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Santrauka. Parengtas konservantas Zalio pieno bandiniams, skirtiems uz§alimo temperatiirai ir inhibitoriy liku¢iams
nustatyti. Lietuvoje jau keleri metai veikia nauja pieno supirkimo ir kokybés vertinimo sistema. Pieno méginiai
centralizuotai tiriami nepriklausomoje laboratorijoje VI ,,Pieno tyrimai“. Nemazi atstumai ir tam tikras laikas
uztrunkant viena ar dvi paras, kol méginiai bus pristatyti, kelia sunkumy, ypac¢ vasarg — dalis méginiy sugenda. Sickiant
nustatyti uz$alimo laipsnj ir inhibitorines medziagas superkamo pieno méginiuose, paruostas ir iSbandytas konservantas,
stabilizuojantis bakterijas ir nekeiCiantis pieno uZzSalimo temperatiros. Konservanto sudétis tokia: S5-nitro-2-
furoaldehido-semikarbazolis, 2-bromo-2-nitro-1,3-propandiolis, natrio azidas, etanolis. Tinkamiausia konservanto
koncentracija yra 0,9%, nes §is kiekis padeda islaikyti pieno méginj iki istiriant ir nedaro itakos nustatant inhibitoriniy
medziagy likuCius bei uzsalimo temperatira. Konservanto sudétis, lengvinant konservavimo kontrolg, papildyta
metileno meélio dazais.

Sis konservantas uztikrina, kad { VI ,,Pieno tyrimai“ méginiai bus pristatyti nesugede. Jis nedaro jtakos inhibitoriniy
medziagy nustatymo testo rodmenims, neslopina testavimo kultiiros augimo, neiskreipia pieno uzsalimo temperattiros
matavimo duomeny net ir karStuoju mety laiku.

RaktaZodZiai: Zalias pienas, konservantas, uzSalimo temperatiira, inhibitoriai.

THE INVESTIGATION ON THE COMPOSITION, CONCENTRATION AND EFFICIENCY
OF THE RAW MILK SAMPLES PRESERVATIVE

Summary. A preservative for raw milk samples for detection of the inhibitors and the freesing-point temperature is
prepared. A new system buying-up milk and evaluation of its quality is operating in Lithuania for a few years. Milk
samples are centralised investigating in the independent laboratory “Pieno tyrimai”. Long Distances and time are
required delivery of the samples — sometimes it takes one or two days. This causes problems, especially in the summer a
part of the samples corrupt.

In oder to guarantee a proper detection of milk freezing point and inhibitors in buying-up milk, a new preservative
was prepared and tested. The composition of the preservative is as follows: 5-nitro-2-furoaldehide-semicarbazone, 2-
bromo-2-nitro-1,3-propandiol, natrium azid, ethanol, methylene blue. The most proper concentration of the preservative
is 0.9 %, because such quantity help to retain the milk sample till research. This preservative stabilises the number of
the bacteria in the sample and does not change the milk freesing — point. The usage of this preservative assures the
delivery of unspoiled milk samples for the research to the “Pieno tyrimai”. The preservative makes no influence on
inhibitors detection test, does not supress the growth of the test-culture and does not falsify the measurement of the milk
freesing point temperature results even in the hot seasons.

Keywords: raw milk, preservative, freezing point, inhibitors.

Ivadas. Tiriant superkamo pieno méginius jau keleta ~Norint darba palengvinti, reikéty konservuoti visus
mety sékmingai naudojamas konservantas Broad méginius, net ir inhibitoriy likuciams nustatyti.
Spectrum Microtabs. Juo konservuojami zalio pieno Bandiniy konservavimu susirfipinta prie$ keleta mety.
méginiai riebumui, baltymingumui, somatiniy lasteliy Dar 1990-aisiais Lietuvos maisto institute buvo parengta
kiekiui istirti ir bakterijy skaiciui analizatoriumi Cobra- konservavimo metodika pieno méginiy reduktazés klasei
Asterias nustatyti. Konservantas yra table¢iy pavidalo, ir inhibitorinéms medZziagoms nustatyti (Sarkinas, 1993).
kiekviena i$ juy susideda i§ 8 mg bronopolo ir 0,3 mg Konservanto sudétis — 25 g boro rigsties ir 10 g glicerino
natamicino. Si priemoné stabilizuoja bakterijas piene vienam litrui distilivoto vandens. Tuo metu pieno
keleta pary net ir esant gana aukStai aplinkos bakterinis uZterStumas dar buvo nustatomas reduktazés
temperatiirai, todél teisingai naudojant konservanta néra metodu, o inhibitoriai — su Streptococcus thermophilus
sunkumy nustatyti bakterijy skaiciy. kultira. Siek tiek modifikavus Siuos metodus, buvo

Dalis pieno méginiy wuzSalimo temperatirai ir galima tirti konservuota piena, taciau konservuoti tada
inhibitorinéms medziagoms nustatyti, iki §iol { V] ,,Pieno  nebuvo bitina. Véliau atsirado nauji tyrimo metodai,
tyrimai“ atvezami nekonservuoti. Nors saugojimo ir  pasikeité aplinkybés ir parengta metodika netiko.
transportavimo  metu  méginiai  laikomi  Zemoje Pastaraisiais metais vél radosi problema, kaip i3laikyti
temperatiiroje, vasara apie 30% ju gaunami suriige ir  pieno meéginius. Zema laikymo temperatiira negarantuoja
netinkami tyrimui. Méginiai, kuriy rig§tingumas vir§ija  jy stabilumo (Ji¢inska, Havlova,1985; Bossuyt, 1987),
18°C, jau netinkami uZ8alimo temperatirai nustatyti. todél jau seniai daugelyje Saliy pradéti tyrinéti ir kiti
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méginiy saugojimo biidai, tarp ju ir konservavimas. llga
laika Siam tikslui naudotas minétas boro ragsties ir
glicerino tirpalas (Ewart, 1987). Bandytos ir Kkitos
medziagos — natrio acetatas, natrio formiatas, benzoiné
rugstis, kalio sorbatas, nistatinas (Pettipher, Radrigues,
1983).

Gerai zinomas teigiamas laktoperoksidazés sistemos
poveikis pieno stabilumui. Yra daug priemoniy,
didinanciy Sios sistemos veiksminguma iSlaikant pieno
kokybe (Mehanna, Maissa, 1999, 2001; Gursel, 2000;
Gursoy, 2001; Kocak, Ozturkler, 2001). Vandenilio
peroksido priedai, zema temperatiira, jvairlis preparatai
padeda ilgam iSlaikyti stabilios kokybés Zalia piena.
Geriausias poveikis gautas konservuojant kupranugariy
piena (Zarung, Gnan, 1999). Vandenilio peroksido priedai
neturi neigiamos jtakos i§ konservuoto pieno pagaminty
produkty kokybei (Ozer, Atamer, 1999). Taigi pienas ar
pieno produktai gali buti konservuojami ivairiems
tikslams ir jvairiais metodais. Be anksCiau apraSyty
medziagy, naudojamos dar ir kitos — formalinas, KJO;,
ozonas ar jvairiy medziagy ir metody deriniai (Enright,
Bland, 1999; Lee Suejan, Lin Chinwen, 1999; Shearer et
al., 2000; Garcia et al., 2000; Moon Jinsan, Joc Yiseok,
2000; Mull, 1999). Ji situloma konservuoti net
pienarigi¢iy bakterijy priedais, nes, idéjus 10’ KSV/ml
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum, visiskai
nuslopinamas psichrotrofiniy bakterijy dauginimasis 7°C
temperatiiroje. Geresnis efektas gaunamas, kai bakterijos |
pamelzta pieng jpilamos 1 valandos laikotarpiu (Fantuzzi,
Raffellini, 1999).

Literatiiros Saltiniy analizé rodo, kad ivairios pieno
konservavimo problemos sprendziamos skirtingai, taciau
miisy atveju uzdavinys visiskai naujas biitina
uzkonservuoti pieno bandinius, skirtus inhibitorinéms
medziagoms nustatyti, kai bet koks i piena pridétas
konservantas galéty biiti nustatomas kaip inhibitorius.
Preparatas neturéty pakeisti ir ty pieno savybiy, kurios
gali veikti uzSalimo temperatiira. Tarp pastaryju mety
literattiros $altiniy, susijusiy su pieno pramone, labai
mazai straipsniy apie pieno konservavima ir visiskai
nerasta medziagos miisy sprendziamais klausimais. Miisy
tikslas — paruosti konservanta, slopinanti zalio pieno
mikrofloros dauginimasi saugojimo ir transportavimo
metu, bet nedarant] jtakos inhibitoriniy medziagy likuciy
nustatymo metodo rodmenims ir uzsalimo temperatiiros
tyrimams. Salyse su paZangiomis pieno gamybos ir
perdirbimo technologijomis pieno méginiy konservuoti
nereikia, nes yra patikimos Saldymo (pieno ir pieno
méginiy) technologijos.

Parinkus konservanto sudétj, koncentracija, iStyrus jo
veiksminguma {vairiomis salygomis, bus parengta ir
konservavimo tvarka.

Tyrimy metodai ir salygos. Darbas atliktas V]
»Pleno tyrimai“, Lietuvos veterinarijos akademijoje ir
Lietuvos maisto institute.

Parenkant konservanto koncentracija buvo tiriamas
tokios sudéties antimikrobiniy savybiy turintis tirpalas: 5-
nitro-2-furoaldehido-semikarbazolis, 2-bromo-2-nitro-
1,3-propandiolis, natrio azidas, etanolis.

24

Jis yra S$viesiai gelsvas, todél sunku plika akimi
nustatyti — ipiltas konservantas i piena ar ne. Kiti
konservantai dazniausiai dazyti, todél pagal pieno spalva
lengva nustatyti ar méginys konservuotas. [ $i konservanta
bandyta idéti metileno mélio dazy ir iSsiaiskinti ju itaka
pieno savybéms.

Konservuojant méginius i pieng pilta 0,7; 0,8; 0,9; 1,0;
1,1; 1,2; 1,3; 1,4; 1,5% konservanto, tiriant dazu itaka
buvo lyginamas dazyto ir nedaZyto preparato poveikis.

Konservanto koncentracija ir poveikis buvo nustatomi
tiriant pH pokycius jvairiomis salygomis laikomo pieno
méginiuose, kuriy pradinis pH svyravo nuo 6,61 iki 6,8.

Konservanto jtaka aptikty inhibitoriniy medziagy
likuciy rezultatams buvo tiriama preparatu LPT su jautria
testavimo kultiira Bacillus stearothermophilus  var.
calidolactis pagal LST 1263:1999 ,Pienas. Inhibitoriy
nustatymo metodai® ir IST 3381629-01:2000 ,,Preparatas
LPT  inhibitoriams  piene  nustatyti.  Bendrieji
reikalavimai®.

Konservuoty meéginiy uzsalimo temperatiira buvo
nustatoma krioskopu ir jprastai naudojama aparatiira.

Tyrimy rezultatai. Turint iSanksting informacija apie
furacilino (5-nitro-2-furaldehido-semikarbazolio),
bronopolo  (2-bromo-2-nitro-1,3-propandiolio), natrio
azido ir etanolio baktericidini ar bakteriostatini poveiki
ivairiy rasiy mikroorganizmams, buvo paruostas Siy
medziagy silpnos koncentracijos tirpalas ir pradétas
bandyti  konservuojant pieno méginius. Didelés
koncentracijos tirpaly naudoti negalima, kad nebuty
slopinamas testavimo kultiiros augimas ir iSkreipiami
inhibitoriniy medziagy likuc¢iy nustatymo rezultatai.

Parinkus sudétj buvo sickiama iSsiaiSkinti konservanto
koncentracija, uztikrinanc¢ia pakankamg poveiki ir
neiskreipiancia nustatomo inhibitoriniy medziagy likuciy
nustatymo  rezultato bei uZzSalimo temperatiiros.
Paprasciausias ir tiksliausias metodas, apibendrinantis
pieno stabiluma saugojimo metu, gali biiti pH matavimas.
Pagal §i rodikli ir buvo sprendziama apie konservanto
veiksminguma. 1 lentel¢je pateikti atlikty tyrimy
duomenys.

Buvo tiriamos konservanto koncentracijos nuo 0,7%
iki 1,5%. Gauti duomenys rodo, kad 18°C temperatiiroje
ilgesni laika issilaiko tik konservuotas pienas. Zalio pieno
bandiniai po dviejy pary jau buvo surlige. Maziausia
konservanto koncentracija 0,7% sulétino pieno riigima,
taciau pH deSimties pary laikotarpiu kito gana smarkiai.
Didéjant konservanto koncentracijai, pH bandymo
laikotarpiu kito 1é¢iau. Nors bandymas tesési iki 10 pary,
biitina pieno saugojimo trukmé yra dvi paros, nes per §i
laikotarp] pienas paprastai iStiriamas. Lenteléje matome,
kad per $i laikotarpi pienas stabilizuojamas pridedant
0,9% ir daugiau konservanto. Taciau didinti konservanto
koncentracijos negalima dél jo poveikio inhibitoriniy
medziagy liku¢iy nustatymo metodui. 2 lenteléje matome,
kad 0,7-1,0%, konservanto piene LPT testo rodmenims
itakos nedaro. Testas nerodo piene esant inhibitoriy,
preparato spalva pasikeicia per 5 valandas. Pridéjus |
piena 1,1% ir 1,2% konservanto, testo spalva per 5 val.
visiSkai nepasikeicia, iSryskéja inhibitoriniy medziagy
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pédsakai. Pridéjus 1,3—1,5% konservanto, LPT preparatas
rodo inhibitorius esant piene. Taigi konservanto dozé
neturi virSyti 1%. Optimalus kiekis galéty buti 0,9%, tada
inhibitoriniy medziagy liku¢iy duomenys nebiity iskreipti.

Didinti

konservanto doz¢ netikslinga, o

mazesné

koncentracija nepakankamai stabilizuoja bandiniy kokybg
tyrimo laikotarpiu. Kadangi méginiy taroje telpa apie 40
ml zalio pieno, i ji turi biti ipilta 0,36 ml konservanto.

1 lentelé.Konservanto koncentracijos poveikis pagal pieno pH poky¢ius, laikant méginius 18°C temperatiiroje

Eil. Tiriamas Pieno bandiniy pH
Nr. objektas 2 paros 3 paros 4 paros 5 paros 7 paros 10 pary
1 |ZP" pH 6,8 surtiges
2 |7ZP+0,9% konservanto 6,72 6,59 6,42 6,08 5,84 5,29
3 |ZP+0,8% konservanto 6,72 6,54 6,42 6,00 5,50 5,06
4 |7P+0,7% konservanto 6,72 6,47 6,21 6,80 5,39 4,90
5 |ZP pH 6,75 surtiges
6 |ZP+0,9% konservanto 6,66 6,26
7 |ZP+1,0% konservanto 6,67 6,38
8 |ZP+1,1% konservanto 6,67 6,40
9 |ZP+1,2% konservanto 6,67 6,40
10 |ZP+1,3% konservanto 6,69 6,42
11 |7ZP+1,4% konservanto 6,70 6,48
12 |7P+1,5% konservanto 6,70 6,48
13 |ZP pH 6,69 suriiges
14 |7P+0,9% konservanto 6,65 6,56 6,39 6,34
15 |ZP+0,8% konservanto 6,62 6,50 6,23 5,78
16 |ZP+0,7% konservanto 6,61 6,50 6,23 5,77
17 |ZP pH 6,61 suriiges
18 |ZP+0,9% konservanto 6,36 6,23 6,01 5,70
19 |ZP+0,8% konservanto 6,36 6,23 5,96 5,58
20 |ZP+0,7% konservanto 6,35 6,16 5,86 5,40

*- 7P — 7alias pienas

2 lentelé. Konservanto koncentracijos jtaka inhibitoriniy medZiagy nustatymo testo rodmenims

Fil.

Tiriamas objektas

LPT testo trukmé

LPT testo rezultatai
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Tgsiant tyrimus buvo analizuojamas konservanto
poveikis uzSalimo temperatiirai (3 lentel¢). Duomenys
rodo, kad ipylus konservanto pieno uzsalimo temperatiira
kinta nezymiai ir paklaidos nevir$ija. Tokia ji islieka iki
SeSiy pary saugant pieng zemoje temperatiiroje. Uzsalimo
temperatiiros pokyciai 20° C temperatiroje didesni, tai
ypac aiskiai matoma po SeSiy pary, o per 2-3 paras
uzSalimo temperatiiros pokyciai nedideli.

Spalvotas konservantas daugeliu atzvilgiy palengvinty
konservavimo procediira — biity aiSkiai matoma, kuris
méginys konservuotas, kuris ne. Pagal pieno spalvos
rySkuma biity galima spresti ir apie ipilto konservanto
kieki, todél siuo bandymu konservantas buvo papildytas
dazais — metileno méliu — bei iStirta Sio pakeitimo jtaka
uzSalimo temperatiirai. Metileno mélio poveikis bandymo
rezultatams nenustatytas.

3 lentelée. Konservuoty pieno méginiy uzsalimo temperatiiros ir kity rodikliy tyrimai

Tyrimo e oiniy . Usalimo |  UZ8limo
periodis- Jaikvmo | Tiriamas obiektas Riebaly Baltymy Laktozés temperatiira temperatiira
umas, Y ) kiekis, % kiekis, % kiekis, % P o > | (krioskopu),
salygos -0°C
paros —0°C
Tyrimo Zalias pienas be 3.95 3.40 4,75 523
dioie Konservanto 3,96 3,40 4,77 524 526
praczio) 3,94 3,39 4,78 525 523
Konservuotas pienas 3,97 3.42 4,80 227 528
(0,9% konservanto) 3,98 3,42 4,81 528 530
’ 3,97 3,42 4,81 528
Konservuotas pienas 3,93 3,38 4,76 526 529
(konservantas su 3,94 3,37 4,76 526 578
metileno méliu) 3,93 3,39 4,76 526
Konservuotas pienas 527
1 4°C (konservantas su g’gg g’gg 3’;3 g;g 526
metileno méliu) ’ ’ ’ 528
o | 7| 2| |
metileno mélio) ’ ’ ’
e | Ko |y | s | ans | ows | B
metileno mélio) 3,90 3,34 4,74 224 528
Konservuotas pienas
2 4°C (konservantas su
metileno méliu)
K‘(’Eiﬁl;i‘ﬁi’;iiailii“ 3.85 3,34 4,77 529 528
. o 3,84 3,35 4,79 530 526
metileno mélio)
20C | homservamisbe | 3% 333 479 30 530
. o 3,88 3,34 4,79 531
metileno mélio) 531
Konservuotas pienas
3 4°C (konservantas su
metileno méliu)
Konservuotas pienas 3,84 3,32 4,77 529
(konservantas be 3,85 3,33 4,76 528 530
metileno mélio) 3,85 3,33 4,77 529 533
Konservuotas pienas 3,87 3,36 4,78 531
20°C (konservantas be 3,88 3,35 4,76 530 534
metileno mélio) 3,87 3,36 4,78 531 536
Konservuotas pienas
6 4°C (konservantas su
metileno méliu)
Konservuotas pienas 3,82 3,34 4,77 529 529
(konservantas be 3,83 3,35 4,77 578 578
metileno mélio) 3,83 3,35 4,75
Konservuotas pienas 3,84 3,38 4,71 530 550
20°C (konservantas be 3,83 3,38 4,72 532 547
metileno mélio) 3,84 3,38 4,72 532
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Aptarimai ir iSvados. Apibendrinant atliktus tyrimus
galima teigti, kad parinkta konservanto sudétis ir
koncentracija stabilizuoja pieno méginiy kokybg keleta
pary net ir aukStesnéje temperatiiroje, netrukdo nustatyti
inhibitoriniy medziagy ir uzsalimo temperatiiros. Taigi Sis
preparatas nustatyta tvarka galéty biiti naudojamas pieno
méginiams konservuoti. Konservanta, papildyta dazais,
taip pat galima vertinti teigiamai. Literatliros Saltiniuose
nepavyko rasti informacijos apie panaSios paskirties ir
sudéties konservanta, todél gauty rezultaty néra su kuo
palyginti. Aprasoma tik boro rugsties, natrio acetato,
natrio formiato, benzoinés rugsties ir kity preparaty
naudojimas (Sarkinas, 1993; Ewart, 1987; Pettipher,
Rodrigues, 1983 ).

1. Inhibitoriniy medziagy liku¢iams ir uzSalimo
temperatiirai nustatyti pieno meginius konservuoti tinka
tokios sudéties konservantas: 5-nitro-2-furoaldehido-
semikarbazolas, 2-bromo-2-nitro-1,3-propandiolis, natrio
azidas, etanolis. Tinkamiausia konservanto koncentracija
yra 0,9%, nes toks kiekis padeda islaikyti pieno méginj iki
iStyrimo ir nedaro itakos inhibitoriniy medziagy likuciy
bei uzsalimo temperatiirai nustatyti.

2. Konservanto sudétj, lengvinant konservavimo
kontrolg, galima papildyti metileno méliu, nes pieno
spalva rodo, ar konservantas ipiltas, o jos rySkumas —
preparato kiekj.
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