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KATKURIU ANGLIAVANDENIU PRIEDO ITAKA TRUMPIAU BRANDINAMU
SALTAI RUKYTU DESRU RUGSTINGUMUI SUMAZINTI
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Santrauka. Siekiant nustatyti skirtingy risiy angliavandeniy — sorbitolio, izomaltitolio ir laktozés priedy itaka
trumpiau brandinamy Saltai rokyty deSry ragstingumui sumazinti, buvo iStirtos 7 skirtingy méginiy Saltai rikytos
desros, pagamintos su skirtingu tiriamyjy angliavandeniy kiekiu. Nustatyta, kad maZziausiai pieno rugsties susikaupé
desrose su sorbitolio priedu. Daugiausia pieno riig§ties nustatyta deSrose su laktozés ir izomaltitolio priedu. Taip pat
nustatyta, kad izomaltitolio priedas daré esming itaka acto riigsties kaupimuisi rikkytose desrose. Laktozés ir sorbitolio
priedai acto rtigsSties susidarymui itakos neturé¢jo. Sorbitolio, izomaltitolio, laktozés priedai nedaré itakos mazinant Saltai
rukyty desry rigstinguma, taciau nepablogino kity ju jusliniy savybiy. Atlikus méginiy cheming analize¢, nustatyti mazi
organiniy rigs¢iy kiekio skirtumai, ir jie negaléjos i§ esmés lemti juslinés analizés rezultaty.

Raktazodziai: Saltai rikyty desSry rigStingumas, sorbitolis, izomaltitolis, laktozé, auk$to slégio skysCiy
chromatografija (HPLC), organinés riigstys, jusliné analizé.

THE EFFECT OF CARBOHYDRATE SUPLEMENTS ON THE ACIDITY REDUCTION OF
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Summary. Seven different samples of smoke-dried sausages made using different amounts of tested carbohydrates
have been examined in order to estimate the effect of different types of carbohydrate supplements such as sorbitol,
isomaltitol and lactose on the acidity reduction of smoke-dried sausages of shorter gestation. It has been determined that
the smallest amount of lactic acid has concentrated in sausages with a sorbitol supplement. The biggest amount of lactic
acid has been determined in sausages with lactose and izomaltitol supplements. Moreover, it has been defined that an
isomaltitol supplement had essential effect on concentration of acetic acid in smoked sausages. Lactose and sorbitol
supplements had no effect on the formation of acetic acid. Although sorbitol, isomaltitol and lactose supplements had
no effect on the acidity reduction of smoke-dried sausages, they did not deteriorate their other sensory features. The
chemical analysis of the samples showed that the small differences of the amount of organic acids had no essential
effect on the results of the sensory analysis.

Keywords: smoke-dried sausages, sorbitol, isomaltitol, lactose, HPLC, organic acid, sensory analysis.

Ivadas. Pastaruoju metu Europos Sajungos rinkoje  pasalinti.
juslinéms maisto produkty savybéms skiriamas ypac Lietuvoje tokie tyrimai kol kas nebuvo atliekami. Kol
didelis démesys. Tai labai svarbu vartotojams, nes rinkoje ~ vartotojui svarbiausias maisto produkty vertinimo
yra ypac didelis maisto produkty pasirinkimas. Be to, kriterijus yra kaina, gamintojai neturi motyvacijos
maisto produkty gamintojams vis grieztéja konkurencinés  tokiems eksperimentiniams tyrimams.
salygos. Atlikus i$samig literatiiros analiz¢ (Roedel, Scheuer,

Literatiros apzvalgoje (Stiebing, Thumel, 2005) 1999; Knauf, 1995; Inze, 2002; Stiebing, Thumel, 2005;
galima pastebéti, kad kai kuriose FEuropos Salyse, Bolumar et al., 2001; Inze, 1992; Troeger et al., 2005)
pavyzdziui, Vokietijoje, kasmet atlickant mésos gaminiy  paaiskéjo, jog pradedant deSry gamyba, t. y. ruoSiant
kokybés tyrimus nustatoma, jog dazniausia trumpiau far§a, egzistuoja daug iSoriniy ir vidiniy veiksniy, kurie
brandinamy rukyty deSry skonio neigiama savybé yra  gali daryti jtaka rikyty desry rugstingumui. Kiekvienas i§
padidéjes rugStingumas. Tokios pacios problemos yra Siy veiksniy daro itaka ir véliau prasidedantiems
ivardijamos Pranciizijoje ir Italijoje. Siose valstybése fermentacijai bei brandinimui, kuriais baigiasi visas 3altai
gaminamy rukyty deSry nepageidaujamai ragstus skonis  rukyty deSry gamybos procesas.
yra viena i§ svarbiausiy Sios grupés produkty neigiamy Ypa¢ svarbus veiksnys Saltai rokyty deSry
savybiy (Flores, Bermell, 1996). Atliekant jusling analizg  riigStingumui yra jvairis deSry gamybai naudojami
deSry skoniui jvertinti, daZznai vartojamos savokos angliavandeniai (dekstrozé, fruktozé, sacharozé, maltozé;
,rugstu®, | rigstoka®, ,gaiziai rugStu”, todél Siy Saliy  krakmolo sirupas ir kt.), reikalingi kaip substratas desry
mésos produkty gamintojai ypa¢ domisi trumpiau mikroflorai vystytis. Dél to tarp kity medziagy, turinCiy
brandinamy Saltai rukyty desry padidéjusio riigS§tingumo  itaka desry skoninéms savybéms, susidaro organinés
priezasé¢iy iSaiskinimu ir galimybémis §i trokuma riigStys, kurios didZigja dalimi lemia galutini produkto
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rugstinguma (Weber, 1996; Inze, 2002).

Nustatyta, kad rikyty desry mikroflora jdéta cukry,
priklausomai nuo jo rasies, fermentuoja labai skirtingai.
Zemos molekulinés mases angliavandeniai
metabolizuojami greiciau nei aukstos molekulinés maseés.
Pastaruosius angliavandenius bakterijos skaldo daug
léciau arba palieka juos rezerve, jeigu kartu yra jdéta ir
zemos molekulinés masés angliavandeniy, kuriuos jos
skaldo pirmiausia (Klettner, List, 1980).

Svarbu tai, kad ritkytos deSros rtgstéja tada, kai jos
brandinamos greitai, t. y. esant pakankamai aukstai
temperatiirai (25°C). Tokiomis salygomis desros greiciau
pasiekia reikiama konsistencija, jy svorio nuostoliai
(nudzitvimo laipsnis) biina mazesni. Jau po 7-10 pary
taip brandintos deSros gali buti valgomos. Tas ypac
svarbu gamintojui. Taciau greitai brandintos desros
palyginti su ilgai brandintomis yra maziau aromatingos ir
rugStesnés (Bitterwolf, Ziller, 1987; Bolumar et al.,
2001).

Brandinant salyginai aukstoje temperatiiroje (25°C),
del pieno rugsties bakterijoms (Lactobacillus) palankiy
vystymosi salygu desry pH krinta labai greitai, todél jos
greitai rugStéja. Taciau kitos deSry mikrofloros, ypac
Micrococcaceae Seimos, aktyvumas bei medziagy
apykaita buina sutrikdoma, o jy i$skirty fermenty veikimas
labai sutrumpéja. (Knauf, 1995). Daznai tokiomis
salygomis pagamintose desrose, atlickant jusling analizg,
pirmiausia  nustatomas riigStumas, atsiradgs  dél
intensyvios pieno rigsties bakterijy veiklos — organinés
L- ir D-pieno rigsties, acto rugsties ir kt. (Luecke, 1986;
Bolumar et al., 2001).

Taigi angliavandeniy rusis, ju kiekis ir desSry
brandinimo temperatiira yra vieni i§ svarbiausiy veiksniy
desry rugstingumui optimizuoti.

Darbo tikslas nustatyti  skirtingy  rasiy
angliavandeniy sorbitolio, izomaltitolio ir laktozés priedy

itaka trumpiau brandinamy Saltai rikyty desry
rugStingumui mazinti.
Sorbitolis  (E420) ir izomaltitolis (E953) —

angliavandeniai su redukuota karbonilo grupe, saldaus
skonio, gerai tirpsta vandenyje. Kadangi jie yra aukstos
molekulinés masés, juos deSry mikroflora minimaliai
naudoja savo medziagy apykaitai bei vystymuisi. Galima
daryti prielaida, jog i$ $iy angliavandeniy bus pagaminta
nedaug organiniy rugs$ciy. Kadangi sorbitolis ir
izomaltitolis yra maloniai saldaus skonio, jie rukyty desry
gamybos technologijoje gali gerinti deSry juslines
savybes, t. y. mazinti riig§tinga, uztikrinti Svelny skoni.
Be sorbitolio ir izomaltitolio, tyrimy metu buvo naudota
laktozé.

Tyrimy medZiagos ir metodai. Buvo tiriamos $altai
rukytos desros, pagamintos i$ standartizuotos suSaldytos
arba $viezios kiaulienos ir jautienos. Saltai riikytos desros
(kontrolinis bandinys) buvo gaminamos i§ suSaldyty
kiaulienos lasiniy (25 proc.), susaldytos kiaulienos (45
proc.), liesos atSaldytos kiaulienos (15 proc.), atSaldytos
jautienos (15 proc.), 28g/kg joduotos nitritinés (0,4 proc.)
sidymo druskos, 7 g/kg dekstrozés, 4 g/kg prieskoniy
misinio (Nr. 188/36) be gliutamato ir 0,5 g/kg starto
kultiry miSinio LS 25. Pagal kontrolinio bandinio
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receptira buvo pagaminti ir tiriamieji bandiniai su
skirtingais angliavandeniy priedais: sorbitoliu (E420),
izomaltitoliu (E953) ir laktoze. Istirti tokie bandiniai:

1 — kontrolé;

2 — (L) — laktozés priedas, 7,5 g/kg;

3 — (I) - izomaltitolio priedas, 15,0 g/kg;

4 — (S) —sorbitolio priedas, 12,5 g/kg;

5 —(I+S) — izomaltitolio priedas, 11,0 g/kg ir
sorbitolio priedas, 9,0 g/kg;

6 — (L+I) — laktozés priedas, 7,5 g/kg ir izomaltitolio
priedas, 15,0 g/kg;

7 — (L+S) — laktozés priedas, 7,5 g/kg ir sorbitolio
priedas, 12,5 g/kg.

Saltai riikytu de$ry gamybai skirta susaldyta mésa
kartu su prieskoniais ir starto kultiromis buvo smulkinta
kuteriu (Typ K 64 DC 8, Fa. Seydelmann, Aalen) 30 s
esant 960 peilio aps./min. Idéjus juoduota nitriting
stidymo druska toliau buvo kuteruojama 78 s esant 2 400
peilio aps./min. [déjus atSaldyta kiauliena kuteruota 45 s
960 aps./min, kol desry farSas buvo susmulkintas 1,5-2
mm gabaléliais. FarSo temperatira buvo —4°C. Prie§
kems$ant | zarnas maksimali farSo temperatiira buvo +2°C.
Pagamintas farSas sukimsStas { 60 mm skersmens
celiuliozines Zarnas. Vienos bandiniy serijos desry svoris
sieké 5 kg. Rikytos desros buvo brandinamos visiskai
automatizuotoje kameroje (Digitronic RF3 d-n, Fa. Ness,
Remshalden) su tiksliai nustatyta temperatira (°C) bei
santykiniu oro drégnumu (proc.). Sie parametrai kito
pagal specialiai parengta programg. Po vienos ir dviejy
pary desros buvo rikomos.

Pagaminty desry drégmé buvo nustatyta dZiovinimo
blidu, mineralinés medziagos deginant  600°C
temperatiiroje mufelingje krosneléje pagal AS 35 L06.00-
4, riebaly kiekis deSroje nustatytas Weibull-Stoldto
metodu pagal AS 35 LO6.00-6, baltymy kiekis —
Kjeldalio metodu pagal AS 35 L0O6.00-7, hidroksiprolino
ir kolageno kiekis — pagal AS 35 LO6.00-8. Brandinimo
metu buvo nustatomi: deSry svorio nuostoliai — sveriant,
aktyviojo vandens kiekis (ay) — prietaisu AQUALAB
CX-2 (firma ,,Decagon®), pH dydis — pH-metru ,,U402-
S7¢ (Fa. INGOLD / Frankfurt/M.), organiniy riagséiy
(pieno ir acto) kiekis auksto slégio skyséiy
chromatografijos (HPLC) metodu su Hewlett Packard
chromatografu ,,HP 1100“. Analitiniam organiniy rugs¢iy
atskyrimui naudota kolonéle ,,AQUA™ 5u C18 125A¢
(firma ,,Phenomenex“ (Torrance, JAV)). Tyrimy
rezultatai apdoroti ,,Exel 2000 programa skaiciuojant

lygiagre¢iy matavimy serijos vidurki y bei matavimo
vidutinj standartini nuokrypi S. Apskaiiuotas variacijos
koeficientas V  (proc.) nevirSijo  standartizuotose
metodikose nurodyty verciy arba 5 proc. esant 0,95
tikimybei. Apibrézus pasikliautiniy intervaly ribas (kai o
= 0,05), teoriniai rezultatai nesiskyré nuo eksperimento
rezultaty.

Rikytoms deSroms netekus 25 proc. svorio, ju
rugstingumui jvertinti jusliné analizé atlikta ,,Trijuy”
metodu ir palyginimo testu (Jellinek, 1981). Atliekant
Saltai rukyty deSry jusling analize ,,Trijy“ metodu
dalyvavo 22 asmenys. Juslinei analizei buvo pateikti trys
méginiai, i§ kuriy du visada buvo tapatiis (Sio tyrimo metu
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— kontroliniai méginiai) ir vienas skirtingas. Tirianciyjy
uzdavinys buvo §j, skirtinga, méginj atpazinti. Be to, ju
buvo praSoma iSskirti skaniausia mégini ir savo
pasirinkima pagristi. Pagal metodika (Jellinek, 1981),
esant 22 vertintojams, reikia 12 (a = 0,05), 13 (oo = 0,01)
arba 15 (a = 0,001) teisingy atsakymuy, kad ieSkomas
(vertinamas) skirtumas buty laikomas statistiSkai
patikimu.

Atliekant jusling analiz¢ palyginimo testu dalyvavo 9
asmenys, kurie turé¢jo palyginti rukyty deSry méginiy
rugStuma skaléje nuo —8 iki +8, kontrolinio méginio
rugStumas buvo laikomas 0 (nuliu). Negatyvus vertinimas
buvo fiksuojamas minusinéje skaléje, teigiamas
vertinimas — pliusingje. Rezultatai jvertinti pagal G.
Jellinek (1981).

Tyrimy rezultatai. Tik pasibaigus rukyty desry
gamybos technologiniam procesui buvo atlikta cheminés
sudéties analizé. Gauti rezultatai pateikti 1 lenteléje.

1 lentelé. Pagaminty riikyty desry cheminé sudétis

Desry sudéties rodikliai Sudétis, %
Drégmés kiekis 37,320
Mineralinés medziagos 5,182
Riebalai 32,000
Baltymai, i§ viso: 23,555
Kolagenas 1,680
Mésos baltymai be kolageno 21,875
Hidroksiprolinas 0,210
Riebaly ir baltymy santykis 1,360
Drégmés ir baltymy santykis 1,580

Desry gamybos pabaiga nustatyta pagal drégmés
kieki, charakterizuota svorio nuostoliy procentais.
Gaminant trumpiau brandinamas riikytas desras, noréta
25-30 proc. svorio nuostolius pasiekti per 12—14 dieny.

35
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2 pav. Aktyviojo vandens (aw) kaita trumpiau brandinamy $altai riikyty deSry gamybos metu
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Desry svorio nuostoliai (drégmés kiekis) pateikti
1 pav.

IS 1 pav. diagramos matyti, kad kontrolinis pavyzdys
(1) pageidaujama 70-75 proc. drégmés kieki pasieké
mazdaug tuo pat metu, kaip ir bandomieji ( 2, 3,4, 5, 6, 7)
pavyzdziai, t. y. per 15,5 paros. Vadinasi, angliavandeniy
priedai palyginti su kontroliniu bandiniu neturé¢jo
lemiamos reik§més rikyty desry brandinimo procesui, nes
mésos baltymai tik pasiekus tam tikra rigstingumo laipsni
laisvai atiduoda drégme (Inze, 2002).

Tyrimy rezultatai parodé: kai rukytos deSros
,.klimato* kameroje 26°C temperatiiroje brandinamos tik
36 val., o véliau temperatiira mazinama nuo 20 iki 18°C,
25-30 proc. svorio nuostoliai gaunami per 15-16 pary.

Mazéjantis drégmés  kiekis lygiagrediai  buvo
nustatomas tiriant aktyviojo vandens (aw) kieki.
Aktyviojo vandens kiekio kaita deSry gamybos proceso
eigoje pateikiama 2 pav.

I$ gauty rezultaty matyti, kad didziausias ay kiekis
desry gamybos diena buvo kontroliniame pavyzdyje —
0,969. Bandomuosiuose pavydZiuose su tiriamaisiais
priedais Sis dydis buvo mazesnis ir svyravo nuo 0,950 iki
0,967. Technologinio proceso pabaigoje aw kontroliniame
pavyzdyje buvo maziausias — 0,914. Bandomuosiuose
pavydziuose aw buvo labai panasis lyginant su kontroliniu,
svyravo nuo 0,916 iki 0,925. Zinoma, kad toks aktyviojo
vandens kiekis uztikrina produkto kokybe mikrobiologiniu
pozitiriu (Praendl et al., 1988).

Kadangi i deSry far§a buvo dedamos starto kultiiros
preparato LS 25 pavidalu, pradedant desry gamyba ir
baigiant vartojimui tinkamu produktu, t. y. subrandinta
desra, buvo tiriamas desry pH. Jo dydis netiesiogiai
charakterizavo 1 deSry far§a idéty mikrooganizmy
vystymasi, taip pat ir biotechnologiniy procesy, lemian¢iy
daugeli reakcijy, eiga.
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3 pav. pH kaita trumpiau brandinamy Saltai rikyty deSry gamybos metu

Nustacius pagaminty kontroliniy ir bandomuju desry
pH dydzius konstatuota, kad jie atskiruose pavyzdziuose
svyravo nuo 5,62 iki 5,68. Analizuojant pH dydZzius
praéjus vienai parai po deSry gamybos, nustatyta, kad jie
i§liko beveik nepakitg, iSskyrus bandinyje su laktozés
priedu. Siame bandinyje pH sumazéjo daugiausia ir jo
skirtumas per parg sudaré 0,12, kai kituose bandiniuose
$is skirtumas svyravo nuo 0,01 iki 0,04.

Nors desros pirmasias 36 val. buvo brandinamos gana
aukStoje, 26°C  temperatiiroje, tyrimy rezultatus
pavaizdavus grafiskai matyti, jog ryskiausi pH poky¢iai
nustatyti tik 1,5-2 pary laikotarpiu (3 pav.). IS to galima
daryti iSvada, jog mikrorganizmams visuose bandiniuose
buvo bitinas tam tikras laikas prisitaikyti prie esamy
terpés salygu. Nustatyta, kad po dviejy brandinimo pary
labiausiai partig§téjo bandiniai su laktozés priedu (L; pH
4,88), o maziausiai — bandiniai su isomaltitolio bei
sorbitolio priedu (I+S; pH 5,24). Tuo tarpu kontroliniy
bandiniy be priedy pH tuo laikotarpiu buvo 5,1. Likusiy
bandiniy pH po dviejy pary svyravo nuo 4,94 iki 5,09.
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Nustatyta, kad 1,5-2,5 pary laikotarpiu desry
bandiniuose su laktozés bei isomaltitolio (L+I) priedu pH
mazgjo, — t. y. desros riigstéjo gana intensyviai. Tuo metu
¢ia pH dydis kito nuo 5,62 iki 4,87 ir sumazgjo 0,75. Tuo
tarpu kontroliniuose ir bandiniuose su laktozés priedu pH
sumazéjo 0,57. Galima daryti iSvada, kad bandiniuose su
laktozés bei isomaltitolio (L+I) priedu starto kultiry
mikroorganizmai sékmingai prisitaiké prie esamy salygy ir
galéjo normaliai vystytis.

3-8 pary laikotarpiu analizuojamy desry pH kito
tolygiai ir nedaug. Manoma, kad tuo metu mikroorganizmy
veikla tapo maziau aktyvi dél sumazéjusios drégmés. Tai
parodé sumazéjes aktyviojo vandens kiekis (ay) desrose (2
pav.). Siuos procesus charakterizavo ir didéjantys desry
svorio nuostoliai (1 pav.).

Praéjus 8 paroms po gamybos, maziausias pH (4,72) —
didZiausias riigStingumas nustatytas bandiniuose su
laktozés priedu, didziausias pH (4,87) — maZiausias
rugstingumas nustatytas kontroliniuose bandiniuose be
priedy.
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Atliekant pH dydzio matavimus po 12 pary i§ 3 pav.
matyti, kad visuose bandiniuose pH neZzymiai padidéjo. Sie
tyrimy rezultatai sutapo su literatiros duomenimis, kad
desry brandinimo pabaigoje pH, nors ir labai nezymiai,
padidéja. Literatiros apzvalga rodo, kad §i padidéjima
gali apspresti susidarg nebaltyminés azotinés medZiagos,
amonio junginiai ir padidéjgs baltymy buferingumas
(Astiasaran et al., 1990).

Galutiniais tyrimo duomenimis (po 12 brandinimo
pary), maziausias pH (4,79) nustatytas bandiniuose su
laktozés priedu, didziausias — 4,95, bandiniuose su laktozés
ir sorbitolio priedu.

Apibendrinus tyrimo rezultatus galima teigti, kad
visuose bandiniuose, iSskyrus pagamintus su laktozés ir
isomaltitolio priedu, pH kito nuosekliai ir tolygiai. Taciau
po triju desry brandinimo pary ir $iy bandiniy pH pasieké
likusiy bandiniy, taip pat ir kontrolinio, lygi. Tyrimo
rezultatai parodé, jog laktozés, isomaltitolio, sorbitolio

priedai neiskreipia pH kaitos, taciau visuose bandiniuose su
priedais, iSskyrus su laktoze ir sorbitoliu (L+S), pH buvo
mazesnis nei kontroliniame.

Bene svarbiausios $altai riikkytas desras riig§tinanéios
medziagos yra brandinimo metu susikaupusios pieno ir
acto rugsStys. Kitame tyrimy etape buvo nustatyta, kokia
itaka skirtingi angliavandeniy priedai daré susikaupusiy
organiniy rugsciy kiekiams realizuoti skirtame produkte.

Trumpiau brandinamoms deSroms pasiekus 25 proc.
svorio nuostolius, buvo fiksuojama gamybos proceso
pabaiga ir atlieckama organiniy rigs$¢iy chromatografiné
analize.

I$ gauty rezultaty (4 pav.) matyti, kad daugiausia —
3,554 mg pieno rugsSties 100 g méginio susikaupé
bandinyje su laktozés ir izomaltitolio priedu, maziausiai
pieno rugsties —3,101 mg/100g — bandinyje su sorbitolio
priedu.

3,7

3,6
3,5

3,452 3,4

3,554
3,387

34 -

3,3 1
3,154
3,2 1

ties kiekis, mg/100g

1

3,1 1

ags

Pieno r

2,9 1
2,8 1
2,7

3,223

3,101 T
i

Kontrolé

[+S L+ L+S

4 pav. Pieno rugsties kiekis Saltai riikytose deSrose po trumpesnio brandinimo

Nustatyta, kad visuose bandiniuose su laktozés priedu
(L; L + 1) ir (L + S) pieno ragsties susikaupé iki 12,7
proc. daugiau palyginti su bandiniais be laktozés priedo.
Bandiniuose su laktozés priedu (L) bei su laktozés ir
izomaltitolio priedu (L+I) pieno riig§ties susikaupé nuo 1
iki 3 proc. (0<0,05) daugiau nei kontroliniame bandinyje
(Kontrolé), pagamintame be priedy.

Konstatuota, kad bandiniuose su isomaltitoliu (I), su
sorbitoliu (S) ir bandinyje su abiem S$iais angliavandeniais
(I+S) pieno rugsties susidaré maziau (o <0,05) nei
kontroliniame bandinyje, atitinkamai 8,5; 10,0 ir 6,5 proc.
Kadangi Siy tyrimy metu kontrolinis bandinys buvo
pagamintas pagal iprasta rukyty desry receptira su 7 g/kg
dekstrozés, akivaizdu, kad sorbitolio bei izomaltitolio
priedai stabdé starto kultiiry pavidalu jdéty pieno ragsties
bakteriju Lactobacillus sake veiklg ir slopino pieno
rigsties susidaryma. Laktozés priedas pieno ragsties
bakteriju = dauginimosi  nestabdé, tadiau  buvo
fermentuojamas létai (tai atitinka ir kity tyréju duomenis
— Luecke, 1986) ir proceso pabaigoje pieno riigsties kieki
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padidino tik 1-3 proc. palyginti su kontrole.

Kaip zinia, pieno rugstis rikyty desry brandinimo
metu susidaro tik dél joje vykstanciy mikrobiologiniy
procesy (Weber, 1996), todél pieno riigsties koncentracija
statistiSkai labai glaudziai susijusi su pieno rigsties
bakterijy skai¢iumi ir pH dydziu.

IS 5 pav. grafiky matyti, kaip tiriamuosiuose
bandiniuose pieno rugsties kiekis koreliavo su pH dydziu.
IS kreiviy aisku, jog tuy bandiniy, kuriuose pieno riigsties
rasta maziau, pH buvo didesnis. Ir atvirksciai, ty
bandiniy, kur pieno riigsties rasta daugiausia, pH buvo
maziausias.

Atliekant chromatografing analiz¢ buvo nustatytas
acto ruigsties kiekis (6 pav.).

Konstatuota, kad daugiausia acto riigsties susikaupé
Saltai rikyty deSry bandiniuose, pagamintuose su
izomaltitolio priedu, nuo 0,147 iki 158 g/100 g produkto,
t. y. beveik dukart daugiau, nei likusiuose bandiniuose (o
<0,05).
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Pieno ragsties kiekis, mg/100g pH
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S pav. pH ir pieno riigsties kiekio priklausomybé Saltai riikytose deSrose po trumpesnio brandinimo
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6 pav. Acto riigSties Kiekis Saltai riikytose deSrose po trumpesnio brandinimo
Analizuojant gautus rezultatus galima daryti iSvada, temperatiira. Literatiiros Saltiniuose (Stahnke, 1995;

kad izomaltitolio priedas turéjo esming itaka acto riigsties
kaupimuisi  rikytose deSrose, nes bandiniuose,
pagamintuose be izomaltitolio, taip pat ir kontroliniame,
acto rugsties susikaupé beveik vienodas kiekis.

Laktozés ir sorbitolio priedai acto ragsties
susidarymui jtakos neturéjo. Bandiniuose su $iais priedais
acto rligSties nustatyta tik 0,002-0,012 g 100 g produkto
daugiau, nei kontroliniame bandinyje be priedy.

Literatiiroje nurodoma, kad S$ios rusies produktuose
acto rugsties gali susikaupti iki 0,35 g 100 g produkto ir
daugiau (Ewald, 2003). Analizés rezultatai parod¢, kad
tyrimy metu Saltai rikytose deSrose acto ragsties
susikaupé gana nedaug. Acto rugsties kiekis, palygintas
su pieno rugsties kiekiu, sudaré apie 4,5 proc. Kiti tyréjai
(Klettner, List, 1980) nurodo, kad acto riigstis riikytose
desrose sudaro nuo 1 iki 15 proc. palyginti su pieno
rugsties kiekiu.

Galima daryti prielaida, jog nedideliam acto rigsties
kiekiui turéjo jtakos optimaliai parinkta deSry brandinimo
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Bolumar et al, 2001) nurodoma, kad nuo desSry
brandinimo temperatiiros labai priklauso susidariusios
acto rugsties kiekis. Be to, $iy tyrimy metu buvo naudotos
Siai rokyty produkty grupei optimalaus 60 mm skersmens
orui ir vandens garams pralaidzios celiuliozinés zarnos,
kurios, pasak literatiiros Saltiniy (Flores, Bermell, 1996),
taip pat yra viena i§ salygu nepageidaujamai acto rtigsciai
mazinti.

Rikytoms desroms netekus 25 proc. svorio, norint
ivertinti ju rigStinguma, atlikta deSry jusliné analizé
,» 1 1iju” metodu (2 lentelé) bei palyginimo testu.

IS 2 lentelés duomeny matome, kad ragauti pateikty
méginiy rigstingumas buvo vertinamas labai panasiai, ir
vertintojai sunkiai atskyré skirtingaji mégini. Tik
méginys, pagamintas su laktozés priedu (L), buvo
teisingai ir statistiSkai patikimai atpazintas 12 vertintojy.
Taciau méginiai, pagaminti su priedu, kuriame taip pat
buvo laktozés, t. y. laktozés ir isomaltitolio (L+I) priedas
bei laktozés ir sorbitolio (L+S) priedas, nebuvo
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statistiSkai patikimai atpazinti. Taigi galima daryti i§vada,
kad wvisi priedai, i$skyrus laktozg, Zzymesnio poveikio
nepadaré ir Saltai rukyty desry skoniui palyginti su jprasta

gamybos technologija, t.
neigiamos jtakos neturéjo.

y. kontroliniu meéginiu,

2 lentelé. Trumpiau brandinamy Saltai riikyty deSry juslinis jvertinimas ,, Trijy“ metodu

Meéginiy vertinimo rezultatai (skirtingas skonis)
L I I+S L+ L+S
Vertintoju 2 2 22 2 2
skaiCius (n)
Teisingar. 12 10 8 10 1
atsakiusiyjy
Neteisingal 10 12 14 12 11
atsakiusiyjy
Patikimumo iﬁigﬁiﬁ Skirtumas Skirtumas Skirtumas Skirtumas
. o statistiSkai statistiSkai statistiSkai statistiSkai

lygis patikimas L o L L

(@=0,05) nepatikimas nepatikimas nepatikimas nepatikimas
M¢égstamiausias 3 3 5 6 8

Tyrimo rezultatai taip pat parodé, kad mégstamiausias, duomenys dél mazo vertintojy skaiiaus nebuvo

dazniausiai vertintojy minétas bandinys buvo pagamintas
su laktozés ir sorbitolio priedu. Sio pasirinkimo
dazniausiai minima priezastis buvo Svelnus ragaujamos
desros skonis, taciau rezultatas statistiSkai nepatikimas.

Pagal tyrimo ,,Triju” metodu rezultatus galima teigti,
kad sorbitolio, izomaltitolio priedai Saltai rikytuy desry
rigstingumo mazéjimui esminés jtakos nedaré.

Norint tiksliau nustatyti, kokia itaka skirtingy
angliavandeniy priedai turéjo Saltai rukyty desry
rugStingumui, buvo atliktas palyginimo testas. Tyrimo

statististiSkai patikimi, taciau jvertinus turimus rezultatus
(7 pav.) matyti, kad visi méginiai, i$skyrus méginj su
laktozés ir sorbitolio priedu (L+S), buvo priskirti
neigiamai vertinimo skalei, t. y. jie buvo atitinkamai
rigstesni uz kontrolini. Riig§¢iausiu pripazintas meéginys,
pagamintas su laktozés ir isomaltitolio priedu (L+I).
Pazymétina, kad toks ivertinimas koreliavo su cheminés
analizés metodu nustatytu organiniy rugsciy kiekiu Siame
Saltai rukytos deSros méginyje, kuriame nustatyta
daugiausia pieno ir acto rtgsties (4, 6 pav.).

Kontrolé L |

[+S L+l L+S

O Méginiai 0 -4 -3

-2 -5

7 pav. Trumpiau brandinamy $altai riikyty desry juslinis jvertinimas palyginimo testu

Maziausiu rigstingumu, tik minimaliai besiskirian¢iu
nuo kontrolinio méginio, palyginimo testu buvo jvertinti
Saltai rikytos desros méginiai su sorbitolio (S) ir laktozés
bei sorbitolio (L+S) priedu. Cheminés analizés metodu
buvo taip pat nustatyta, kad meéginyje su sorbitoliu (S)
pieno ir acto rugsties susikaupé maziausiai (4, 6 pav.).
Taciau nustatyta, kad méginyje su laktozés ir sorbitolio
(L+S) priedu susikaupé nemazas pieno rugsties kiekis, o
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acto riigSties — labai mazai (4, 6 pav.). Taigi galima daryti
priclaida, kad vertinant jusliSkai svarbiausia reikSme
desry ragstingumui turi ypa¢ nemalonaus skonio acto
rugstis, gerai atpazistama zmogaus skonio receptoriais.
Cheminés analizés metodu nustacius, kad izomaltitolio
priedas daré esming ijtaka acto rugsties kiekiui
méginiuose, rezultatai buvo patvirtinti ir juslinés analizés
metu, taikant palyginimo testa. Apibendrinant viso tyrimo
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rezultatus galima daryti i§vada, jog, nepaisant kai kuriy
désningumy, cheminés analizés metu nustatyti gana mazi
organiniy rtigs¢iy kiekio skirtumai negaléjo i§ esmés lemti
juslinés analizés rezultaty, gaunant statistiSkai patikimus
skirtumus. Atlikus cheming bei jusling analizg ,,Triju*
metodu nustatyta, kad sorbitolio, izomaltotolio priedai
netur¢jo jtakos trumpiau brandinamy Saltai rikyty desry
rugStingumo mazinimui, tadiau kity jusliniy savybiy
nepablogino. Laktozés priedas Siek tiek padidino pieno
rugsties kieki rukytose deSrose. Tai patvirtino ir jusliné
analiz¢.

ISvados:

1. Vadovaujantis tyrimy rezultatais galima teigti, kad
didziausi $altai rukyty desry pH poky¢iai vyko 1,5-2 pary
laikotarpiu.

2. Labiausiai po 12 brandinimo pary pariigstéjo
bandiniai su laktozés priedu (pH 4,79), maZiausiai —
bandiniai su laktozés bei sorbitolio priedu (pH 4,95).

3. Nustatyta, kad maziausiai pieno rugsties — 3,101 g
100 g produkto — susikaupé desrose su sorbitolio priedu,
daugiausia — 3,554 g 100 g produkto — desrose su laktozés
ir izomaltitolio priedu.

4. Izomaltitolio priedas i§ esmés veiké acto rugsties
kaupimasi rikytose desrose. Bandiniuose su Siuo priedu
acto ragsties susikaupé 0,147-0,158 g 100 g produkto, t.
y. beveik dukart daugiau, nei bandiniuose be izomaltitolio
priedo.

5. Laktozés ir sorbitolio priedai acto
susidarymui Saltai rukytose desrose itakos nedaré.

6. Atlikus cheming bei jusling analiz¢ nustatyta, kad
sorbitolio, izomaltitolio ir laktozés priedai i§ esmés
nemazino Saltai rukyty deSry riig§tingumo, taCiau kity
jusliniy savybiy nepablogino.

rugsties
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