 lentelé¢) ir
iSpilstytas, nes s.m. kiekis pasieké tinkamiausia riba 4,5-5 proc. diapazone.

5 lentelé. Tyrimy rezultatai po penkiy pary

Po 5 dieny Meéginys Meéginys Meéginys Meéginys
Nr.1 Nr.2 Nr.3 Nr.4
Ekstraktingumas, proc 45 4,3 45 4,55
Tankis kg/m?® 1014 1012 1014 1015
Tankis (kg/m?®)
1400 w—— Be |§r0gq
1200
E 1000 — v
Z 300 S Maziausiai
g 600 isragy
< 400
200 Su vidutiniu
0 iSrdgy
0 2 4 6 o .
. —Su didZiausiai
Dienos -
iIsrugy

1 pav. Penkiy dieny tankio tyrimy rezultatai
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S.m. kiekis (%)

15

\ = Be iSragy
10

5 = Su maZiausiai
5 _ isragy

Su vidutiniu
0 ; ; . iSrgy

0 2 4 g ==SudidZiausiai
isragy

Rezultatai

Dienos

2 pav. Penkiy dieny s.m. tyrimy rezultatai

Aly subrandinus, jo kokybiniai rodikliai jvertinti elektroniniu
densimetru, o gauti duomenys pateikiami 6 lenteléje.

6 lentele. Kvietinio alaus gérimo bandiniy kokybiniai rodikliai

Rodiklis Alaus Alaus Alaus Alaus
gérimas gérimas gérimas | gérimas
Nr.1 Nr.2 Nr.3 Nr.4
Alkoholio kiekis, proc (tiirio) 6,31 6,19 6,11 6,16
Tankis 1,0086 1,0119 101314 | 101422
Originalusis ekstraktas, proc Plato 14,36 14,93 14,17 14,82
RDF (fermentacijos laipsnis) 67,52 63,60 60,78 62,9
ISvados

1. Laboratoriniu biidu pagaminti kvietinio alaus gérimo bandomieji
pavyzdziai, pridedéjus skirtingus kiekius pieno isriigy.

2. Ivertinti kvietinio alaus gérimo bandomyjy pavyzdziy
kokybiniai rodikliai: alkoholio kiekis, tankis, originalusis ekstraktas, RDF.

3. Remiantis tyrimy rezultatais alkoholio didziausia koncentracija
susidar¢ kontroliniame meéginyje. Tuo paciu cCia ir aukSCiausias
fermentacijos laipsnis bei maziausias tankis ir originalusis ekstraktas. Tai
jrodyty, jog iSrugy komponentai trukdo alaus mieliy veiklai.

4. Tiriant pagaminto alaus pH jrodyta, jog iSriigos kiek sumazino §j
alus rodiklj, taciau alus néra labai riigstus.
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Summary

Whey - secondary dairy industry's product, characterized by biologicaly valuable
features. It includes many nitrogenous compounds, carbohydrates, mineral micro
and macro elements, enzymes, antibiotics. Because of its nutritional and biological
value, whey has dietetic and treating features.

It's been a long time since whey - by-product- utilization, made many scietists
explain its wider use for milk and other food's production. Often whey is used to
make alcoholic and non-alcoholic drinks.

Studies have shown, that using whey in beer production insures the economy of raw
materials, the drink is enriched with biologically active components. The purpose of
the study is to attune the components of wheat beer and milk whey.
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Laikymo salygy ir skonio maisto priedy jtaka vytinty
deSreliy kokybés ir saugos rodikliams

Edita Palaimaité, darbo vadové Irina Koscelkovskiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje nagrinéjama laikymo salygy jtaka vytinty
desreliy saugos rodikliams ir skonio maisto priedy jtaka kokybés
rodikliams. Skonio maisto priedy jtakai ir kokybés rodikliams nustatyti
buvo gaminami produktai su mieliy, nubaliny ir su skirtingais mononatrio
glutamato kiekiais. Buvo nustatyta, kad gaminiai su mononatrio gliutamatu
ir nubalinu pasizyméjo didesniu skonio intensyvumu. Labiausia vartotojui
priimtini buvo gaminiai su mazesniu mononatrio glutamato Kiekiu ir su
mieliy priedu. Vertinant laikymo salygy itaka vytinty desreliy saugos
rodikliams buvo gaminamos deSrelés su skirtingais riebaly kiekiais ir
vytintos — taikant ozonavimo ir standartinj buda. Vytintos desrelés,
naudojant ozonavima, pasizyméjo maZesniais lakiyjy riebaly rtigsciy (LRR)
ir peroksidy kiekiais, palyginit su standartiniu vytinimo budu gautais
gaminiais. Riebaly kiekis gaminiuose taip pat turé¢jo jtakos LRR ir
peroksidy kiekiui gaminiuose.

Raktiniai ZodZiai: vytintos desrelés, skonio maisto priedai, mielés,
mononatrio glutamatas, ozonavimas.

Ivadas

Vis didesnis démesys skiriamas islaikyti produktus kuo ilgesnj
laika Sviezius. Vienas i§ biuidy produktus iSlaikyti ilgiau Sviezius yra
produkty ozonavimas. Ozonavimas — tai ekologi$kas biidas valyti aplinka
patalpose. Ozonas efektyviai skaido mikotoksinus, naikina mikrobus, 0zono
molekulés ardo bakterijy membrany sienelg taip uzkirsdamos kelig mikroby
vystymuisi. Ozonu galima apdoroti maisto produktus taip jy laikymo ir
vartojimo terming galima pailginti keleta karty, o bakterijy, pesticidy,
patologiniy mikroby skai¢iy sumazinti iki minimumo (Zeynep, 2013).

Vienas populiariausiy ir dazniausiai naudojamy maisto priedy
maisto produkty gamyboje yra glutamatas. Glutamatas - tai medziaga, kuri
randama augaly ir gyviiny audiniuose. [vairios glutamato riigsties formos
vadinamos glutamatais. Glutamatas skirstomas j: mononatrio glutamata E
621, monokalio glutamata E622 ir glutamo ragsti E 620 (Hanssen and
Marsden, 2000).

Mielés — tai smulkus vienalgsCiai organizmai priskiriami grybams,
kurie dauginasi drégnoje, Siltoje aplinkoje. Mielés yra randamos gamtoje
ant tam tikry augaly ar vaisiy. Mielés yra skirstomos j dvi grupes: aktyvias
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mieles (tai tokios mielés, kurios yra naudojamos fermentacijai) ir neaktyvias
mieles (tai dziovintos mielés, kurios naudojamos kaip maisto papildai ar
skonio ir aromato komponentai). (Mésos gaminiy rizikos vertinimas, 2009).
Neaktyvios mielés gaminamos panaudojant specialy substrata. Pagamintos
mielés yra skirstomos pagal skonines savybes. Mielés sumazina gaminiy
rugsStingumg ir sulétina produkto senéjima.

Tyrimo tikslas - jvertinti laikymo salygy jtaka vytinty desreliy
saugos rodikliams ir maisto priedy jtaka kokybés rodikliams.

Tyrimo objektas — vytinty desreliy kokybés rodikliai.

Tyrimo metodika

Maisto priedy jtaka vytinty deSreliy kokybés rodikliams nustatyti
buvo gaminamos 5 rasiy desrelés (kontrolinis méginys (naudojami priedai:
druska, cukrus ir juodieji pipirai), méginys Nr.2 - su 2% mieliy, méginys
Nr.3 — su 2g/lkg natrio glutamato, méginys Nr.4 — su 3g/lkg natrio
glutamato, méginys Nr.5 — su 2g/lkg nubalino). Receptiira pateikta 1
lenteléje.

1 lentelé. Tiriamy penkiy gaminiy receptiiros

Zaliavos Sudétis, kg /100kg
Kiaulienos nugariné 75
Kiaulienos Soniné 25

Priedai:
Nitritiné druska 3
Cukrus 0,2
Juodieji pipirai 0,25
Maisto priedas Kiekiai pateikti aprase

Laikymo salygy itaka vytinty desreliy saugos rodikliams nustatyti
buvo gaminami keturi méginiai su skirtinga riebaly koncentracija bei taikant
skirtingas vytinimo sglygas: a) vytinimo patalpoje, kurioje buvo palaikoma
vienoda temperatiira ir santykiné oro drégmé ir b) papildomai dvi paras
taikant po 8 valandas ozonavima. Receptiiros pateiktos 2 lenteléje.

2 lentele. Tiriamy keturiy méginiy dZiovinty skirtingose aplinkose

receptura
Sudétis, kg /100kg
Y Dziovinimas Dziovinimas Paprastas Paprastas
Zaliavos M M A v
kombinuojant kombinuojant dziovinimas | dZiovinimas
Su 0zonavimu Su ozonavimu
Kiaulienos 50 75 50 75
nugarine
Kiaulienos 50 25 50 25
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Sudétis, kg /100kg
Zali Dziovinimas Dziovinimas Paprastas Paprastas
aliavos M N R L
kombinuojant kombinuojant dziovinimas | dZiovinimas
su 0zonavimu Su 0zonavimu
Soniné
Priedai:
Nitritiné
druska 3 3 3 3
Cukrus 0,2 0,2 0,2 0,2
Juodieji 0,25 0,25 0,25 0,25
pipirai

Tyrimams naudojamas mononatrio glutamato koncentracija —
99 %. Nubalinas — dekstrozé, valgomoji druska, cukrus, mieliy ekstraktas,
prieskoniai (baltieji pipirai, salierai, petrazolés). Mielés - aktyvios sausos
mielés susidaro i§ gryny, iSdziovinty mieliy lasteliy, kuriy gyvybingumas
siekia 15 — 25 bilijonus gyvy lasteliy vienety.

Gaminiuose drégmés kiekis nustatomas dziovinant 103°C
temperatiiroje iki pastovios masés (LST ISO 1442:2000 “ Mésa ir mésos
produktai. Drégmés kiekio nustatymas”.

Gaminio ragstingumas nustatytas pH metru pagal LST ISO
2917:2002 ,,Mésa ir mésos produktai. pH nustatymas® reikalavimus.

Gaminiy energetiné verté iSmatuojama Kalorimetru C200. Tai
prietaisas, kurj sudaro hermeti§kas plieninis cilindras, kuriame gryno
deguonies aplinkoje sudeginamas zinomas maisto medziagos kiekis ir
matuojama i$siskyrusi Siluma.

Riebaly kiekis nustatomas Soksleto metodu, SOXTHERM
jrenginiy. Laisvy riebaly riigsc¢iy kiekis produkte nustatomas titruojant
Sarmo tirpalu.

Peroksidy kiekis produkte nustatomas pagal LST EN ISO
27107:2010 “Gyvuliniai ir augaliniai riebalai ir aliejus. Peroksidy skaiciaus
nustatymas. Potenciometrinis ekvivalentinio tasko nustatymas* .

Jusling analizé atliko 25 vertintojy grupé. Jy amzZius nuo 18 iki 25
mety. Skonio receptoriams atgauti buvo naudojama kvietiné duona ir
beskonis vanduo. Juslinés savybés vertintos nuo 1 iki 5 baly skale (nuo
maziausiai iSreikStos iki labiausiai iSreikStos). Tiriamyjy produkty
priimtinumas jvertintas emociniu testu pagal analogiska 5 baly skalg.

Tyrimy rezultatai ir ju aptarimas
Vertinant maisto priedy jtaka vytinty desreliy kokybés rodikliams,

fizikiniai cheminiai gaminiy tyrimy rezultatai pateikti 3 lenteléje.
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3 lentele. Fizikiniai cheminiai gaminiy tyrimo rezultatai

Metodas
Produktas Drégmés pH Energiné verté,
kiekis, % kcal/100 g produkto
Kontrolinis 17,66 6 493,37
Mielés 17 5,8 450,77
Mononatrio glutamatas 2g/1kg 17 6,2 485,35
Mononatrio glutamatas 3g/1kg 19 6,1 477,94
Nubalinas 17,76 6,1 456,37

Tyrimai parodé, kad po savaités dziovinimo standartinémis
salygomis (kontroliuojant oro temperatiirg ir santyking oro drégme), visy
méginiy drégmés kiekis svyravo apie 17 %, terpés pH apie 6 (auksta pH
reik§me¢ 1émé trumpas gaminiy dziovinimo laikas ir tai, kad jy gamyboje
nenaudojami pienariig§ciai mikroorganizmai).

i ; T
Su nubalinu 2g/1kg ARG

Su glutamatu 3g/1kg

Su glutamatu 2g/1kg

Su mielémis 2%

kontrolinis

420 430 440 450 460 470 480 490 500

Energétiné verte kcal

1 pav. Vytinty desreliy energiné verté, kcal/100 g produkto

Kaip matyti i§ 1 paveikslo, statistiSkai gaminiy energiné verté
svyravo panaSiai. Didziausia energetine verte pasiZymeéjo kontrolinis
meginys. Kity méginiy energiné verté skyrési nezenkliai ir tam jtakos turéjo
maisto priedy sudétis.
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Kietumas

Bendras kvapo

- = Skonis
intentsyvumas 7

=g Kontrolinis
2% Mieliu
==fe==20/1kg glutamato
=== 30/1kg glutamato
2g/1kg nubalino

Bendras skonio \
intensyvumas

'kva pas

2 pav. Vytinty desreliy juslinis vertinimas

Jusliskai vertinant maisto priedy poveikj vytinty desreliy
skoninéms savybéms, nustatyti reikSmingi skirtumai tarp méginiy kietumo,
skonio savybiy bei bendro skonio intensyvumo.

Skonio pojii¢ius sukelia seilése arba vandenyje iStirpusiy medziagy
cheminés savybés, veikiancios skonio receptorius, kurie yra iSsidéste
liezuvio pavirSiuje, uzpakaliniame ryklés pavirSiuje ir gomuryje. Skonio
receptoriai fiksuoja keturis pagrindinius skonius (saldy, stry, karty ir
rugsty) bei umamj skonj, kuris ir apibtdina natrio glutamato ir kity veikliyjy
medziagy poveikj.

Kaip matyti i§ antro paveikslo stipriausiu skonio intensyvumu
pasizyméjo méginiai su natrio glutamato priedu, kuris tiesiogiai formuoja
skonio receptoriy pojucius.

Méginiai su mieliy ir nubalino priedais taip pat rodé stipresnj
skonio intensyvumo pojutj, palyginti su kontroliniu méginiu. Tai
paaiSkinama tuo, kad $iy priedy sudétyje yra mieliy ekstrakto ir saliero
priedy, kurie pasizymi stipriu poveikiu skonio receptoriams, taciau
silpnesniu uz natrio glutamata.

Intensyviausiu kvapu pasizyméjo méginiai su didziausiu natrio
glutamato priedu ir mielémis. Maisto priedai neturéjo jtakos gaminiy
kietumui, taciau kietumo pojutj patvirtina gaminiy drégmeés kiekio tyrimo
rezultatai.
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Vertinant gaminiy priimtinuma vartotojui, maziausiai vartojimui
patrauklas buvo gaminiai su didesniu kiekiu natrio glutamato priedais ir
nubalinu. Tai galima paaiSkinti tuo, kad Siuose gaminiuose labiausia
iSryskéjo gaminiy stirumas, kas vartotojams sudaro nemalony valgymo
pojttj. Priimtinesni vartotojui buvo méginiai su maZesniu natrio glutamato
kiekiu ir su mieliy ekstrakto priedu.

Vertinant laikymo salygy itaka vytinty desreliy saugos rodikliams,
skirtingo riecbumo gaminiai buvo vytinami skirtingomis salygomis (pirmu
atvejy vytinimo patalpoje, kurioje buvo palaikoma vienoda temperatiira ir
santykiné oro drégmé ir antru atveju papildomai dvi paras taikant po 8
valandas ozonavimg), vytinimo pabaigoje desrelés sufasuotos j vakuuma ir
laikomos Saldytuve 0 - 6 °C temperatiiroje. Laisvyjy riebaly rigsciy ir
peroksidy kiekis buvo nustatomas vytinimo pabaigoje ir toliau kas dvi
savaites.

7 6.59
mOzonavimas (50/50)
w 6
% Ozonavimas (75/25)
.5; 5 | = Paprastas vytinimas (50/50)
:g mPaprastas vytinimas (75/25)
[=13]
=] a4 -
=
=
33
=
=
.gz i
v
= 102 1M
=1 0.84 0.84 P g2
pa3y 047
0.2 0.28

Pao vytinimo 2 savaités po 4 savaités po 6 savaités po 8 savaités po
vytinimo vytinimo vytinimo vytinimo

3 pav. Vytinty desreliy laisvyjy riebaly rtgsciy kiekio nustatymas

Gaminantis aminoriigstims susidaro laisvosios lakiosios riebaly
rigstys, kurios daugiausiai lemia nemalonaus gaminiy kvapo formavimasi.
Kaip matyti i§ 3 paveikslo laisvyjy riebaly rugsciy skaicius gaminiuose
did¢jo ilgéjant produkto laikymo trukmei. Buvo lyginami tarpusavyje
gaminiai su didesniu riebaly kiekiu (50/50) ir vytinti paprastuoju bidu
taikant ozonavimg. Méginiai islaikyti ozono aplinkoje pasizyméjo mazesniu
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laisvyjy riebaly riig8ciy kiekiu nei gaminiai pagaminti paprastuoju
vytinimu. Lyginant gaminius su sumazinty riebaly kiekiu (75/25) pastebétos
analogiskos tendencijos. Taciau lyginant meéginius su didesniu riebaly
keikiu (50/50) ir mazesniu kiekiu (75/25) nepriklausomai nuo vytinimo
btdo, nustatyta, kad laisvyjy riebaly riig8¢iy kiekis mazéja nuo 1,2 iki 2
karty.

0.12 4
= Ozonavimas (50/50)
o1 Ozonavimas (75/25) 0.102
= mPaprastas vytinimas (50/50)

=]
E mPaprastas vytinimas (75/25)
= 0.08
&
z
3 0.06
= 005 005  0.051
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0.02

0
Po vytinimo 2 savaités po 4 savaités po 6 savaités po 8 savaités po
vytinimo vytinimo vytinimo vytinimo

4 pav. Vytinty desreliy peroksidy kiekio nustatymas

Ilgai laikant riebaly turincig zaliava, veikiant oro deguoniui,
Sviesai, aukstai temperatirai ir kitiems faktoriams vyksta riebaly oksidacija
iki pirminiy produkty, peroksidy. Kas savo ruozty lemia gaminiy juslinius
rodiklius, skonj ir kvapa.

Peroksidy kiekio didé¢jimas rodo analogiskas tendencijas kaip ir
laisvyjy riebaly rugsciy kiekio tyrimai. Méginiai su didesniu riebaly kiekiu
pasizyméjo dvigubai didesniu peroksidy kiekiu nei meéginiai su mazesniu
riebalu kiekiu. Ozonavimas taip pat turéjo nedidele jtaka peroksidy kiekio
formavimosi mazé&jimui (riba 0,06).

ISvados

1. Atlikus juslinj vertinima nustatyta, kad vartotojams labiausiai
priimtini gaminiai buvo su mazesniu kiekiu mononatrio glutamato ir su
mieliy priedu.
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2. Desrelés, kurios buvo vytinamos naudojant ozonavima,
pasizyméjo maZzesniais lakiyjy riebaly ragséiy ir peroksidy kiekiais nei
desrelés vytintos standartiniu budu.

Informaciniy Saltiniy sarasas

1. Hanssen, M., Marsden, J. (2011). E priedai. Vilnius: Obuolys.

2. Nacionalinis maisto vertinimo institutas (2009). Mésos gaminiy rizikos
vertinimas [zitréta 2015-12-05]. Priciga per interneta:
http://www.nmvrvi.It.

3. Zeynep, B. (2013). Use of ozone in the food industry. LWT Food
Science and Technology [zitréta 2015-12-05]. Prieiga per interneta:
http://www.sciencedirect.com

Summary

The objectives of work were evaluate the influence of storage conditions for dried
sausages safety characteristics and influence of food additives on the sausages
quality. To determine the effect of food additive on product quality and taste, has
been producing products with nubalin, yeast and different amounts of monosodium
glutamate. The products with monosodium glutamate and nubalin had higher flavour
intensity. The most consumer products have been accepted with lesser amounts of
monosodium glutamate and yeast additives.

To determine the storage conditions of the dried sausages on the safety
characteristics was produced sausage with different quantity of fats and drying using
ozone and by standard method. Sausage, dried using ozonation had lower volatile
fatty acids (VFA) and the peroxide value in comparison with the standard drying
method in produced products. The fat amount in the products also contributed to the
(VFA) and peroxide content in products.
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Bandomuyjy vyno skaidrinimy palyginimas

Raminta Slikaité, darbo vadové Aldona Sugintiené
Kauno kolegija

Anotacija. Vynas - alkoholinis gérimas pagamintas i§ traiskyty
vynuogiy ar jy sulGiy, sufermentuoty mieliy kultiira. Saltesnio klimato
teritorijose, kur auga laukiniy bei kultdriniy rasiy vaisiai bei uogos,
tradiciskai gaminami vynai i§ obuoliy, kriauSiy, vysniy, slyvy, aronijy,
juodyjy ir raudonyjy serbenty, Sermuks$niy, Saltalankiy.

Po fermentacijos vyne lieka uogy ar vaisiy maistinés medziagos:
organinés rugstys, etanolis, glicerolis, mineralai, azoto junginiai, fenoliai,
polisacharidai. Pastarieji trys junginiai vynuose gali sukelti skaidrumo
poky¢ius, pakeisti skonines savybes. Todél vynai apdorojami taninu,
zelatina, bentonitu, zuvy klijais, silicio dioksido tirpalais, kurie nuskaidrina
ir apsaugo gérimus nuo baltyminio, koloidinio bei biocheminio
susidrumstimo.

Raktiniai ZodZiai: vyno skaidrinimas, bentonitas, zelatina, taninai,
silicio dioksido gelis.

Jvadas

Vynas i§ vynuogiy sul¢iy daromas ir vartojamas nuo seno. Egipte
buvo gaminamas dar prie§ misy erg. XVII a. vyng pradéta pilstyti j butelius,
pradétas gaminti putojantis vynas, kiek veéliau - spirituoti vynai (Alig,
2004). Per paskutiniuosius tris Simtmecius tobulintos vyno gamybos
technologijos, ta¢iau esminiai principai, susiformave XVII-XVIII a., liko tie
patys. Vynas — produktas, gaunamas tik visisko ar dalinio sutraiSkyty ar
nesutraiskyty Svieziy vynuogiy, arba vynuogiy misos fermentavimo biidu, -
taip nurodo Komisijos reglamentas (EB) Nr. 606/2009.

Vaisiy — uogy vyno gamyba turi palyginti neilga istorija; ju
gamyba placiai iSsivysté Europoje ir tose pasaulio dalyse, kur dél klimatiniy
salygy negali augti vynuogynai. Vaisiy ir uogy vynas - produktas, gautas
fermentacijos buidu tiktai i§ Svieziy vaisiy ir uogy sulCiy arba atskiedus jy
koncentratus, pridedant ar nepridedant vandens, cukraus, medaus, etilo
alkoholio, leidziamy maisto priedy. Vynas, pagamintas i§ vienos riiSies
uogy ar vaisiy, vadinamas ty uogy ar vaisiy pavadinimo vynu. Vynas,
pagamintas i§ vaisiy ir uogy misinio, vadinamas vaisiy ir uogy vynu.

Klimatas, dirvozemis ir veislé — S§ie trys svarbiausi veiksniai,
lemiantys vyno kokybinius rodiklius (Jackson, 2008). Vynas, skirtingai nuo
kity alkoholiniy gérimy, i§saugo maistines vynuogiy medziagas (EI-Rayes ir
kt. 2011) (Zr. 1 lentele).
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1 lentelé. Vyno cheminé sudétis

Bikleé Maistinés medziagos Koncentracija vyne (g I)
Vanduo 750 - 900
Etanolis 69 - 121
Glicerolis 5-20
K= Organineés riigstys 3-20
g Mineralai 0,6-25
[= = Azoto junginiai (amino r./ proteinai 05-5
S | Fenoliai (baltuose vynuose) 0,1-0,3
% (raudonuose vynuose) 1,5-6
=~ | Polisacharidai 04-07

Vanduo sudaro apie 80 proc. vyno, tad kokj vanden] geria vaisiai ir
uogos - toks vynas tauréje (Alig, 2004). Vyny nestabiluma, o tuo paciu ir
ivairias skaidrumo problemas gali sukelti mielés ar bakterijos, baltymy
perteklius, tartratai ar fenoliy polimerai, metaly jonai (Ribereau-Gayon ir
kt., 2006).

Jeigu vynai turi polinkj fizikinio cheminio pobtidzio drumstumui
susidaryti, jie apdorojami stabilizuojan¢iomis ir skaidrinan¢iomis
medziagomis (Moreno-Arribas ir kt., 2009). Nuskaidrinimo procesai vyksta
dél junginiy, esanéiy vyne bei skaidrikliuose tarpusavio adsorbcijos,
elektriniy kriiviy poveikio bei vandenilio jony surisimo (El-Rayes irk t.,
2011). Jos reaguodamos sudaro dribsnius, kurie nuséda ant dugno, sudaro
nuosédas — taip nuskaidrindamos vyna.

Gaminiy skaidrinimui ir stabilizacijai naudojamos viena ar kelios
vyno gamybai skirtos medziagos: valgomoji Zelatina, augaliniai baltymai,
gauti i§ javy ar zirniy, zuvy klijai, kazeinas ir kalio kazeinatas, kiauSinio
albuminas (ovalbuminas), bentonitas, gelio arba koloidinio tirpalo pavidalo
silicio dioksidas (silikagelis, kizelzolis), kaolinas, taninas, pektolito
enzimai, beta-gliukanazés enzimy preparatai, atskirais atvejais aktyvinta
anglis (Harbertson, 2008).

Bentonitas — tai nattralus gamtinis sluoksniuotos struktiros
mineralas, kuris chemiskai inertiSkas ir nekenksmingas. Tirpale iSbrinksta
sudarant neigiamg kriivj turintj gelj, todél gali pritraukti teigiamg kriivi
turin¢ias koloidines vyno daleles, ypa¢ baltymus (Moreno-Arribas ir kt.,
2009). Susidaro stambesni agregatai, kurie nuséda | dugna, tuo
nuskaidrindami vyna. Vynuose gali stabilizuoti baltymus, adsorbuoti mieles
ir kitus drumstuma sukelian¢ius junginius. Ypac bentonitas tinka apdoroti
probleminiais atvejais, esant zemam riugs¢iy kiekiui (Bisson, 2004). Jis ypac
svarbus apdorojant vynus po fermentacijos, nes jo perteklius nesukelia
pakartotino susidrumstimo, suaktyvina nusodinimo procesg, padidina
filtracijos efektyvumg (Jackson, 2008). Skaidrinimas bentonitu nekenkia

82



vyno kiuinui ar struktirai, tad pagaminami auksStos kokybés baltieji,
raudonieji ir roziniai vynai (Bisson, 2004).

Zelatina - gelsvos spalvos, neturintys kvapo ir skonio griideliai.
Tai - gyvininés kilmés baltyminé medziaga, placiausiai vyno gamybos
pramonéje paplitusiy skaidrikliy, naudojama jau nuo 1725 mety (Jackson,
2008). Zelatina naudojama misos nuskaidrinimui ir jau pagaminty vyny
stabilizavimui. Ji naudojama, siekiant sustabdyti griztamajj koloidinj
drumstuma ar koreguojant vynus, turin¢ius didelius fenoliniy junginiy
kiekius (Moreno-Arribas ir kt., 2009). Ji panaikina lengva medziy, mieliy,
pelésiy, tir$¢iy kvapus, prieskonius ir spalvy ydas (Harbertson, 2008).

Silikagelis (kizelzolis) vandenyje sudaro koloidinj silicio dioksido
tirpalg (SiO). Silikagelj adsorbuoja stambiamolekuliniai baltymai -
nuosédas dazniausiai iSkrentant prolaminams (Harbertson, 2008). Baltymy
adsorbavimas i§ sulCiy grindziamas elektrostatine teigiamai jkrauto baltymo
molekulés trauka neigiamai jkrautam adsorbento pavirsiui. Sis skaidriklis
naudojamas kartu su zelatina (santykiu 5:1 iki 20:1), nes suriSa zelatinos
pertekliy (Ribereau-Gayon ir kt., 2006).

Taninai sudétingi ir jvairialypiai cheminiai dariniai - augalinés
kilmés fenoliniai junginiai, turintys daug hidroksi- grupiy. Jie kaupiasi
jvairiose augaly dalyse: Zievéje, medienoje, lapuose, vaisiuose (Ribereau-
Gayon ir kt., 2006). Vyno kritikai daznai pabrézia jy reikSme vyno
struktiirai, charakteriui ir originalumui.

Kristaliniams susidrumstimams stabilizuoti naudojama meta-vyno
riigstis, kurios dozuojama iki 2,0 g/hl vyno (Jackson, 2008).

Optimalaus skaidrinimo faktoriai yra temperatira, pH terpg,
klampumas, skaidrikliy dozés kiekis ir eiliSkumas, maiSymo trukmé
(Jackson, 2008). Skaidrinan¢ios medziagos nuskaidrina vyng ir apsaugo ji
nuo baltyminio, koloidinio bei biocheminio susidrumstimo. Jas naudoti
gérimy pramonéje leidzia galiojantys tarptautiniai, Europos Sajungos bei
Lietuvos Respublikos teisés aktai ir norminiai dokumentai.

Tyrimo tikslas — jsisavinti vyno bandomyjy skaidrinimy
metodikas, palyginti nuskaidréjimo efekta, naudojant skirtingas medziagas
bei paskaiciuoti optimalius skaidrikliy kiekius.

Tyrimo objektas — skaidrinamas obuoliy vynas.

Bandomieji vyno skaidrinimai

Skaidrinimas - natoralus arba dirbtinai sukeltas procesas, kurio
metu kietosios dalelés pasalinamos i§ vyno, todél vynas tampa kristoliskai
skaidrus.

Pasibaigus alkoholinei fermentacijai, gautas vynas - lyg koloidiné
suspensija su jvairios prigimties pakibusiomis dalelémis (Jackson, 2008).
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Savaiminé sedimentacija vyksta labai létai, nes elektrinés to paties krivio
jégos atstumia daleles vieng nuo kitos, palaiko jas pasklidusias visame vyno
tiryje. Geriausias natiralaus skaidrinimo pavyzdys - mieliy lasteliy
nusédimas dugne po fermentacijos (Ribereau-Gayon ir kt., 2006).

Tac¢iau natdrali sedimentacija ar skaidrinimas centrifuguojant,
neuztikrina vyny stabilumo juos laikant. Reikalingas efektyvesnis biidas,
panaudojant jvairias skaidrinan¢ias medZziagas bei vélesnis gérimo
filtravimas ar  centrifugavimas.  Naudojant  skaidrinan¢ias  bei
stabilizuojancias medziagas, jmanoma pataisyti vyno ydas (zr. 2 lentele)
(Moreno-Atrribas ir kt., 2009).

2 lentelé. Skaidrinancios medziagos pagal paskirtj

Paskirtis Skaidrinimo medziaga
Aromato normalizavimas AAA anglis
Skaidrumas zelatina, kazeinas, chitinas, bentonitas
Rudo atspalvio pasalinimui PVPP, kazeinas
Oksidacinio skonio pasalinimui PVPP
Kartumo pasalinimui PVPP, kazeinas, Zelatina
Taniny redukavimas zelatinae, kiau$inio baltymas
Baltymy stabilumas bentonitas, silicio gelis
Azuolo redukcija kazeinas

Be pavieniy skaidrikliy, dazniausiai naudojamas kompleksinis
skaidrinimas: silikagelis-Zelatina, Zelatina-taninas, bentonitas-zelatina,
silikagelis-chitinas, bentonitas-silikagelis, bentonitas-silikagelis-Zelatina,
taninas-silikagelis-kazeinas ir pan (Moreno-Arribas ir kt., 2009).

Vyny apdorojimui rekomenduojami skaidrinan¢iy medziagy
kiekiai pateikiami 3 lenteléje (Jackson, 2008).

3 lentelé. Rekomenduotini skaidrinanciy medziagy kiekiai

Skaidrinimo medziaga Vynai
Bentonitas 25-100 g/hl Baltiesiems / raudoniesiems
Kazeinas 50-100 g/hl Baltiesiems vynams
Zelatina 10-25 g/hl Baltiesiems / raudoniesiems
Silicio gelis 25-50 g/hl Baltiesiems / raudoniesiems
Taninas 10-30 g/hl Baltiesiems / raudoniesiems
Kiausinio baltymas 25-10 g/hl Raudoniesiems vynams
PVPP 25-75 g/hl Baltiesiems / raudoniesiems

Tyrimo metodika
Tyrimas buvo atlickamas Kauno kolegijos technologijy ir
krastotvarkos fakulteto, maisto kokybés tyrimo laboratorijoje. Tyrimui
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naudota laboratoriné jranga, pasirinkty skaidrinan¢iy medziagy (bentonito,
zelatinos, tanino, kizelzolio) bandomieji tirpalai.

1 bandymas: vyno skaidrinimas bentonitu

Bentonitas labai brangi medziaga, todél jo kiekis, naudojamas
vyno skaidrinimui, minimaliai paskai¢iuojamas. Net jei naudojamas
mazomis dozémis, produktas pasizymi geromis skaidrinimo ir baltymy
eliminavimo savybémis.

Bandymui paruo$iama 10 proc. bentonito vyno-vandens
suspensija. Naudojami $esi i§ eilés sunumeruoti cilindrai, j kuriuos jpilama
po 50 ml analizuojamo vyno (Zr. 1 pav.).

TANARS

1 pav. Bandymy eiga

Graduota pipete | pirmuosius penkis cilindrus jpilami nurodyti
bentonito suspensijos (zr. 4 lentele) kiekiai. | Se$tajj cilindrg suspensija
nepilama — tai kontrolinis bandinys. Cilindry turinj, stropiai i$maiSius,
palickama parg skaidrintis. Po to pagal nuosédy charakterj ir laipsnj
atrenkamas tas cilindras, kuriame sunaudotas maziausias bentonito kiekis,
uztikrinantis maksimaly skaidruma (10).

4 lentelé. Bandomasis skaidrinimas bentonitu

Bentonito suspensija Cilindro Nr.
1 2 3 4 5 6

10 proc. bentonito suspensijos kiekis, 0,5 1 15 2 2,5
ml /200ml vyno

Sauso bentonito kiekis, g/l vyno 10 20 30 40 50 -

2 bandymas: vyno medZiagy skaidrinimas bentonitu ir Zelatina

Kai vyno skaidrumo neuztikrina apdirbimas bentonitu, tuomet jie
skaidrinami kompleksiskai: bentonitu kartu su Zelatina. Zelatina $altame
vandenyje brinksta, o Siltame lengvai tirpsta. Vynuose Zelatina koaguliuoja
su polifenoliais, tuo sumazindama jy pertekliy ir nuskaidrindama vyna.

Bandymui paruosiami: 10 proc. bentonito suspensija ir 0,25 proc.
zelatinos tirpalas. Matavimo cilindrai sunumeruojami ir sustatomi i$ eilés. |
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juos jpilama po 50 ml vyno, graduota pipete dozuojami Zelatinos tirpalo
atitinkami kiekiai (zr. 5 lentele), méginiai sumaiSomi. Po to | méginius
ipilama bentonito suspensija ir méginiai vél sumaiSomi bei skaidrinami
para. Ivertinus skaidrumo rezultatus, paskai¢iuojami reikalingi bentonito ir
zelatinos kiekiai (10).

5 lentelé. Bandomasis skaidrinimas bentonitu ir Zelatina
Apklijuojancios medZiagos Cilindro Nr.
1 (2|3 |4]5 6 7 8 9
10 proc. bentonito suspensija, ml 05[10(15(20|05[10]| 15 2,0 -
0.25 proc. Zelatinos tirpalas, ml 0,25|0,25(0,25|0,25| 0,5 0,5| 0,5 0,5 -
Sausas bentonitas, g/hl vyno 100{200|300|400|500|600| 700 | 800 | -
Sausa Zelatina, g/hl vyno 1,25|1,25|1,25|1,25(1,25]|1,25| 1,25 | 1,25 | -

3 bandymas: vyno skaidrinimas Zelatina, bentonitu ir silikageliu

Silikagelis - naturalios kilmés produktas, daznai naudojamas vynui
skaidrinti kartu su Zelatina, nes suriSa Zelatinos pertekliy.

Bandymui paruo$iama 5 proc. bentonito suspensija, 0,5 proc.
zelatinos tirpalas ir 5 proc. kKizelzolio suspensija. 1 penkias i§ eilés
sunumeruotas menziréles jpilama po 100 ml analizuojamo vyno ir
graduotomis pipetémis dozuojami skirtingi bentonito suspensijos, zelatinos
ir kizelzolio tirpaly kiekiai (zr. 6 lentelg). Stropiai sumaiSius, tirpalai
paliekami skaidréti 24 valandas. Po to fiksuojami rezultatai ir skai¢iuojami
reikalingi skaidrikliy kiekiai (10).

6 lentelé. Bandomasis skaidrinimas bentonitu, Zelatina ir silikageliu

Skaidrinan¢ios medziagos Menziiros Nr.
1 2 3 4 5

Bentonito tirpalas - 05 |10 |15 |20
Sauso bentonito kiekis kg/100 hl vyno - 25 |5 75 |10
Zelatinos tirpalas 1 10 20 30 40
Zelatinos kiekis kg/100 hl. gérimo 0,5 2,0 3,0 4,0 5,0
Silikagelio (kizelzolio) suspensija 05 [10 |15 |20 |25
Silikagelio kiekis kg/100 hl gérimo 0,5 1,0 1,5 2,0 25

4 bandymas: vyno bandomasis skaidrinimas taninu ir Zelatina.

IS augaly isskirty taniny paruosti tirpalai pasizymi anti-
oksidacinémis savybémis, stipriu skaidrinimo efektu. Zelatina naudojama
vynui skaidrinti skystos konsistencijos, specialiai pagaminta gérimams
apdoroti arba i§ granuliy ruoSiami nurodytos koncentracijos tirpalai.

Bandymui paruosiami 1,0 proc. tanino ir 0,2 proc. Zelatinos
tirpalai. Sudedamos 3 eilés po 10 mégintuvéliy , | kiekvieng mégintuvélj
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pilama po 10 ml vyno. Pirmosios eilés méginiai skaidrinami be tanino, |
antrosios eilés mégintuvélius jpilama po 0,1 ml, o | treciosios eilés
mégintuvelius - po 0,2 ml tanino tirpaly. Méginius i§maisius, dozuojamas
zelatinos tirpalas. | tris pirmuosius kiekvienos eilés mégintuvélius pilama po
0,1ml, j antrosios po 0,2 ml ir tt. iki 1,0 ml. Vél stropiai sumaiSius,
skaidrinama apie 6 val. ir po to atrenkamas geriausiai nuskaidréjes méginys
(10).

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Atlikus pirmaji bandyma - vyna nuskaidrinus bentonitu, jau
pirmajame méginyje fiksuotas pakankamas nuskaidréjimas, tad, naudojantis
4 lentelés duomenimis, paskai¢iuojamas reikalingas bentonito kiekis.

Atlikus antrajj bandyma - vyna nuskaidrinus bentonitu ir Zelatina,
jau pirmajame méginyje fiksuotas pakankamas nuskaidréjimas, tad,
naudojantis 5 lentelés duomenimis, paskaic¢iuojami reikalingi bentonito ir
zelatinos kiekiai.

Treciuoju bandymu vyna kompleksiskai nuskaidrinus bentonitu,
zelatina ir silikageliu, antrajame méginyje fiksuojamas pakankamas
nuskaidréjimas, tad, naudojantis 6 lentelés duomenimis, paskaiciuojami
reikalingi bentonito, Zelatinos ir silikagelio kiekiai. Nuo tre¢iuoju numeriu
pazymétos menziiros, méginiai jgavo balzgang drumstumag — kas jrodo, jog
yra perdozuotas zZelatinos kiekis. Pastebimi didesni nuosédy kiekiai,
Sviesesné méginiy spalva.

Atlikus ketvirtajj bandyma - vyna nuskaidrinus skirtingomis tanino
ir zelatinos dozémis, geriausiai nuskaidréjes méginys fiksuotas antros eilés
Nr.1. Tai jrodo, jog pakanka naudoti minimalius Zelatinos ir tanino kiekius.
Nors panaudojus Zelating mazais kiekiais (pirmosios eilés meégintuvéliy
Nr.1, 2 ir 3), ji nekenkia skaidréjimo procesui. Pastebimi didesni nuosédy
kiekiai, §viesesné méginiy spalva.

ISvados

1. Isisavinta vyno bandomyjy skaidrinimy metodika ir palyginti
nuskaidréjimo efektai, naudojant skirtingas medziagas.

2. Skaidrikliy minimalts kiekiai pakankamai efektingai
nuskaidrino eksperimentui naudoto vyno méginius.

3. Vykdant kompleksinius skaidrinimus, kai naudojamas taninas
ir kizelzolis, yra tikimybé ne tik nuskaidrinti, bet ir paSviesinti gérimus.

4. Vykdant kompleksinj skaidrinima, kai naudojama Zelatina,
ypac¢ aktualu neperdozuoti $ios skaidrinancios medziagos.
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Summary

Wine is an alcoholic drink made from crushed grapes or them juice and fermented
with pure yeast culture. In colder territory wine traditional is made from apples,
pears, cherry, plums, black and red currant.

These nutrients of berries or fruits, remains in a wine after fermentation process:
organic acids, ethanol, minerals, glycerol, nitrogen compounds, phenols,
polisacharids. Last three listed compounds might cause changes of clarity, change
properties of the taste. In order for it to be pleasing to the eye and the palate, the
wines are clarified using a variety of acceptable materials.

Therefore wines are processed using tannin, gelatin, bentonit, fish glue, silica
solution, which clarify and protect drinks from the protein, colloidal and
biochemical disturbance.
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Mirakulinas ir jo poveikis Zmogaus skonio receptoriams

Nerijus Stankeviéius, darbo vadové Nijolé JaninaVasiliauskiené
Kauno kolegija

Anotacija. Straipsnyje apZvelgiamas mirakulino poveikis Zmogaus
skonio receptoriams, jo veikimo mechanizmas, savybés ir panaudojimas
maisto pramonéje.

Raktiniai ZodZiai: mirakulinas, nuostabusis kaitulis, skonio
receptoriai, saldumas.

Ivadas

Kiekvienas i§ miisy yra suinteresuotas gyventi kuo sveikiau ir
ilgiau, o tai reiSkia valgyti sveika, gerai subalansuotg, ckologiska maista.
Deja, tai daryti néra paprasta, nes Zzmogus yra genetiskai uzprogramuotas
mégti saldy valgj, kuriame yra ypa¢ gausu kalorijy, o §ios, daZniausiai,
atkeliauja i§ cukraus. Visiems gerai zinoma, perdétas cukraus vartojimas, ne
tik skatina antsvorio kaupimasi, bet ir gali turéti rimtesniy, neigiamy
padariniy, tokiy kaip: danty éduonis, regéjimo problemos, hormony
disbalansas, jvairios alergijos, diabetas ar osteoporozé (Cukraus zala
sveikatai, 2016). Zmonés bandydami atsisakyti cukraus ir i§spresti $ig
problemg sukiiré gausybe dirbtiniy saldikliy, kurie padaro maistg saldy ir
neturi daug kalorijy, taciau béda ta, kad daugelis i§ Siy produkty yra
kancerogeniniai ir kenksmingi Zmogaus organizmui. Tai kaipgi maitintis
sveikai, jei yra per suku atsisakyti maisto, kuriame yra gausu cukraus?
Atsakymas slypi nesenai atrastame baltyme, Zinomame kaip mirakulinas.
Sis visiskai natiiralus ir nekenksmingas baltymas prisijunges prie skonio
receptoriy juos jjautrina ir modifikuoja, todél smegenims siunc¢iami signalai
apie salduma yra zymiai stipresni (Brouwers, 2011).

Tyrimo tikslas - jvertinti mirakulino poveikj Zzmogaus skonio
receptoriams bei istirti jo veikimo intensyvuma, apzvelgiant §io baltymo
veikimo mechanizmg bei jo turiniy produkty panaudojimg maisto
technologijy srityje.

Tyrimo metodai: mokslinés literattiros analize, jusliné analizé.

Baltymas mirakulinas

Nuostabusis kaitulis (Synsepalum dulcifinum sin. Richardella
dulcifica) — vakary Afrikos augalas, kurio uogose yra baltymo mirakulino.
Jau nuo seno vietiniai gyventojai zinojo apie Sio augalo uogy nejprastas
savybes modifikuoti valgomo maisto skonj ir naudodavo jas savo patiekaly
gardinimui. Tac¢iau pats mirakulinas i§ Siy uogy iSekstraktuotas buvo tik
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1968 metais. Kaip $is baltymas veikia, buvo tik spekuliuojama dar
keturiasde$imt mety po jo atradimo. Bet pagaliau Japonijos ir Prancazijos
mokslininky déka, buvo paaiSkintas baltymo veikimo mechanizmas
(Brouwers, 2011).

Pasak mokslininky komandos, mirakulinas prisijungia prie
Zmogaus saldziyjy skonio receptoriy (hT1R2-hT1R3), kaip antagonistas, bet
priesingai nei jprasti saldikliai, tokie kaip cukrus ar aspartamas, nesukelia
saldumo pojtcio. Mirakulino molekulés jsijungia veikti tik tada, kai burnos
ertmés pH nukrenta Zemiau 6,5. Vos jvedus pH mazinanti veiksnj j burnos
ertmg, baltymo molekulés ir saldieji skonio receptoriai biina aktyvuojami ir
siuncia signalus j smegenis (Keiko et al., 2010).

Mokslininky komanda taip pat nustaté, kad mirakulinas varzosi su
kitais saldikliais, dél prisijungimo vietos prie skonio receptoriy. Jy teigimu,
jvedus mirakulino | burnos ertme¢ ir po to jvedus aspartamo, skonio
receptoriai visai nereagavo. Taciau pristacius riigS§tinguma didinantj veiksnj,
skonio receptoriai sureagavo dar stipriau, nei jprastai reaguojant |
aspartamg. Jy teigimu, mirakulinas neutralioje terpéje prisijungia prie
skonio receptoriy kaip antagonistas, o aplinkos pH nukritus, jis funkciSkai
pasikei¢ia | agonistg. Tai vyksta  baltymo aminoriig§¢iy vadinamy
histidinais déka, kurios rags¢ioje terpéje prisijungia protonus (Keiko et al.,
2010).

Tai ne vienintelé mirakulino funkcija. Remiantis tyréjy komanda,
§is baltymas, tam tikromis sglygomis, taip pat slopina receptorius, Kurie
reaguoja j riigitinguma. Sioje srityje tyrimai yra dar tebevykdomi (Keiko et
al., 2010).

Kaip ir wvisi baltymai mirakulinas denatiiruojasi aukstoje
temperatiiroje bet skirtingai nei kiti, iSliecka nepakitgs riigs¢iame pH.
Paciose nuskintose uogose jis iSliecka veiksmingas tik ribota laiko tarpa,
todél maisto pramonéje baltymas yra daZniausiai aptinkamas tableciy
pavidale dél savo praktiSkumo ir ilgaamziSkumo (Sarroch T. and Yoshie
K.). Sios tabletés dazniausiai yra naudojamos degustacijos vakaréliuose,
modifikuoti ir pagerinti ragaujamy valgiy skonj. Taip pat Sios tabletés yra
tinkamos Zmonés sergantiems diabetu, metantiems svorj ir negalintiems
atsisakyti saldziy maisto produkty, bet norintiems iSlaikyti sveikos
gyvensenos biida. Sios tabletés yra visiskai natiralios sudéties, neturingios
cukraus ir turincios vos kelias kalorijas (1 lentel¢).
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1 lentelée. Mirakulino tabletés sudeétis

Maistiné verté 1009 produkto 10-tyje tableciy
Kalorijos 367 kcal 12.85 kcal
Baltymai 2.23¢g 0.078 g
Skaidulos 0.71¢ 0.025¢g
Riebalai 7449 0.260 g
Angliavandeniai 65.21¢ 2.282¢g
Drégmé 11.26 g 0.394 ¢
Natris 40.2 mg 1.40 mg
Vitaminas C 107.83 mg 3.774 mg
Vitaminas K1 10.5 pg 0.368 pg

Maisto pramonéje yra iSvesta genetiSkai modifikuoty pomidory
rGi$is su integruotu mirakulino genu. Sie pomidorai pasizymi tokiomis pat
savybémis kaip ir nuostabiojo kaitulio vaisiai — modifikuoja vartotojo
skonio suvokima ir sustiprina saldumo percepcijg (Ezura ir kt., 2007).

Tyrimo metodika

Mirakulino poveikio zmogaus skonio receptoriams nustatyti buvo
atlieckamas jusliniy savybiy tyrimas, naudojant vaisius ir mirakulino tabletes
,»Miracle Berry Tablets”. TableCiy sudétyje — nuostabiojo kaitulio uogy
milteliai, maiSyti su kukurtizy krakmolu. Remiantis informacija, kad
mirakulinas modifikuoja riig§tumo, kartumo ir saldumo juslines maisto
savybes, tyrimui jvykdyti buvo suruo$ta degustacija ir atlikta skoniy
pokyc¢io jvertinimo analizé, palyginti kaip pasikeité skonio percepcija j
duotus maisto produktus, prie§ baltymo mirakulino suvartojimg ir po jo.
Tyrimo dalyviai buvo paprasyti uzpildyti degustacinius blankus pries§
tabletés suvartojimg ir po jos bei jvertinti ragaujamy vaisiy vyraujancius
skoniy intensyvumus skaléje nuo 0 iki 10. Skonio intensyvumo skirtumui
nustatyti buvo naudojami Sie penki vaisiai: pomidoras, obuolys, apelsinas,
laimas, citrina.

Tyrimo dalyviai pirmame etape pirmiausiai turéjo paragauti visus
vaisius ir kuo tiksliau individualiai jvertinti kiekvieno jy rig§tumo, kartumo
ir saldumo savybes. Po to tyrimo dalyviai turéjo suciulpti po mirakulino
tablete ir kartoti pirmojo bandymo etapo eiga.

Gauty rezultaty vidurkis matomas 1 ir 2 paveiksluose.

Grafikai nurodo skoniy intensyvumo pasiskirstymg kiekviename
vaisiuje. Spalvomis zymimi degustuojamieji vaisiai, o skaifiai nurodo jy
skonio intensyvumg (0 - nejauciamas skonis; 10 - labai stipriai jauciamas
skonis).
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Rugstumas
10 @

Saldumas Kartumas

e=e==Pomidoras ==e==0buolys o==Apelsinas Laimas e==e==(Citrina

1 pav. Skoninés savybés prie§ mirakulino tabletg

Prie§ mirakulino tabletg, paragavus ir jvertinus vaisiy skonines
savybes, visy dalyvavusiy degustacijoje atsakymai ir gauti rezultatai buvo

iprasti, nes $iy produkty skoniai visiems gerai pazjstami.

Rugstumas
10

8

6

L)
Saldumas Kartumas

e=e==Pomidoras ==e==QObuolys ==e==Apelsinas Laimas e=me==(itrina

2 pav. Skoninés savybés po mirakulino tabletés
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Po mirakulino tabletés skoninés savybés pasikeité, kuo riig§tesnés ir
kartesnés vaisiaus savybés buvo jauCiamos prie§ mirakulino tabletés
suvartojima, tuo stipresnis saldumas buvo jauc¢iamas po mirakulino tabletés
suvartojimo.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Is atlikto bandymo matoma, kad prie§ mirakulino tabletés
suvartojima, kai kuriuose degustuojamuosiuose vaisiuose vyravo kartumas
ir rigstumas. 100% dalyviy teigé, kad po tabletés suvartojimo, skoniai
pasikeité ir vyraujancia vaisiy savybe tapo saldumas, Taciau, 33% dalyviy
vis dar jauté menka riig§tuma citrinoje, laime ir apelsine ir 17% dalyviy vis
dar jauté kartuma laime ir citrinoje. Taip pat galima jzvelgti tendencija tarp
vaisiaus rag8§tumo ir kartumo savybiy jutimo intensyvumo prie§ mirakulino
tablete ir to pacio vaisiaus saldumo savybés intensyvumo po mirakulino
tabletés suvartojimo. Silpnai vaisiuose jauciamas saldumas po mirakulino
tabletés pasidaré stipresnis.

Rezultatai, jvertinant skoniy stiprumg, tarp tyrimo dalyviy -
skyrési. Tai galéjo turéti jtakos skirtingi tiriamyjy amziai, lytis, kasdiené
mityba, instrukcijy laikymasis tyrimo metu. Zmogaus skonio ir jy stiprumo
suvokimg formuoja daugybé faktoriy, todél ir jvertinimai skyrési
tarpusavyje, nors ir laikési tos pacios tendencijos, kad vaisiai po mirakulino
tabletés suvartojimo pasaldéjo.

Imanoma vykdyti tolimesnius tyrimus, atsizvelgiant j tai, kokie
faktoriai labiausiai lemia baltymo mirakulino veikimg tyrimo dalyviams,
atsizvelgiant i tiriamyjy amziy, lyti, gyvenimo buda.

ISvados

1. Baltymas mirakulinas modifikuoja zmogaus skonio suvokimg. Jis
veiklus riigscioje terpéje ir priklauso nuo jos intensyvumo.

2. Kuo riigstesnis maisto produktas, tuo stipresnis saldumas yra
jauciamas po mirakulino tabletés suvartojimo.

3. Kiekvieno tyrimo dalyvio skonio suvokimas yra skirtingas, todél
rezultatai neZymiai skyrési tarpusavyje.
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Summary
The paper reviews the effect of the protein called miraculin on human taste
receptors, its functioning mechanism, qualities and use in the current food industry.
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Profesiniy vertybiy rai§ka rengiant maisto srities
specialistus

Anastasija Travkina,
darbo vadovés Inga Kazlauskiené, Marijona Liutkeviciené
Kauno kolegija

Anotacija. Vertybés - tai matas, kuriuo individas nustato savo
santykj su jvairiais aplinkos subjektais, todél vertybiy raiska, tarpusavio
dermé tampa itin reikSminga rengiant maisto srities specialistus darbo
rinkai. Straipsnyje aptariama profesiniy vertybiy kaita bei reikSmé
studijuojanciai asmenybei. Analizuojamas Kauno kolegijos Technologijy ir
krastotvarkos fakulteto maisto studijy ir maisto technologijy krypties
studenty poziiiris ] etines, profesines vertybes bei jy sasajg su pasirinkta
specialybe, palyginami ankstesniy tyrimy rezultatai.

Raktiniai ZodZiai: vertybés, profesija, vertybiy hierarchija,
kompetencija.

Ivadas

Maistas yra zmogaus egzistencijos biitinoji salyga. Darbas tam
tikroje organizacijoje, ypaC susijes su maisto gamyba bei realizacija,
reikalauja didelés asmeninés atsakomybés ir moralés. Aukstoji mokykla,
sickdama ugdyti bendrajg jauno Zmogaus kultiirg, suteikia ne tik dalykines
zinias, bet ir galimybe iSmokti giliai ir placiai mastyti, analizuoti, suvokti
savo veiklos rezultatus. Vertybés — svarbi Siuolaikinio specialisto
kompetencijos ir jo sékmingos profesinés saviraiskos dalis. Zmogaus
galimybe tapti kompetentingu suteikia ne tik igyta kvalifikacija ar iSplétoti
gebéjimai, bet ir jo asmenybés savybés, pozilriai, pasireiSkiantys nuolat
kintan¢iomis veiklos sglygomis. Puoselédamas vienas ar kitas vertybes ir jy
pagrindu realizuodamas uzsibréztus tikslus, jaunas Zmogus jprasmina savo
gyvenima, jtvirtina savo zmogiskuma.

Kaip teigia J.Vveinhardt ir E.Gulbovaité (2012), vertybés yra
matas, kuriuo kasdien individas nustato savo santykj su daugeliu aplinkos
subjekty, taip pat ir su organizacija, kurioje dirba. Vertybé suprantama kaip
Zmoniy poreikiy, troskimy ir siekiy, vertinimy ir nuostaty objektas, bendras
elgesio principas, apskritai, tai bendri elgesio standartai, kurie iSreiSkiami
socialinémis normomis. Vertybés gali buti tiek konkre¢ios — sutinkamos
kasdieninése gyvenimo situacijose, ypa¢ profesinéje veikloje, tiek
abstrakéios — atskleidziancios zmogiskosios egzistencijos prasmg. Todél
vertybé jaunam zmogui tarsi gyvenimo atramos taskas, jprasminantis jo
veikla, santykj su jvairiais aplinkos subjektais.
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Tyrimo tikslas - jvertinti studenty profesiniy vertybiy hierarchijos
ypatumus.

Tyrimo objektas — studenty pozitiris j profesines vertybes.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros analizé, apklausa rastu.

Vertybiy samprata ir jy reikSmé

Vertybés — tai specifiSkos mus supancio pasaulio objekty ir
reik§miy charakteristikos, turinCios teigiama reikSme¢ zmogui, kolektyvui,
visuomenei. Objektai ir reiskiniai tampa vertybémis tik dél to, kad jie
jtraukiami j Zmoniy visuomenés bities sferas. Todél vertybés paprastai yra
tokie nuo visuomenés priklausomi objektai ir reiskiniai, kurie, patenkindami
kuriuos nors zmogaus poreikius bei interesus, turi teigiamos reik§més
(Terminy Zodynas).

Psichologinéje literatiiroje vertybés suprantamos kaip “daiktas,
procesas ar reiskinys, kuriam asmenybé teikia didziausia reikSme, santykis,
su kurivo asmenybés ego yra svarbus ir kuris lemia asmenybés veiklos
kryptinguma” (Suslavicius, 2006).

Anot B.Kuzmicko (2001), vertybémis laikoma visa, kas yra
poreikiy, interesy, nory, troskimy objektai, kas sukelia vertinimo jausmus ir
sprendimus. Jos zmoniy samongje iSkyla kaip idéjos. Bet ne visos idéjos
reiskia vertybes. Vertybes isreiskianCios idéjos daro jtaka Zmoniy
gyvenimui, juos traukia ir skatina. Jsisgmonintos vertybés kreipia siekius ir
skatina veikti.

Vertybés, nebtidamos racionaliai suvokiami, argumentais jrodomi
prasminiai turiniai, atsiveria vertybiniam jutimui, kuris yra iracionalus,
dvasinis. Vertybiy patyrimas visada yra patyrimas kazko, kas samonei
duota, ir vertybé, pasak fenomenology, yra patiriama ne taip, kaip
patiriamas gyvybinis poreikis ar emocija. Fenomenologiné moralés
filosofija, kuri dazniausiai vadinama vertybiy etika, tiria ir tokias sgvokas
kaip atsakomybé, pasirinkimas, pareiga, prival¢jimas, santykis su kitais
asmenimis ir t.t. (KaniSauskas, 2009).

,,Vertybés isreiskia ne tai, kas faktiSkai yra, buvo ar galéty biiti, bet
tai, kas turéty buti, net jeigu tai negali buti visiSkai jgyvendinama.
Vertybése yra privaléjimo, jpareigojimo momentas, kurio negalima iSvesti
i§ realiy fakty* (Kuzmickas, 2001).

Vertybiy problemai daugiausia démesio skyré Maxas Scheleris ir
Nikolajus Hartmanas. M.Scheleris savo moraliniy (doroviniy) vertybiy
filosofing teorija vadino materialigja vertybiy etika. Ji priklauso aksiologijos
sriciai. Aksiologija — tai filosofiné disciplina, tirianti Zzmogiskasias vertybes:
etines, estetines, istorines, gamtines, politines, socialines, ekonomines ir t.t.
Vertybés atsiranda sgveikaujant asmeniui, visuomenei ir konkreciai
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situacijai. Vertybiy lygio suvokimas leidzia suprasti kito uzimamga pozicija,
palengvina bendravimg. DaZniausiai organizacijos vertybiy sgvoka
apibudinama tokiomis kategorijomis, kaip jsitikinimai, principai, ilgalaikiai
troskimai, o tai atspindi nekintamumg ir vidinj nusiteikima. Kitaip tariant,
organizacijos vertybés yra tai, kas patikrinta laiko, stabilu ir plaukia i$
vidaus — ka organizacija laiko elgesio standartu (Palidauskaité, 2011).

Darbas jstaigose reikalauja asmeninés atsakomybés ir moralés.
D.G.Meyers (2008) teigia, kad esant didelés atsakomybés nastai, etika
padeda iSspresti kilusias darbo veiklos problemas, priimti tinkamus
sprendimus. Pasak L.Marcinkeviéittés (2010), etiSskas elgesys turi tapti
gyvenimo norma. Profesinés etikos standartuose apibréztos tinkamo elgesio
taisyklés ir normatyvai, profesiniai jsipareigojimai. Esant dinamiskai
aplinkai ir jos tiesioginiam poveikiui biitina skatinti ir inicijuoti etinj
Svietima, nuolat vertinti vieSojo sektoriaus veiklos etikos svarbg ir
butinumg.

Vertybés yra asmens, organizacijos mastymo Serdis. Kaip teigia
J.Vveinhardt ir E.Gulbovaité (2012), vertybés yra matas, kuriuo kasdien
individas nustato savo santykj su daugeliu aplinkos subjekty, taip pat ir su
organizacija, kurioje dirba. Vertybiy reik§me suvokian¢iy vadovy vizijoje —
] organizacijos vertybes, tikslus orientuoty darbuotojy nuostatos. Tyréjai ir
specialistai mano, kad asmens ir organizacijos vertybiy atitikimas yra
svarbiausias veiksnys, padedantis i§laikyti prisitaikancig ir atsidavusig darbo
jéga, o tai yra labai svarbu Siuolaikiniame verslo pasaulyje. Darbuotojy
idarbinimo procediirose neretai nurodomos organizacijai reik§mingos
vertybés: saziningumas, darbStumas, pareigingumas, kirybiskumas,
lojalumas, bendradarbiavimas ir kt. Todél ir blsimo maisto srities
specialisto asmeniniy ir profesiniy vertybiy puoseléjimas studijy metu
padeda tapti kompetentingu savo srities specialistu bei sékmingai
integruotis darbo rinkoje.

Bendros ,neraSytos darbo taisyklés®“ dazniausiai susiklosto
stichiSkai, ir tuo jos skiriasi nuo tikslingai kuriamos organizacijos vertybiy
sistemos. Didziausia jtaka joms daro tie darbo principai, kuriuos savo
elgesiu demonstruoja formalis ir neformaliis organizacijos lyderiai. Biitent
darymas, o ne kalbéjimas parodo pavyzdj, kuo reikia vadovautis. Tuo tarpu
skeptiSka pozitirj j vertybes dazniausiai formuoja matomas atotrikis tarp to,
kokius darbo principus deklaruojame ir to, kokiais isties gyvename. O dar
labiau skepticizma paskatina tai, kai vadovai tuo atrodo patenkinti ir
nesiima jokiy veiksmy, kad vertybés tapty ,gyvos“ (Palivoniené,
Mazeikieng, 2013).

Daugelyje etikos traktaty aptariama universali Aukso etikos
taisyklé. Si asmeniné etiné nuostata — jsipareigoju su kitais elgtis taip, kaip
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noréciau, kad elgtysi su manimi paéiu — daugelyje, jei ne visose, pasaulio
religijy ir kultiiry egzistuoja kaip esminis moralinis imperatyvas (Pruskus,
Briedis, 2010). Sociologinéje ir socialingje psichologinéje, filosofinéje,
politologinéje, vadybos ir kitoje literatiiroje vertybés analizuojamos jvairiais
aspektais. Jos gali skirtis, priklausomai nuo to, kokig prasme joms suteikia
individas, taciau visas vienija jy reikSmé asmeniui.

Nuo antikos laiky pradedama suprasti, jog etika yra jgyty moraliy
elgesio normy visuma, formuojama praktikuojant pasirinktas vertybes.
Minimos vertybés yra draugysté, meilé, teisingumas ir pan. Aristotelis
grindzia nuostata, jog vertybés yra ugdomos ir formuojamos, jos néra
igimtos duotybés, Sios vertybés tebedaro esming fundamentalig jtaka visai
Vakary kultiirai ir edukacijai. Laisvai pasirinktos vertybinés nuostatos ir jy
praktika asmens brendimo ir augimo kelyje (su)formuoja reikiamus
iprocius, kurie padeda palaikyti draugiskos ir bendruomeniskos visuomenés
egzistavima, o vis i§ naujo jsisamoninamos vertybés padeda atsisakyti
turimy ydy ar neigiamos patirties jtakos A.Gudauskas (2015).

Pagal Aristotelj, visos esamos dorybés skirstomos i dvi rasis:
vienos ateina per protg ir moksla, kitos — per zmogaus charakterio biida ir
elgesio praktika. Vadinasi, ,,proto dorybé dazniausiai kyla ir plétojasi i$
mokslo, todél jai reikia patyrimo ir laiko; btido dorybé jgyjama per jprotj, —
taip atsirado ir jos pavadinimas (€thik€), truputj pakeitus Zodj ,,jprotis“
(ethos).Taigi aiSku, kad né viena budo dorybé mums néra jgimta“
(Aristotelis, 1990).

Dorovinés vertybés yra tik asmens ir veiksmo vertybés. Todél
vertybé suprantama kai jpareigojimas, moraliné pareiga. Zmogus pirmenybe
teikia vienai vertybei, remdamasis ne refleksija, o vertybiniu jausmu. Pasak
vokie¢iy filosofo N.Hartmano, Zemiausioje pakopoje yra malonumy
vertybés, auksStesnéje — gério vertybés, dar aukstesnéje — vitalinés vertybés,
auksciausioje — dorovinés (moralinés) vertybés. Jos susijusios ne su daiktais
ir santykiais, o su veikla, valia, ketinimu, nusiteikimu, tik joms yra skirtas
pritarimas ar nepritarimas, tik jos prabyla per s3zing, per atsakomybés
jausma, per kaltés suvokima (Hartman, 2001).

Pasak E.Nekraso (2008), kultura jvardijama visa tai, kas iSskiria
zmogy / visuomene¢ i§ gamtos: elgesio bei bendravimo formos ir visi
materialios, dvasinés veiklos produktai — teoriniai poziiiriai ir meno
kiiriniai, ritualai ir mitai, idealai bei tikslai, zodziu, tai kas Zmogaus
sutvarkyta, ugdyta ir prizitiréta, turéta bei imta branginti, pripazinti jy verte
ir reikSme, tausoti ir gerbti. Vertybés nusako svarbiausius vidiniy poziiiriy
dalykus, jomis galima iSreiksti savo santykj su kitais zmonémis, taip pat jos
gali bati kriterijus ir priemonés tikslui pasiekti. Vertybés savybes jvardija
V.Pruskus (2005): tai nematomumas (neapciuopiamumas), atpazjstamumas
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(izvalga), nepalyginamumas, nekaupiamumas, junglumas. Vertybés tampa
matomomis (atsiskleidzia) tik per Zzmogaus elgesj ir veiksmus. Nors
vertybés ir nematomos, taciau jos atpazjstamos ir neretai puoseléjamos.

Vertybiy kaita gali vykti kaip kurybiSkas, inovatyvus
perimamumas, kai pirminé jy reikSmé skleidziasi naujomis sampratomis ir
vaidmenimis, atitinkanéiais dinamiska Zmoniy santykj su tikrove ir
pakitusius jy poreikius. Dabartiniu metu daugumos Zzmoniy poreikiai ir
interesai yra paveikti vartotojisSkumo, dél to krinka kai kuriy vertybiy
tarpusavio suderinamumas, atsiranda jtampos ir prieStaros net tarp tos
pacios kategorijos vertybiy.

Visame pasaulyje stipréja susirtpinimas aplinkos apsauga,
sveikatos problemomis. Maistas yra neatsiejama gyvenimo dalis, taip kaip ir
miegas, poilsis, vanduo. Maisto daromas poveikis Zmogaus fizinei sveikatai
yra neginéijamas, o mokslininky atlikti tyrimai rodo, kad tai vaidina svarby
vaidmenj reguliuojant ir emocine biikle. Siandieniniame pasaulyje Zzmones
daugiau ar maziau kankina nerimas, taciau, jei nerimo priepuoliai tampa
neatskiriama gyvenimo dalimi, galime prarasti turima energija ir nuolat biiti
pavarge, nelaimingi, nekantrls, itin jautris. Tai taip pat gali kelti jtampa
santykivose su Seima, draugais ir kolegomis. Renkantis sveikus ir
maistingus produktus galima ne tik sumazinti nerimo priepuoliy tikimybe,
bet ir patirti teigiamg poveikj fizinei sveikatai. Maistas teikia zmogui ne tik
jégy, bet ir harmonijg su aplinkiniu pasauliu. Pastaruoju metu visuomengje
ypa¢ daug diskutuojama apie maisto produkty kokybeg, akcentuojant
vartotojo atsakomybe, gebéjimag atsirinkti kokybiskus produktus. Taciau
reikalaujant vartotojo atsakomybés lygiagreciai, o gal net pirma, reikty
kalbéti apie gamintojo atsakomybe. Taigi, vél tampa aktualus vertybiy
klausimas ir jy ugdymo procesas. Igytos etinés, profesinés vertybés tampa
kaip vertinimy ir nuostaty objektas, bendri elgesio standartai, iSreiksti
socialinémis normomis.

Tyrimo metodika

Tyrimui atlikti panaudotas vertybiy, kurios sudaro etinj pagrindg ir
yra svarbios profesiniu poziliriu sgrasas (Kazlauskiené, Liutkeviciené,
2013). Tyrime dalyvavo maisto technologijy ir maisto saugos nuolatiniy
studijy 67 studentai, 40 motery ir 27 vyrai, amziaus vidurkis 21,1 m.

Tyrimo rezultatai ir ju aptarimas

Tyrimo metu buvo siekiama nustatyti, kokios etinés vertybés yra
svarbios ir reik§mingos profesinéje veikloje studenty pozitiriu bei palyginti
gautus rezultatus su ankstesniy tyrimy rezultatais.
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Visy svarbiausiomis etinémis vertybémis profesingje veikloje tiek
2013 m., tiek 2016 m. studentai jvardijo siekimg tobuléti (apie 60 proc.),
kritinj mastyma 2016 m. aukstai jvertimo 50 proc. studenty, taciau 2013 m.
ju sieké 27,40 proc., tuo tarpu sgziningumas 4,6 proc. vertintas auksciau
2013 m. lyginant su 2016 m. (1 pav.)

SIEKIMAS TOBULET1 2013 M.
SIEKIMAS TOBULETI 2016 M.
KRITINIS MASTYMAS 2013 M
KRITINIS MASTYMAS 2016 M.
SAZININGUMAS 2013 M.
SAZININGUMAS 2016 M.
PAGARBA 2013 M

PAGARBA 2016 M
SAVARANKISKUMAS 2013 M.
SAVARANKISKUMAS 2016 M.
DARBSTUMAS 2013 M.
DARBSTUMAS 2016 M.
PAREIGINGUMAS 2013 M.
PAREIGINGUMAS 2016 M.

m Visy svarbiausia  w Labai svarbi Vidutiniskai svarbi Svarbi  m Nesvarbi

1 pav. Etiniy vertybiy reik§mingumas profesinéje veikloje: 2013-2016 m.
duomeny palyginimas

Akcentuojama, jog siekimas tobuléti neatsiejamas nuo profesiniy
kompetencijy ir yra labai svarbus pastaryjy tobulinimui. Kritinis mgstymas
padeda iSanalizuoti iSkilusias problemas bei daryti kokybiskas iSvadas.
Saziningumas, pagarba ir savarankiSkumas neatsiejamos vertybés siekiant
geresniy rezultaty. Kalbant apie pareiginguma pastebéta, jog 2016 m. kaip
labai reikSminga vertybg pazyméjo Siek tiek maziau studenty nei 2013 m.
Minétos savybés veiklos pasaulyje labai aukStai vertinamos, taciau
pastebima, kad kartais jauni Zmonés jy stokoja. JAV atlikto tyrimo
duomenys atskleidé, kad dorumas yra viena i$ reikSmingiausiy savybiy,
geriausiai prognozuojan¢iy darbuotojo efektyvuma (Johnson, Rawatt,
2011). Dorumo kaip savybés pagrindas yra tokios vertybés Kkaip
sgziningumas, tiesos sakymas, pagarba kitiems, atsakomybé ir kt., kurias
studentai kaip tik ir jvertino kaip labai reik§mingas.

Maisto krypties studijy programose be jau iSvardinty minimos ir
kitos vertybés: geranoriskumas, darbstumas, iniciatyvumas,
bendradarbiavimas, kt. Sias vertybes studentai taip pat jvardijo kaip
reikSmingas jy profesinéje veikloje (2 pav.). 2016 m. duomenimis
maziausiai reik§mingomis studenty jvardintos vertybés garbingumas (72
proc.), teisingumas (60 proc.), kompetentingumas ir geranoriSkumas (apie
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50 proc.). Didziausias skirtumas lyginant 2013 m. ir 2016 m. duomenis
iSryskéjo tarp teisingumo ir garbingumo, abi pastarosios vertybés 2013 m.
buvo gerokai auksciau jvertintos. Galbtt tokie skirtumai galéjo atsirasti dél
skirtingos studenty darbo jmonése praktinés patirties, juk daznai skirtingy
studenty atsiliepimai apie darba jmonése biina labai skirtingi, nes laikui
bégant keiciasi tick vadovai, personalas, tiek bendra jmoniy situacija. Sio
tyrimo metu nebuvo gilintasi | minétus skirtumus lémusiy veiksniy
iSrySkinimg. Atsakingas pilietiSkumas profesingje veikloje reiskiasi per
socialiai atsakingg elgsena, kuomet darbuotojas ir visa organizacija
vadovaujasi pagarbos zmogui, visuomenei bei gamtai vertybiniais
principais,- 45 proc. studenty jvertino §ig vertybe kaip maZiau reik§mingg.
Galima manyti, jog studentai dar per mazai turéjo galimybiy aiskiai suvokti
ir patirti atsakingo pilietiSkumo darbe svarba, todél Si vertybé labiau
paklitiva i siektinyjy sarasa.

GERANORISKUMAS 2013 M.
GERANORISKUMAS 2016 M.
ROPESTINGUMAS 2013 M.
RUPESTINGUMAS 2016 M.
ISTIKIMYBE 2013 M.

I5TIKIMYBE 2016 M.
BENDRADARBIAVIMAS 2013 M.
BENDRADARBIAVIMAS 2016 M
INICIATYVUMAS 2013 M.
INICIATYVUMAS 2016 M
TEISINGUMAS 2013 M.
TEISINGUMAS 2016 M.
KOMPETENTINGUMAS 2013 M.
KOMPETENTINGUMAS 2016 M.
ATSAKINGAS PILIETISKUMAS 2013 M.
ATSAKINGAS PILIETISKUMAS 2016 M.
GARBINGUMAS 2013 M.
GARBINGUMAS 2016 M.

m Visy svarbiausia  m Labai svarbi  m Vidutiniskai svarbi Svarbi  m Nesvarbi

2 pav. Etiniy vertybiy reikSmingumas profesinéje veikloje: 2013-2016 m.
duomeny palyginimas

Apibendrinant reikty pastebéti, jog 2013 m. ir 2016 m. gauti tyrimy
rezultatai yra panasis, tik keliy vertybiy reik§Smingumo vertinime iSryskéjo
didesnis skirtumas.

ISvados

1. Etiniy vertybiy svarba ir reik§mingumu profesingje veikloje
neabejojama. Aukstajai mokyklai tenka svarbus uzdavinys tikslingai
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prisidéti prie profesiniy vertybiy ugdymo studijy metu ir tuo biidu padéti
jauniems Zmonéms tapti gerais savo srities specialistais bei sékmingai
integruotis darbo rinkoje.

2. Remiantis 2013 m. ir 2016 m. atlikty tyrimy rezultatais etiniy
vertybiy hierarchijoje dideliy skirtumy nepastebéta. AuksSciausius
jvertinimus pagal reikSminguma profesin¢je veikloje studentai skyré
etinéms vertybéms: siekimas tobuléti, kritinis mastymas, saziningumas,
pagarba, savarankiskumas, darb$tumas, pareigingumas. Sios vertybés taip
pat akcentuojamos Maisto technologijos ir Maisto saugos studijy
programose ir sickiama jas puoseléti studijy metu rengiant maisto srities
specialistus.
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Summary

Values are a measure of the individual establishes a relationship with a variety of
environmental subjects. Therefore, the expression of values and mutual harmony are
particularly important in the preparation of food specialists for the labor market. The
article discusses about the change and importance of values for personality. It‘s
analyzes the food technology students® of Kauno kolegija/University of Applied
Science the Faculty of Technologies and landscaping approach to ethical and
professional values and their interface with the chosen specialty, compares the
results of the earlier research.
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Glitimo likuciy kontrolé gaminant miltinius patiekalus

Giedré Vosyliite,
darbo vadovés Dovilé Gaileviciené, dr. Ausra Steponaviciené
Kauno kolegija

Anotacija. Alergenas — tai antigenas, sukeliantis alergine reakcija.
Kuadikiai dazniausiai bina alergiski karvés pienui ir kiauSiniams, taciau iki 4
gyvenimo mety Siems maisto produktams i$sivysto tolerancija. Kai kurie
vaikai tampa alergi$ki kvie€iams, sojai, Zuviai, jiros gérybéms, rieSutams.
Alergiski glitimui asmenys neretai suserga celiakija — re¢iau vadinama
gliutenui jautria enteropatija — létine virSkinamojo trakto liga. Celiakija
gydoma dieta, gydymo esmé — kudikis, vaikas maitinamas maistu, kurio
sudétyje néra kvie€iy, kvietrugiy, mieziy ir rugiy. Jautrumas minéty griidy
baltymams iSlieka visa gyvenimg. Parenkant tinkamus patiekalus maistui
alergiSkiems vaikams tik i§ dalies galima sumazinti alergeny pavojaus
rizika. VieSojo maitinimo jmonése gaminant patickalus maistui alergiskiems
vaikams rekomenduojama taikyti alergeny valdymo programa.

Raktiniai ZodZiai: alergenas, alergija, glitimas, celiakija.

Ivadas

Alerginés ligos iSsivysCiusiose, pramonés paveiktose Salyse yra vis
didéjanti sveikatos problema, ypaé tarp vaiky ir jauny suaugusiyjy. Per
pastaruosius penkiolika mety yra pastebimas maistui alergisky vaiky
skai¢iaus didéjimas. Tai lemia ankstyvas kudikiy atjunkimas nuo kriities,
ankstyvas kiety maisto produkty davimas, genetiSkai modifikuoty produkty
vartojimas. Siandieng vie$ojo maitinimo jmonése alergeny tema ypaé
aktuali, taciau triiksta informacijos apie alergeny valdymo priemones.

Tyrimo tikslas —jvertinti galima kryzmine tar§a gaminant
patiekalus, kuriy sudétyje yra glitimo, bei pateikti alergeny valdymo
rekomendacijas alergiskus vaikus aptarnaujanCioms jstaigoms.

Tyrimo objektas — glitimo likuc¢iai skirtingose te$lose, ore, ant
gamybiniy pavirsiy.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiros analizé, RIDA®QUICK
Gliadin testas.

Maisto alergenai ir jy poveikis organizmui

Alergija maistui apibréziama kaip imuninis organizmo atsakas ]
tam tikrag maisto produkta. Alergija sukelia jvairios medziagos, kurios yra
vadinamos alergenais. Alergenas — tai antigenas, sukeliantis alerging
reakcijg (Dubakiené, 2011). Alergenai gali biti visos medziagos, esancios
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zmogaus aplinkoje, iSskyrus fizinius veiksnius (Saltj, karstj, drégme ir t.t.).
Tam tikri maisto produktai taip pat gali sukelti alergija. Siuo metu Zinoma
daugiau nei 120 jvairiy maisto produkty, kurie gali sukelti alergija maistui
(Kavalitinas ir kt., 2010).

Esama produkty, kurie alergizuoja dazniau, nors dar néra
iSaiSkintos tai lemianCiy produkty fizikocheminés savybés. Kidikiai
dazniausiai biina alergiski karvés pienui ir kiauSiniams, taciau iki 4
gyvenimo mety Siems maisto produktams iSsivysto tolerancija. Kai kurie
vaikai tampa alergiski kviec¢iams, sojai, Zuviai, jiiros gérybéms, rieSutams.
Reciau pasitaiko alergija kruopoms, vaisiams ir darzovéms. Labai retai
alergija maistui gali prasidéti suaugusiesiems. Termiskai apdoroti maisto
produktai alergizuoja maziau, nes karStis suardo kai kuriuos baltymus.
Beveik 90 proc. visy alerginiy reakcijy sukelia pienas, kiauSiniai, kvieciai,
sojos ir zemes rieSutai (Raugalé, 2005).

1 lenteléje pateikiamas sgraSas produkty, kurie daugelyje
mokslinés literatiros Saltiniy jvardinami kaip alergizuojantys vaiko
organizmg (Vingras, Stukas, 2008).

1 lentele. Vaiky alergijas sukelianciy maisto produkty klasifikacija

TR . Nepageidaujamas Alergiskiems vaikams
Dazniausiai alergines - . A
SO organizmo reakcijas rekomenduojami riboti
reakcijas i$Saukiantys . - - .
; . sukeliantys maisto maisto produktai su
maisto produktai - Lo
produktai priedais
Kiausiniai, Zuvis, jliros Grynas pienas, pieno Dazikliais, aromatg

produktai, ikrai,
kvieciai, rugiai,
braskés, zemuogeés,

produktai, vistiena, avizos, | suteikianciais priedais,
zirniai, grikiai, soja, pupos, | emulsikliais,

pomidorai, citrusiniai mo_rkos, persike_ti, ko.nser.vantais, skor_1i9
vaisiai (apelsinai, abvr 1lfosal,.vy§nlos., . p r1eda1§ (”S}l".mgusuw“
mandarinai, greifurtai), ersketuo_ges_, J_u(')dle_]l | Jogurtai, vaisiy sultys,
ananasai, melionai, serbental,. kiviai, avokadal, gr;lta1 p'aruovs¥am0s ,
persimonai, granatai, sezamo séklos, ka\(a 1rv . sr.1u_bos_ ir kose_s,_ g_azuotl
riesutai. salierai kakava. medus, vaistazolés gerlmal,_saldalnlal,_

’ ' (ramunéles). kramtosios gumos ir kt.).

Sokoladas.

Mokslininky teigimu, kas trecias vaikas alergiskas keliems maisto
produktams. Taip pat teigiama, kad tarp gridiniy maisto produkty
dazniausiai paplitgs jautrumas kvieciams, ir kur kas dazniau tarp vaiky nei
Suaugusiyjy. Viena i§ maisto alergijy yra gliuteniné eneropatija, kitaip dar
vadinama celiakija. Per pastaruosius deSimtmecius celiakija tapo labiausiai
pasaulyje paplitusiu maisto netoleravimo sutrikimu (Vaivariené).

Celiakija — re¢iau vadinama gliutenui jautria enteropatija — 1étiné
virSkinamojo trakto liga, kuri reiSkiasi zarnyno nepakantumu kai kuriy
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gridy baltymams: kvieciy baltymui gliadinui, rugiy — sekalinui ir mieziy —
hordeinui. Sie baltymai genetinj polinkj turintiems vaikams paZeidzia
plonosios Zarnos gleiving.

Dazniausiai nustatomi celiakijos siptomai vaikams (angl. Celiac
disease symptoms): pilvo putimas ir skausmas; létinis viduriavimas;
vémimas; viduriy uzkietéjimas; nuovargis; dirglumas ir elgesio
problemos; danty emalio defektai; sulétéjes augimas, brendimas.

Celiakija gydoma dieta, gydymo esmé — kudikis, vaikas
maitinamas maistu, kurio sudétyje néra kviecéiy, kvietrugiy, mieziy ir rugiy.
Ligonio organizmas gerai toleruoja ryzius, soras, grikius ir sojos miltus.
Gydymo pradzioje reikia papildomai duoti riebaluose tirpiy A ir D
vitaminy. Neretai sergant celiakija sumazéja ir pieno cukraus — laktozés
toleravimas, todél tenka sumazinti pieno produkty kiekj valgiarastyje. Kad
nesutrikty organizmo apripinimas kalciu ir aukstos vertés baltymais, pienas
pakeiciamas jogurtu, kefyru, rigpieniu (juose maziau laktozés), pienu be
laktozés arba pieno miSiniu su sumazintu laktozés kiekiu (Vaiky alergija
maistui, 2010).

Jautrumas griidy baltymams iSlicka visa gyvenima. Menkiausias
dietos nepaisymas iSprovokuoja ligos paiiméjima. Laikantis dietos be griidy
baltymy vaikas auga ir vystosi normaliai.

Avizos, jei jy produktai neuztersti kitomis griidinémis kultdromis,
néra zalingos. Nepriklausomai nuo vaiko amziaus parenkamas maistas be
gliuteno (dar vadinamo glitimu, gliadinu, gluteninu, prolaminais) (Hill,
Roland, 2016).

Tyrimo metodika

Glitimo likuc¢iy nustatymas. Glitimo likuéiy skirtingose teslose,
ore, ant patickaly gamybai naudojamo darbo stalo, tyrimai atlikti taikant
RIDA®QUICK Gliadin testg tokia tvarka:

1. Tyrimui paruoS$iami skirtingy rasiy milty teSlos méginiai.
Pasveriama 1 g méginio ir jpilama 10 ml etanolio tirpalo, gerai supurtoma
30 s. 10 min., kambario temperatiiroje centrifuguojama.

2. I atskirus mégintuvélius jpilama po 500 pl distilivotu vandeniu
atskiesto RIDA®QUICK Gliadin teste pateikto buferio. | mégintuvélius
pipete jlasSinami 3 lasai centrifuguoto méginio.

3. Tyrimui atlikti naudojamos indikatorinés juostelés, Kkurios
imerkiamos | paruoStus mégintuvélius su buferiu vertikaliai taip, kad
juostelése esancios rodyklés buty nukreiptos | mégintuvélio apacia.

4. Pragjus 5 minutéms, juostelés iStraukiamos i§ meégintuvéliy ir
atlickamas gauty rezultaty vertinimas. Stebimas spalvos pasikeitimas (i$
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baltos | raudong) juosteliy reakcijos zonose. Balta spalva — ,neigiamas
rezultatas* — glitimo likuciy nerasta.

Atliekant glitimo liku¢iy tyrimg ant patiekaly gamybai naudojamo
stalo pavirSiaus, kvietinés teSlos gabalélis buvo minkomas ant stalo
pavirsiaus, po to pavir$ius buvo nuvalytas ir toje vietoje paimtas pavirSiaus
méginys.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas

Tyrimais nustatyta, kad kvietinéje bei ruginéje teslose esantys
glitimo likuciai (1,2 pav.) buvo aptikti ir véliau ant to paties stalo
minkomose Zirniy milty ir paruostoje i§ milty miSinio be glitimo teslose (3,4
pav.).

1 pav. Alergeno glitimo tyrimas kvietinéje tesloje

2 pav. Alergeno glitimo tyrimas rugingje tesloje

Atlikus tyrima, po 5 min. iSryskéjo ryskiai mélyna kontroliné ir
raudona, rodanti teigiamg rezultata, juostelés. Nustatyta, kad minkant
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kvietine tesla, net ir nuvalius stala, ant jo lieka glitimo likuciy, kurie gali
biti pernesami i kitus gaminius.

3 pav. Alergeno glitimo tyrimas Zirniy milty tesloje

4 pav. Alergeno glitimo tyrimas 'teéloj e 1§ milty misinio be glitimo

Pavirsiaus tyrimas

Kvietinés teslos gabalélis buvo minkomas ant stalo pavirSiaus, po
to pavirSius buvo nuvalytas ir toje vietoje paimtas pavirSiau méginys.
Atlikus tyrima, po 5 min. iSryskéjo rySkiai mélyna kontroliné ir raudona,
rodanti teigiama rezultata, juostelés. Sis tyrimas parodé, kad kvietinéje
tesloje yra glitimo ir, kad net ir nuvalius stala, ant jo lieka glitimo likuciy,
kurie gali biiti pernesami j kitus gaminius.

Po skirtingy riiSiy teSly minkymo atliktas pavirSiaus, ant kurio
buvo minkomos skirtingos teslos, tyrimas. Tyrimais nustatyta, kad rugingje
bei kvietingje teslose esantys glitimo likuciai buvo aptikti ir véliau ant to
paties stalo minkomose Zirniy milty ir paruostoje i§ milty miSinio be glitimo
teslose.
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Rezultatas teigiamas

Rezultatas teigiamas

Rezultatas teigiamas

Rezultatas negaliojantis

~Rezultatas negaliojantis

5 pav. Tyrimo rezultaty vertinimas taikant RIDA®QUICK Gliadin testa

ISvados

1. Vykdant glitimo likuéiy tyrima miltiniy patiekaly gamybos
metu, nustatyta alergeny pasklidimo per ora bei netinkamai nuplautus
pavirSius kryzminé tarsa.

2. Parenkant tinkamus patiekalus maistui alergiskiems vaikams tik
i§ dalies galima sumazinti alergeny pavojaus rizika ir uztikrinti saugy vaiky
maitinimg.

3. Vie$ojo maitinimo jmonése, gaminant patiekalus maistui
alergiSkiems vaikams, rekomenduojama taikyti Sias priemones: darbuotojy
apmokyma ir priezilirg, virtuvés inventoriaus zenklinima, patiekaly
gamybos planavimg, alergeny kontrolés tyrimus patickaly gamybos metu,
alergija sukelianciy zaliavy pakeitima kitomis nealergiskomis zaliavomis.

Informacijos Saltiniy sarasas

1. Celiac disease symptoms. In Celiac Disease Foundation [Ziaréta 2016-
03-13]. Priciga per internetg: https://celiac.org/celiac-
disease/symptomssigns/

2. Dubakiené, R. (2011). Klinikiné alergologija. Vilnius: VU leidykla.

3. Hill, 1.D., Roland Lee, A. (2016). Patient information: Celiac disease in
children [zitréta 2016-03-13]. Prieciga per interneta:
http://www.uptodate.com/contents/celiac-disease-in-children-beyond-the-
basics

4, Kavalitinas, A., Surkiené, G., Dubakiené, R., Stukas, R. (2010). Alergijos
maistui epidemiologija: rizikos veiksniai, paplitimas, reikSmé. Visuomenés
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sveikata, 4(51), 35-36 [zitréta 2015-11-05]. Priciga per interneta:
http://www.vu.lt/site_files/InfS/Naujienos/MA_epidemiologija.pdf

5. Raugale, A. (2005). Vaiky ligos. 4 tomas. Vilnius: VU leidykla.

6. Vaiky alergija maistui. (2010). Medicina Zmogui [Zitréta 2016-03-12].
Prieiga per interneta:
http://www.s0s03.1t/Ligos/Vaiku/Vaiku_alergija_maistui

7. Vaivariené, A. Maisto alergija ir netoleravimas [zitréta 2016-03-30].
Prieiga per inteneta:
http://www.alergija.info/view.php?page=100&rpid=2&Kkalba=It

8. Vingras, A., Stukas, R. (2008). lkimokyklinio amzZiaus vaiky maitinimas.
Ukmergé: Valdo leidykla.

Summary

Allergen is the antigen that causes allergic reaction. Babies are usually allergic to
cow's milk and eggs, but up to 4 years of life these foods develops tolerance. Some
children become allergic to wheat, soy, fish, seafood, nuts. Celiac Disease called
gluten-sensitive enteropathy - a chronic gastrointestinal disease. Celiac disease
treated with diet, the essence of treatment - a baby, a child fed food that does not
contain wheat, triticale, barley and rye. Sensitivity to the cereal protein persists
throughout life.

110


http://www.vu.lt/site_files/InfS/Naujienos/MA_epidemiologija.pdf
http://www.sos03.lt/Ligos/Vaiku/Vaiku_alergija_maistui
http://www.alergija.info/view.php?page=100&rpid=2&kalba=lt

Agurky dZemo kiekio jtaka varSkés tyrimams

Skaisté Zagrakalyté, darbo vadové dr. Ernesta Treliokiené
Kauno kolegija

Anotacija. Sio darbo tikslas yra jvertinti varskés priedo kiekio
jtakg jusliniams, cheminiams ir reologiniams rodikliams. Buvo atliktas
rugStingumo tyrimas, sausy medziagy kiekio nustatymas, riebaly kiekio
nustatymas, klampumo tyrimai ir juslinis jvertinimas. Tiriant rigstinguma
buvo nustatytas tarpusavio rySys - varskés riig§tingumas per savait¢ staigiai
padidéjo, o véliau beveik nekito. Tiriant sausgsias medziagas buvo
nustatyta, kad varSkéje su 20 proc. dZemo sausyjy medziagy buvo
daugiausiai, tai priklauso nuo to, kiek dzemo jdedama. Klampumo tyrimai
parodé, kad jdéjus j varsk¢ agurky dzemo suardoma varskés masé, kuri
tampa skystesné ir maziau stipresné. Atliekant jusling analiz¢ buvo
iSsiaiSkinta, kuris varS§kés ir agurky dZemo miSinys buvo priimtiniausias -
varské su 15 proc. agurky dzemu. IS viso vertinime dalyvavo 20 dalyviy.

Raktiniai Zodziai: varské, agurky dZemas, riig§tingumas,
klampumo tyrimai.

Jvadas

Varské — baltymingas karviy ar kity gyvuliy pieno gaminys, gautas
surauginus pieng gryny pieno riigsties bakterijy kultiiromis, pasalinus dalj
i8riigy, skirtas tiesiogiai vartoti arba vars§kés gaminiams gaminti.

Siais laikais zmoniy mityba yra netaisyklinga, kasdien jprate
skubéti nebepastebi, kaip silpnéja organizmas. Kiekvienam zmogui
naudinga jtraukti i savo valgiarastj §j naudinga ir vertingg maisto produkta -
varske. Varské gerina virSkinamojo trakto ir centrinés nervy sistemos veikla
bei kraujotaka, Salina i organizmo nereikalingg skystj. Varskéje gausu
baltymy, daug pieno riigsties, mineraliniy medziagy (kalcio drusky, fosforo,
gelezies, magnio), organiniy riig8ciy, pieno cukraus, riebaly ir vandens,
vitaminy (Gudonis, 2012).

Tyrimo tikslas - jvertinti agurky dzemo jtaka jusliniams,
cheminiams ir reologiniams varskés produkto rodikliams.

Tyrimo objektas - varské su agurky dZzemu.

Tyrimo uzdaviniai:

1. Nustatyti varSkés miSiniy rugStingumo ir tekstiros pokycius

laikymo metu.
2. Jvertinti varskés sausasias medziagas ir juslines savybes.
Tyrimo metodai: mokslinés literattiros analizg,

laboratoriniai/instrumentiniai tyrimai pagal LST 1SO standartus.
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Funkcionaliyjy priedy jtaka varskés gaminiams

Produkty galiojimo terming pratgsia priedai, kurie turi
antioksidantiniy savybiy. Tyrimo metu apie Zaliosios arbatos ekstrakto jtaka
(Rashidinejad ir kt., 2016) strio antioksidacinéms savybéms ir
mikrostruktiirai nustatyta, kad siiryje padidéjo bendras fenoliniy junginiy
kiekis ir antioksidacinis aktyvumas, kurie nulémé tai, kad i§ varskés
i$siskyré maziau iSriigy. Taip pat atsirado hidrofobinés saveikos tarp pieno
riebaly ir zalios arbatos katechiny. Tyrimas apie baziliko priesvéziniy,
antioksidaciniy ir antimikrobiniy savybiy jtaks sfrio galiojimo trukmei
(Carocho ir kt., 2016a), parodé, kad bazilikas yra vertingas augalas, kuris
prailgina maisto produkty galiojimo terming, padeda iSlaikyti produkto
maistines savybes, turi teigiamg poveikj sveikatai. Tyrimai apie kastony
ziedy ir citriny balzamo ir nuoviro poveikj siiriui (Carocho ir kt., 2016b),
nustatyta, kad balzamas veikia kaip konservantas ir didziausia
konservavimo jtaka pasireiské baltymams. | gaminamo produkto sudétj
idéjus priedo, kuriame yra cukraus, ar kity konservuojanciy medziagy
pratesiamas galiojimo laikas, suteikiamas skonis, siiris papildomas
medziagomis, kurios gerina Zzmogaus vir§kinimg ir yra palankus sveikatai.

Tyrimo metodika

Meéginiy paruosimas. Varskés su agurky dZzemu gamyba: 9 proc.
riebumo var$ké sumaiSoma su agurky dzemu.

Agurky dZemas ruoSiamas: agurkai nulupami, supjaustomi mazais
kubeliais, visi kubeliai uzpilami cukrumi ir laikomi tol, kol iSsiskiria
sirupas, viskas verdama iki tol, kol pradeda masé tirstéti.

Siame darbe tiriami trys méginiai: 1 méginys- varske su 10 proc.
dzemo; 2 méginys- var§ké su 15 proc. dzemo; 3 méginys- varské su 20
proc. dzemo. Dzemo kiekis méginiams paskai¢iuojamas nuo varskés svorio.
Paruosti méginiai dedami atSaldyti iki 6 °C temperatiiros. Bendra tyrimo
trukmé 30 dieny. Kiekvienam mi$iniui buvo kas 7 dienos atliekami tokie
tyrimai: rigStingumo nustatymas, sausy medziagy kiekio nustatymas,
riebaly kiekio nustatymas, klampumo tyrimai, juslinés analizés tyrimas.
Bandiniai buvo imami pagal LST EN ISO 707:2008/P 2009 (Lietuvos
standartizacijos departamentas, 2008).

Rugstingumo nustatymas. Aktyvusis rigstingumas nustatomas
pagal Laktoproteiny (kazeiny ir kazeinaty), skirty Zzmonéms vartoti,
techninio reglamento, patvirtinto Lietuvos Respublikos zemés tikio ministro
2000 m. birzelio 19 d. jsakymu Nr. 188 (Zin., 2000, Nr. 52-1514), 7 priede
nurodyta metoda (Zemés tikio ministerija, 2000).

Reologiniai tyrimai. Varskés su agurky dzemu tekstiiros pokyciai
buvo tiriami su tekstiros analizatoriumi LLOYD TA 1 (gamintojas
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Anglija). Tyrimo metu buvo naudojamas darbinis kiinas - konusiné galvuté
(60° kampas).

Sausyjy medziagy kiekio nustatymas. Sausy medziagy kiekio
nustatymas varskéje su agurky dzemu buvo atliktas su KERN MLS-50-3
(gamintojas Vokietija). Suminis sausyjy medZiagy kiekis nustatomas pagal
LST EN ISO 5534:2004 (Lietuvos standartizacijos departamentas, 2004).

Riebaly kiekio nustatymas. Riebaly kiekis nustatomas pagal LST
1735 (Lietuvos standartizacijos departamentas, 2004).

Jusliné analizé. Juslinis produkty vertinimas buvo atliktas pirmag
dieng po pagaminimo. Juslinés analizés vertinime dalyvavo 20 studenty.
Jiems buvo pateikti trys méginiai su skirtingu agurky dzemo kiekiu.
Vertintojai turéjo jvertinti méginiy bendrg iSvaizda, skonj, kvapa, spalva,
konsistencijg. Vertinimas vyko pagal pozymio intensyvuma nuo 1 balo iki 5
baly. Jusliné analizé atlikta vadovaujantis LST ISO 6658:2006 (Lietuvos
standartizacijos departamentas, 2006).

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas
Meéginiy riigstingumo rezultatai pateikti 1 paveiksle.

175
£ 155 . - * o yarskeé su 10
g 135 gemme == proc.diemo
g 115 == em == varske su 15
@ g proc. dZemo
= . === varské su 20
& 75 proc. dfemo
o 55 /
35 T T T 1
1 7 14 28
Diena

1 pav. Rugstingumo rezultatai

Gauti rezultatai parodé kaip keitési ragstingumas per 28 dienas.
Didziausias rtigStingumas nustatytas varskéje su 10 proc. dzemo. Pirmame
meéginyje jdéta maziausia priedo dalis, todél greit méginio rugstingumas
pakilo. Antrame ir treCiame méginiuose priedo déta daugiau ir kadangi
priede yra cukraus, kuris pasizymi konservuojantiomis savybémis, jis
sulétina produkty ragstéjima.
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Varskes su priedu méginiy reologiniy tyrimy rezultatai pateikti 2 ir
3 paveiksluose: 1 méginys — tai var§ké su 10 proc. dzemo, 2 méginys — 15
proc. dzemo ir 3 méginys — varské su 20 proc. dzemo.
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3 pav. Tre¢io méginio kitimas per 28 dienas

I8 pateikty rezultaty matome, kad méginiy tekstira pagaminimo
dieng skiriasi: pati tvirCiausia yra varSkés su 15 proc. dzemo, o silpniausia
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20 proc. dzemo. Gauti rezultatai parodé, kad jdéjus i varSke agurky dzemo
suardoma varskés masé, kuri tampa skystesné ir maziau stipresné.

Tekstiiros tyrimai varskés su 20 proc. dZzemo laikymo metu parodé,
kad tekstiira po 7 dieny yra stipriausia, o ilgéjant laikymo trukmei — varskeés
tekstiira silpnéja, taciau islieka tvirtesné nei pagaminimo dieng. TvirCiausia
varskés masé susidaro dél iSbrinkusiy baltymy ir susiformavusiy naujy
cheminiy rysiy deél padidéjusio riigstingumo. Toliau laikant miSinius,
tekstara islieka tvirta palyginti su pagaminimo dienos tekstiira, nes pati
masé sauséja.

Sausyjy medziagy kiekio nustatymas parodé¢, kuriame méginyje yra
daugiausiai sausyjy medziagy. I§ gauty rezultaty matoma, kad daugiausiai
sausyjy medziagy yra treCiame méginyje, kuriame buvo jdéta 20 proc.
agurky dzemo. Sis tyrimas parodé, kad méginiy sausosios medziagos
priklauso nuo jdéto priedo kiekio. Pirmame méginyje, kur priedo 10 proc.,
sausyjy medziagy yra maZziau nei antrame ar treCiame méginiuose.

Varskés su agurky dzemu riebumas nustatytas 9 proc., nes
naudojamos varskés riebumas 9 proc.

Juslinés analizés rezultatai pateikti 4 paveiksle.

g 10 proc.

igvaizda diemo
5 - & = 15 proc.

dZzemo
== J( proc.

dZzemo

skonis spalva
konsistencij
3 kvapas

4 pav. Juslinis vertinimas

Jusliniai tyrimai parodé, kad varskés su skirtingais priedo kiekiais
jusliniai rodikliai néra labai skirtingi. Daugelis vertintojy vertino bendra
varskeés skonj ir pagal tai iSrinko, kuris var§kés méginys yra skaniausias.
Labiausiai vertintojams patikusi varské buvo su 15 proc. dzemo.
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ISvados

1. Atliktas ragstingumo tyrimas rodé, kad varskés su 15 ir 20
proc. dZzemo riigStingumas po 7 pary toliau nedidéjo. Tokiems rezultatams
itakos turéjo cukraus konservuojancios savybeés.

2. Meéginiy tekstiiros tyrimai parodé, kad varské su 20 proc.
dzemo yra tvirtesnés ir Siek tiek kietesnés tekstiiros, nei varské su 10 ir 15
proc. dzemo.

3. Sausyjy medziagy kiekio tyrimas parodé, kad daugiausiai
sausyjy medziagy yra varskéje su 20 proc. dzemo. Taip yra todél, kad Siame
méginyje buvo daugiausiai jdéta priedo, kuris 1émé didesnj sausyjy
medziagy kiekj.

4. Varskeés su agurky dzemu riebaly kiekis priklauso nuo to, kokia
varske naudosime. Siame darbe naudojama 9 proc. vargke.

5. Varskéje su 10 proc. dzemo jautési nezymus saldumas, varskéje
su 20 proc. dzemo - per didelis saldumas, vertintojams optimaliausias buvo
varskés su 15 proc. dZzemo méginys.

Informacijos $altiniy sarasas
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3. LST ISO 1735:2004 Suriai ir lydyto sirio produktai. Riebaly kiekio
nustatymas. Gravimetrinis metodas (pamatinis metodas). Vilnius: Lietuvos
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4. LST EN ISO 5534:2004 Suris ir lydytas suris. Suminio sausyjy
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Food Chemistry, 207, 51-59.
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Summary

The influence of cucumber jam to quark were investigated. The analyses were
carried out after 1 day, 7 days, 14 days and 28 days. The acidity, dry matter content,
fat content, rheological and sensory evaluation were tested. The results showed that
acidity of all samples were increased during 7 days, but later remained almost
unchanged. A linear relationship between the dry matter content and added jam were
observed. The rheological evaluations showed that incorporated the cucumber jam
disrupted the quark structure and it became weaker. The sensory evaluations of
quark samples showed that significant differences were not observed. The consumer
evaluation studies suggested that quark with 15 % cucumber jam were most
popular.
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Jogurto su klevy sirupu tyrimas

Gileta Zemaityté, darbo vadové dr. Ernesta Treciokiené
Kauno kolegija

Anotacija. Jogurtas — raugintas pieno produktas, gaminamas i$
karviy pieno, i kurj pridedamos specifinés raugo kultiiros: simbiotinés
Streptococcus thermophillus ir Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
Tyrimo tikslas - jvertinti klevy sirupo jtakg jogurto jusliniams, cheminiams
ir reologiniams rodikliams. Buvo pagaminti trys jogurto mi$iniai: pirmasis
misinys su 8 proc. klevy sirupo; antrasis - su 6 proc.; tre¢iasis - sSu 4 proc.
Bendra tyrimo trukmé 30 dieny. Jogurty juslinio vertinimo rezultatai
parodé, kad intensyviausias kvapas, skonis, spalva buvo jogurto su 8 proc.
sirupo, o rugstus skonis labiausiai buvo jau¢iamas jogurto su 4 proc. sirupo.
Vertintojai labiausiai priimting iSrinko jogurta su 8 proc. sirupo.
Kiekvienam miSiniui buvo atliekami rOgstingumo, sausyjy medziagy,
klampumo tyimai. Nustatant ragsStinguma gauti rezultatai parodé, kad
jogurto su 8 proc., 6 proc., ir 4 proc. sirupo rigstingumas didéjo laikymo
metu nuo 86 °T iki 113 °T. Sausyjy medZiagy rezultatai parodé, kad sausyjy
medziagy kiekis didziausias jogurte su 8 proc. sirupo - 15,4 proc., 0
maziausias su 4 proc. sirupo - 13,4 proc. Jogurto klampumo rezultatai
parodé, kad visuose miSiniuose klampa maZéjo miSinius laikant 6 °C
temperatiiroje. Taciau didziausias klampos kritimas pastebétas jogurte su 6
proc. sirupo - nuo 294,9 cP iki 239,2 cP. Tokig tendencijg taip pat patvirtino
rigstingumo rezultatai, nes $io misinio ragstingumas laikymo metu kito
ryskiausiai.

Raktiniai ZodZiai: jogurtas, klevy sirupas, riigs§tingumas, klampa.

Ivadas

Jogurtas — raugintas pieno produktas, gaminamas i§ karviy pieno, |
kurj pridedamos specifinés raugo kultiiros: simbiotinés Streptococcus
thermophillus ir Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Jogurtas yra
geras vaistas virSkinimui, tonizuoja nervy, Sirdies ir kraujagysliy sistema,
slopina puvimo mikroorganizmy dauginimasi zarnyne ir palaiko normalig jy
pusiausvyra. Taip pat jogurtas pasisavinamas kur kas geriau uz pieng ir jj
gali vartoti Zzmonés, kurie netoleruoja pieno. Klevy sirupas yra ne tik
natiiralus saldiklis, bet ir naudingas zmogaus organizmui (Gunnars, 2016).
Klevy sirupe gausu mineraliniy medziagy: kalio, magnio, gelezies, kalcio,
cinko.

Tyrimo tikslas - jvertinti klevy sirupo jtaka jogurto jusliniams,
cheminiams ir reologiniams rodikliams.
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Tyrimo objektas - jogurtas su klevy sirupu.

Tyrimo uzdaviniai - nustatyti jogurto misiniy ragstingumo ir
klampos pokycius laikymo metu, jvertinti jogurty sausasias medziagas ir
juslines savybes.

Tyrimo metodai: mokslinés literatiiros analize,
laboratoriniai/instrumentiniai tyrimai pagal LST 1SO standartus.

Priedy itaka jogurto juslinéms ir cheminéms savybéms

Jogurtas su skoniniais priedais yra labai populiarus maisto
produktas (Fan ir kt., 2013). Atliktas jogurto miSiniy su skirtingais morky
sul¢iy kiekiais ir dvejomis probiotiniy raugy kultiiromis juslinis vertinimas.
Morky sultys buvo naudojamos vietoj cukraus. Buvo vertintas spalvy
intensyvumas pries ir po mai$§ymo, juntamas morky skonis, ragstingumas ir
tekstira. Rezultatai parodé, kad didéjant morky sulCiy kiekiui intensyvéjo
spalva, morky skonis, jogurty kremiskumas. Perna ir kt. (2014) tyrinéjo
jogurty antioksidacinj aktyvuma, kuriuose buvo naudojamas kaStony
sirupas (medus). Rezultatai parodé, kad jogurtas su kaStony medumi
pasizyméjo didziausiu fenolio rugsties ir flavonoidy kiekiu, o tai glaudziai
susij¢ su dideliu antioksidaciniu poveikiu. Gauti rezultatai leidzia daryti
iSvada, kad pieno baltymy ir polifenoliniy junginiy kompleksai pagerina
jogurto antioksadicinj aktyvuma ir jsisavinima.

Tyrimo metodika

Meéginiy ruosimas. Jogurto gamybai naudojamas: pienas 2,5 proc.,
CITRI-FI skaidulos, YO-MIX jogurto raugas, klevy sirupas. Pienas
pasildomas iki 40 - 42 °C temperatiiros. Raugas sumaiSomas su nedidele
dalimi pieno, kad gerai iSsimaiSyty ir nelikty gumuléliy. Skaidulos taip pat
sumaiSomos su nedideliu pieno kiekiu, viskas supilama j likusj pieng ir dar
karta gerai iSmaiSoma. MiSinys rauginamas 5 valandas 40 - 42 °C
temperatiiroje, kol pH pasiekia 4,37. Gautas miSinys dalijamas j tris dalis, o
po to j kiekvieng misinj dedami priedai: pirmasis misinys - klevy sirupo 8
proc.; antrasis miSinys - klevy sirupo 6 proc.; treCiasis miSinys - klevy
sirupo 4 proc. Jogurty miSiniai su priedais gerai iSmaiSomi ir dedami, kad
atdalty iki 6 °C temperatiiros. Bendra tyrimo trukmé 30 dieny.

Pagaminimo dieng buvo atliktas jogurty juslinis vertinimas.
Kiekvienam misiniui buvo kas 7 dienos atlickami tokie tyrimai:
rigstingumas, sausosios medziagos, klampumas. Taip pat nustatytas jogurty
riebumas - 1,7 proc.

Rigstingumo nustatymas. Titruojamasis riigStingumas nustatomas
pagal LST ISO 11869:2003. Jogurtas. Titruojamojo riigS§tingumo
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nustatymas.  Potenciometrinis metodas (Lietuvos standartizacijos
departamentas, 2003).

Sausyjy medziagy (drégmes) kiekio nustatymas ekspres metodu.
Sausosios medziagos nustatomos pagal LST IDF 151:1996 Jogurtas.
Bendrojo sausyjy medziagy kiekio nustatymas (Lietuvos standartizacijos
departamentas, 1996).

Klampumo nustatymas. Jogurto klampumas buvo tiriamas
reometru Fungilab, skirtu produkty juslinéms savybéms testuoti, Kai
vidutiné bandinio temperatira 20 °C. Tyrimo metu buvo naudojamas R3
sukinys, apsisukimy skaicius 5 ir 10 aps/min., tyrimo trukmeé - 300 s.

Jusliné analizé. Jusliné analizé nustatoma pagal LST ISO 8586-1.:
1997 (Lietuvos standartizacijos departamentas, 1997). Juslinis produkty
vertinimas buvo atliktas pirma dieng po pagaminimo. Juslinio vertinimo
metu dalyvavo 20 vertintojy, kuriems buvo pateikti trys jogurty miSiniai.
Juslinio vertinimo metu kiekvienas miSinys buvo vertinamas pagal
intensyvumo skalg (1 — tik atpazjstamas skonis, 2 — silpnas, 3 - vidutinis, 4
— stiprus, 5 — labai stiprus): spalvos, skonio, konsistencijos ir kvapo
deskriptoriai.

Tyrimo rezultatai ir jy aptarimas
Jogurto ragStingumo tyrimy rezultatai pateikti 1 paveiksle.
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]
100 %
m — —+—Sirupo 8%

=i Sirupo 6 %

&
I

= Sirupo 4 %
50 e

1 savaité 2 zavaitd 3 savaitd 4 savaits

1 pav. Jogurto riig§tingumo nustatymas

Gauti rezultatai parodé, kad jogurto su 8 proc., 6 proc., ir 4 proc.
sirupo riigstingumas didéjo miSiniy laikymo metu nuo 86 °T iki 113 °T.
Ryskiausi rigstingumo poky¢iai pastebéti jogurtuose su 8 proc. ir 6 proc.
sirupu. Tai salygojo padidintas cukraus kiekis jogurty miSiniuose.
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Sausyjy medziagy gauti rezultatai parodé, kad sausy medziagy kiekis
didziausias, kai jogurtas su 8 proc. sirupo — 15,4 proc., o maziausias, kai
jogurtas su 4 proc. sirupo — 13,4 proc.

Jogurto su klevy sirupu klampumas pateiktas 2 ir 3 paveiksluose.
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2 pav. Jogurto mi$iniy klampumas pirma savaitg
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3 pav. Jogurto misiniy klampumas po 30 dieny

Remiantis gautais rezultatais, matoma, kad jogurto su 8 proc. sirupo
klampumas yra maZiausias (2 paveikslas), palyginti su kitais misiniais, nes
idétas sirupas jogurta praskiedzia.

Jogurto su 8 proc. sirupo vidutinis klampumas buvo 214,3 cP,
misinio su 6 proc. sirupo buvo 400,2 cP, o miSinio su 4 proc. — 434,0 cP.
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Jogurto klampumo rezultatai po 30 dieny parodé, kad visuose
misiniuose klampa maZéjo laikant 6 °C temperatiiroje. Tadiau didZiausias
klampos kritimas pastebétas jogurte su 6 proc. sirupo — nuo 294,9 cP iki
239,2 cP. Tai patvirtina rogStingumo rezultatai, nes $io miSinio
rugsStingumas laikymo metu kito ryskiausiai.

Juslinis jvertinimas pateiktas 4 paveiksle.

Matemas priedy kiekis

Medans skonis — Konsistencija vienal yig

Riigétus shonis " ) Kvapas plerariigitis ..., Sirupo § %
I3 - == Sirupo 6 %
h
7 —Sirupo 4 %
Saldus skonis 'Kvapas zaldus

Spalva balta Spalva rusva
4 pav. Juslinis jogurty misiniy vertinimas

Juslinio vertinimo rezultatai parodé, kad intensyviausias kvapas,
skonis, spalva buvo jogurto su 8 proc. sirupo, o ragstus skonis labiausiai
buvo jauciamas jogurto su 4 proc. sirupo. Vertintojai labiausiai priimting
iSrinko jogurtg su 8 proc. sirupo.

ISvados

1. Ryskiausi riigS§tingumo pokyciai pastebéti jogurty miSiniuose su
8 proc. ir 6 proc. sirupo. Tai sglygojo padidintas cukraus kiekis jogurty
miSiniuose.

2. Didziausias klampos kritimas pastebétas jogurte su 6 proc. sirupo
nuo 294,9 cP iki 239,2 cP. Tai patvirtina riig§tingumo rezultatai, kai §io
miSinio rugstingumas laikymo metu kito ryskiausiai.

3. Juslinio vertinimo rezultatai parodé, kad intensyviausias kvapas,
skonis, spalva buvo jogurto su 8 proc. sirupo, o riigstus skonis labiausiai
buvo jauciamas jogurto su 4 proc. sirupo.

4. Gauti rezultatai parodé, kad sausyjy medziagy kiekis didziausias
jogurto su 8 proc. sirupo — 15,4 proc., o maziausias jogurto Su 4 proc.
sirupo — 13,4 proc.

122



Informacijos Saltiniy sarasas

1. LST ISO 11869:2003. Jogurtas. Titruojamojo rugstingumo nustatymas.
Potenciometrinis metodas. Vilnius: Lietuvos standartizacijos
departamentas.

2. LST IDF 151:1996. Jogurtas. Bendrojo sausyjy medziagy kiekio
nustatymas. Vilnius: Lietuvos standartizacijos departamentas.

3. LST ISO 8586-1 Jusliné analizé. Degustatoriy atranka, mokymas ir
jvertinimas. Vilnius: Lietuvos standartizacijos departamentas.

4. Fan, L., Sanford, K., Stanich, K., Doucette, C., Raymond, N. (2013).
Descriptive analysis and early-stage consumer acceptance of yogurts
fermented with carrot juice. Journal of Dairy Science, 96 (7), 4160—4172.

5. Gunnars, K. Maple Syrup: Healthy or Unhealthy? (2016). Authority
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Dairy Science, 97 (11), 6662—-6670.

Summary

The aim of this work was to evaluate the influence of maple syrup to yogurt acidity,
dry matter content, viscosity and sensory evaluation. It was made the three mixtures
of yogurts: the first mixture with 8% of maple syrup; the second mixture with 6% of
maple syrup; the third mixture with 4% of maple syrup. The total study duration was
30 days. First day was assessed yogurt sensory evaluation. It showed that the intense
smell, taste, color was yogurt with 8% syrup and sour taste was mostly felt in yogurt
with 4% syrup. Panelists most reasonable elected yogurt with 8% syrup. Each
mixture was carried out every 7 days following tests: acidity, dry matter content,
viscosity. The acidity results showed that mixture of yogurt with 8%, 6% and 4%
syrup increase during storage from 86 to 113 °T. Dry matter content results showed
that content higher yogurt with 8% syrup - 15.4% and the lowest content the yogurt
of 4% syrup - 13.4%. The evaluation of yoghurt viscosity showed that viscosity
decreased during storage 30 days at 6 °C. However, the highest viscosity was
observed in yogurt with syrup 6% from 294.9 to 239.2 cP. The same tendency
showed the acidity results.
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