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Santrauka. Biogeninių aminų – tiramino, putrescino ir histamino – kiekiai nustatyti efektyviosios skysčių atvirkšti-

nių fazių chromatografijos (ESC) metodu virtose ir karštai rūkytose dešrose realizavimo termino laikotarpiu. Virtos 
dešros atrinktos įmonėje, laikytos šaldytuve 5±0,8oC temperatūroje ir  tirtos 1, 6, 13, 20 parą po pagaminimo. Karštai 
rūkytos dešros taip pat atrinktos įmonėje, laikytos šaldytuve 5,6±0,5oC temperatūroje ir tirtos 1, 8, 15, 36 parą po pa-
gaminimo. Dešrų laikymo metu tirta putrescino, histamino ir tiramino kiekio priklausomybė nuo mikrobiologinių rodik-
lių – koliforminių bakterijų, bendro bakterijų skaičiaus, fizikinių ir cheminių rodiklių: pH, laikymo temperatūros, van-
dens aktyvumo (aw) reikšmių, sausųjų medžiagų ir baltymų kiekio. 

Atlikę virtų dešrų tyrimus nustatėme, kad 1 parą po pagaminimo daugiausia biogeninių aminų buvo „Daktariškoje“ 
dešroje – 6,60 mg/kg, mažiausiai – 0,71 mg/kg – „Mažylių“. Per 20 parų realizavimo terminą bendras putrescino, his-
tamino ir tiramino kiekis virtose dešrose mažėjo. Labiausiai aminai visų pavadinimų virtose dešrose sumažėjo per pir-
mąsias 6 paras. Tai siejama su putrescino kiekio mažėjimu tuo pačiu laikotarpiu. Vidutinės vandens aktyvumo reikšmės 
per visas 20 laikymo parų visose dešrose buvo panašios: „Daktariškoje“ – 0,939±0,01, „Originalioje“ – 0,941±0,01, 
„Mažylių“ – 0,938±0,01. Koliforminių bakterijų bandymo pradžioje neaptikta nė vienos rūšies dešroje. Laikymo metu 
šie mikroorganizmai taip pat nesivystė. Bendras bakterijų skaičius per 20 parų virtose „Daktariškoje“ ir „Mažylių“ deš-
rose padidėjo atitinkamai 0,8 log10(KSV)/g ir 1,3 log10(KSV)/g, o „Originalioje daktariškoje“ sumažėjo 0,1 
log10(KSV)/g.  

Maksimali biogeninių aminų koncentracija 15 parą po pagaminimo užfiksuota karštai rūkytoje „Servelato“ dešroje – 
0,64 mg/kg. Vėliau bendras jų kiekis mažėjo ir 36 parą „Servelato“, „Ypatingojoje“, „Saliami“ dešrose buvo atitinkamai 
0,50; 0,21 ir 0,15 mg/kg. Vandens aktyvumo reikšmės visą dešrų laikymo periodą buvo nepalankios mikroorganizmų 
veiklai, aw  reikšmės buvo tarp 0,935 ir 0,923. Bendras bakterijų skaičius per visą laikotarpį didėjo: „Servelato“ dešroje 
per 36 paras po pagaminimo – 2,6 log10(KSV)/g, „Ypatingojoje“ – 2,5 log10(KSV)/g, „Saliami“ – 2,2 log10(KSV)/g. 
Koliforminių bakterijų dešrų bandiniuose bandymo pradžioje neaptikta. Vidutinės dešrų pH reikšmės svyravo nuo 6,07 
iki 6,73. Sumažėjęs histamino kiekis per 8 paras po pagaminimo „Servelato“ dešroje sutampa su bendro bakterijų skai-
čiaus stabilizavimusi tuo pačiu laikotarpiu. Biogeninių aminų kiekis virtų dešrų realizavimo laikotarpiu turi tendenciją 
mažėti. 

Raktažodžiai: virtos dešros, karštai rūkytos dešros, biogeniniai aminai, vandens aktyvumas. 
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Summary. Tyramine, purescine and histamine were determined with HPLC in cooked, cooked - smoked sausages 

during the self life period. Cooked sausages were taken from commercial, kept under 5±0.8 0C and investigated 1, 6, 
13, 20 days after manufacturing. Cooked - smoked sausages were taken from producers, kept under 5.6±0.5 0C and 
investigated 1, 8, 15, 36 days after manufacturing. The presence of biogenic amines (BA) Put, His, Tyr and its 
relationship with microbial development (coliforms, TBC), physico-chemical indices (pH, temperature, aw, dry matter, 
proteins) was evaluated. 

The investigation of cooked sausages revealed that the highest BA content was in ‘’Daktariška’’ - 6.6 mg/kg, the 
lowest - in ‘’Mažyliu’’ - 0.71 mg/kg sausage. The estimation of the biogenic amines (Put, His, Tyr) revealed the 
tendency of the constant decrease in the biogenic amine content during the first stages of the storage followed by the 
increase after 20 days. The lowest level of BA in all types of samples was observed on 6 day after manufacturing, which 
was connection of Put reduction. 

Aw didn’t change significantly during 20 days storage period and was comparable in all samples of the produces: 
‘’Daktariška’’ - 0.939±0.01, ‘’Originalioji’’ - 0.941±0.01, ‘’Mažyliu’’ - 0.938±0.01. 

No accumulation of Coli forms was observed in all samples of the sausages during storage period. TBC increased in 
‘’Daktariška’’ and ‘’Mažyliu’’ 0.8 lg (CFU) and 1.3 respectively, although reduced in ‘’Originalioji’’ - 0.1 lg (CFU) 
during 20 days storage period. 

The highest concentration of BA in cooked-smoked sausages was observed on 15 day after manufacturing: 
‘’Servelatas’’ - 0.64 mg/kg. The decrease took place later, and the 36 day the BA content reached levels such as 0.50, 
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0.21, 0.15 mg/kg in ‘’Servelatas’’, ‘’Ypatingoji’’, ‘’Saliami’’ sausages respectively. Aw values were unfavourable 
(0.935 - 0.923) to microflora development during the storage period. TBC increased in the cooked-smoked sausage 
during 36 days of storage: ’Servelatas’’ - 2.6, ‘’Ypatingoji’’ - 2.5, ’Saliami’’ - 2.2 lg (CFU). No accumulation of Coli 
forms was observed in all samples of the sausages during storage period. No big variability (6.07 - 6.73) was observed 
in pH values in the sausages. 

The reduction of Histamine was observed on 8 day after manufacturing which is in comply with TBC equilibrium at 
the same period of the sausages storage. 

Key words: cooked and cooked - smoked sausages, biogenic amines, water activity. 
 
 
Įvadas. Biogeniniai aminai yra biologiškai aktyvūs 

komponentai, susidarantys iš aminorūgščių sintezės būdu. 
Maisto produktuose biogeniniai aminai dažniausiai atsi-
randa dėl puvimą sukeliančių bakterijų veiklos, ir verti-
nami kaip potencialiai toksiški junginiai (Eggum et al., 
1989). Taip histaminas susidaro iš histidino, tiraminas ─ 
iš tirozino, kadaverinas ─ iš lizino, serotoninas ─ iš trip-
tofano, putrescinas ─ iš arginino, spermidinas ir spermi-
nas ─ iš arginino ir metionino. Jų toksiškumas priklauso ir 
nuo sinergetinio poveikio vienas kito atžvilgiu, pvz., his-
tamino toksiškumą didina kadaverinas, putrescinas ir ti-
raminas (Mantis et al., 2005). 

Histaminas, putrescinas, kadaverinas, tiraminas, trip-
taminas, beta feniletilaminas, sperminas ir spermidinas 
yra patys svarbiausi maisto produktų biogeniniai aminai 
keliamos rizikos sveikatai požiūriu. Jų kiekis, cheminė 
sudėtis  virtose ir karštai rūkytose dešrose daugiausia pri-
klauso nuo žaliavos kokybės, receptūros, mikrofloros, 
produkto technologinių parametrų, laikymo sąlygų 
(Draisci et al., 1998; Bover-Cid, Shoppen, 1999; Bover-
Cid et al., 2001). 

Mikrofloros augimas termiškai apdorotose dešrose 
priklauso nuo laikymo temperatūros, terpės pH, vandens 
aktyvumo (aw), NaCl, nitritų ir kitų priedų koncentracijos 
(Korkeala et al., 1990; Buncic et al., 1997; Aymerich et 
al., 2000). Mikroorganizmų egzistencijai ir veiklai reika-
lingas vanduo, todėl labai svarbi yra pradinė vandens ak-
tyvumo reikšmė (aw). Termiškai apdorotuose produktuo-
se, kurių gamybai naudojamas ledas, aw ir pH reikšmės 
yra aukštos, atitinkamai 0,97─0,98 ir 6,0─6,4. Technolo-
gija ir daugelis maisto priedų, pH rodikliai ir aw apspren-
džia jų reikšmes (Tändler, 1985; Mantis et al., 2005). 
Valgomoji druska (NaCl) turi įtakos ne tik vandens akty-
vumui, bet gali paskatinti Lactobacillus curvatus augimą, 
padidinti tiramino koncentraciją (Eerola, Maijala, 1996). 
Tuo tarpu delta laktonas ryškiai slopina putrescino susida-
rymą mėsos produktuose (Maijala et al., 1993). Biogeni-
niai aminai gali reaguoti ir su nitritais, plačiai naudoja-
mais virtų, karštai rūkytų dešrų gamyboje, ir formuoti 
potencialiai karcinogeninius nitrozaminus (Shalaby, 
1996). 

Termiškai apdoroto produkto bendras bakterijų skai-
čius ir mikrofloros kompozicija priklauso nuo dešros ma-
sės mikrofloros, gamybos higienos. Vėliau mikrofloros 
sudėtis priklauso  nuo laikymo temperatūros pardavimo ir 
vartojimo metu, terminio apdorojimo efektyvumo (Holley 
et al., 1988; Nychas et al., 1988; Korkeala et al., 1992; 
Samelis et al., 1998a). Aukštesnėje nei 65oC temperatūro-
je inaktyvuojamos dekarboksilazės  (Straub, 1994; Keba-

ry, 1999) ─ pagrindinis veiksnys biogeninių aminų susi-
darymo procese. Dešrų pjaustymo ir pakavimo metu yra 
didelė galimybė įnešti į produktą karščiui atsparių bakteri-
jų ir sporų (Samelis et al., 1998a). 

Sandėliavimo sąlygos taip pat gali paspartinti arba su-
lėtinti biogeninių aminų susidarymą mėsos produkte. 
Kaip rodo tyrimai (Komprda et al., 2001; Edwards et al., 
1985; Ansorena et al., 2001), atskirų biogeninių aminų, 
ypač tiramino, kiekiai sandėliavimo metu padidėja nežy-
miai, tačiau bendras biogeninių aminų kiekis dešrose, 
laikytose aukštoje (22oC) temperatūroje, padidėja ženkliai 
(Edwards et al., 1985; Maijala et al., 1995). 

Tokie veiksniai kaip dešros skersmuo taip pat gali da-
ryti įtaką biogeninių aminų formavimuisi. Biogeninių 
aminų didesnio skersmens dešrose buvo daugiau negu 
mažesnio skersmens, dešros viduryje jų randama daugiau 
negu galuose (Bover-Cid, Izquierdo-Pulido, 2001). Tai 
siejama taip pat su vandens aktyvumu, veikiančiu mikro-
organizmų augimą (Ruiz-Capillas, 2004). 

Apibendrinant literatūros duomenis galima pastebėti, 
kad daugeliu atvejų biogeninių aminų susidarymą ap-
sprendžia žaliavų kokybė, konservuojamieji ir funkciniai 
priedai, šiluminio apdorojimo režimas, saugojimo sąly-
gos. 

Darbo tikslas – ištirti biogeninių aminų kiekį virtose 
ir karštai rūkytose dešrose, pagamintose toje pačioje įmo-
nėje. Įvertinti putrescino, histamino ir tiramino kiekio 
priklausomybę nuo mikrobiologinių rodiklių: koliformi-
nių bakterijų, bendro bakterijų skaičiaus, fizikinių ir che-
minių rodiklių ─ pH, laikymo temperatūros, vandens ak-
tyvumo aw reikšmių, sausųjų medžiagų bei bendro balty-
mų kiekio. 

Medžiagos ir metodai. Aukščiausios rūšies dešros 
buvo pagamintos iš vienodos žaliavos toje pačioje įmonė-
je. Tyrimui atrinktos įvairaus skersmens tik ką pagamin-
tos virtos dešros: 7 cm – „Daktariška“ ir „Originali dakta-
riška“, 6 cm – „Mažylių“; karštai rūkytos: 5 cm – „Serve-
latas“ ir „Saliami“, 7 cm – „Ypatingoji“. 

Fizikiniai ir cheminiai metodai. Biogeninių aminų ─ 
tiramino, putrescino ir histamino sililinių junginių kieky-
binė analizė atlikta efektyviosios skysčių atvirkštinių fa-
zių chromatografijos metodu. Mėginiai buvo homogeni-
zuoti. Biogeniniai aminai ekstrahuoti 0,4 mol/l perchloro 
rūgštimi. Ekstrakto dalis termostatuota 45 min. 40ºC su 
dansylchlorido tirpalu (5-dimethylaminonaphtalene-1-
sulfonylchloride) priedu. Po derivatizacijos, atvėsinus iki 
kambario temperatūros, dansylchlorido likutis pašalintas 25 
proc. amoniaku. Mėginiai nufiltruoti per 0,45 µm filtrą, 
įšvirkšti po 20 µl ir išanalizuoti pagal ESC sistemą. ESC 
sistema – kolonėlė LiChroCART® 125-4 plieninė, eliuen-
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tas: B ─ acetonitrilas, A ─ amonio acetatas 0,1 mol/l (50 
proc. B iki 90 proc. B per 19 min., eiga 20 min., po eigos 
50 proc. B 8 min.), tėkmės sparta ─ 0,9 ml/min., UV de-
tekcija esant 254 nm. Identifikacija atlikta lyginant kiek-
vieno nustatomo standarto sulaikymo trukmę su kiekvienos 
etaloninės medžiagos sulaikymo trukme. Kiekybinė analizė 
atlikta pagal vidinio standarto metodą, skaičiuojant smailės 
plotą apibrėžtam etaloninės medžiagos kiekiui. Tyrimai 
kartoti 3─4 kartus. 

Baltymų kiekis nustatytas azoto kiekį dauginant iš koe-
ficiento 6,25. Azoto kiekis nustatytas Kjeldalio metodu 
pagal LST ISO 937:2000. 

Drėgmė dešrose buvo nustatyta pagal standartinį me-
todą LST ISO 1442:2000.  

Drėgmės kiekio nustatymas. Dešrų terpės pH nusta-
tyta pH-metru „Denver Instrument, Basic“. 

Vandens aktyvumas dešrose aw nustatytas termokons-
tanteriu „Novasina TH-2“. 

Mikrobiologinė analizė. Koliforminių bakterijų skai-
čius nustatytas sėjant į standžią selektyviąją terpę, viole-

tiškai raudoną tulžies ir laktozės (VRTL) agarą po 24 val. 
inkubacijos 37ºC temperatūroje. Bendras bakterijų skai-
čius buvo nustatytas sėjimo į lėkšteles metodu po 24─48 
val. inkubavimo 37 oC temperatūroje.  

Tyrimų rezultatai. Atlikę biogeninių aminų tyrimus 
virtose dešrose nustatėme, kad 1 parą po pagaminimo 
didžiausias biogeninių aminų kiekis buvo „Daktariškoje“ 
dešroje – 6,60 mg/kg, mažiausias – 0,71 mg/kg „Mažylių“ 
dešroje (1,2,3 lentelės). 1 parą po pagaminimo „Daktariš-
koje“ ir „Originalioje“ dešrose rasta daugiausia putresci-
no, atitinkamai 5,32 mg/kg ir  3,02 mg/kg, o „Mažylių – 
histamino – 0,35 mg/kg. Putrescino kiekis mėsos produk-
tuose visada siejamas su tokių bakterijų kaip Enterobacte-
riaceae ir Clostridium spp. aktyvumu (Shalaby, 1996). 
Šiuo atveju putrescino buvo nedaug,  koliforminių bakte-
rijų per visą laikotarpį tirtose dešrose nerasta. Putrescinas, 
manytume, galėjo patekti su žaliava, žinduolių organizme 
ir augaluose jis susidaro iš ornitino, veikiant ornitino de-
karboksilazei.  

 
1 lentelė. „Daktariškos“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės 

 
Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 6 13 20 
Biogeniniai aminai, mg/100g Put 5,32±0,12 0,70±0,15 0,55±0,02 0,05±0,01 
 His 0,16±0,03 0,12±0,01 0,46±0,02 0,02±0,01 
 Tir 1,12±0,02 0,80±0,06 0,13±0,07 0,01±0,005 
 Bendras 6,60±0,06 1,62±0,07 1,14±0,04 0,08±0,01 
pH 6,19±0,02 6,21±0,02 6,28±0,02 6,33±0,02 
aw 0,938±0,01 0,937±0,01 0,941±0,01 0,941±0,01 
Baltymai, % 10,1±0,12 10,5±0,06 9,6±0,22 10,0±0,13 
Drėgnis,  % 65,4±0,19 65,1±0,27 65,2±0,18 65,1±0,11 
Laikymo temperatūra, ºC 5,0 5,8 4,2 4,4 
Dešros temperatūra, ºC 7,5 5,3 5,5 5,3 

 

1 pav. Bendro biogeninių aminų kiekio 
dinamika a. r. virtose dešrose 
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2 pav. Bendro bakterijų skaičiaus pokyčiai 
a. r.  virtose dešrose
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Per 20 parų dešrų realizavimo terminą bendras bioge-

ninių aminų kiekis visose dešrose sumažėjo (1 pav.). La-
biausiai visų pavadinimų dešrose jis sumažėjo per pirmą-
sias 6 paras po pagaminimo. Tai siejama su putrescino 
kiekio mažėjimu tuo pačiu laikotarpiu. Panašius rezultatus 
pateikia ir kiti mokslininkai. I. Yano su kitais tyrėjais 
(1995) užfiksavo ženkliai sumažėjusį putrescino kiekį 

mėsos produktuose per 13 parų, kai tuo tarpu spermidino 
ir spermino kiekis nesikeitė. G. Vinci ir M. L. Antonelli 
(2002) taip pat pastebėjo putrescino kiekio mažėjimą jau-
tienoje ir vištienoje, laikytose 4ºC temperatūroje 36 die-
nas, bet spermidino koncentracija žymiai padidėjo. Many-
tume, kad termiškai ir mechaniškai neapdorotoje mėsoje 
veikia fermentinė sistema, ir putrescinas galėtų būti nau-
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dojamas spermino ir spermidino sintezei, tačiau virtuose 
mėsos produktuose, daugelio mokslininkų nuomone, put-
rescino kiekis mažėja dėl bakterijų veiklos (Kalač et al., 
2004). Gyvulinės kilmės produktuose putrescino kiekio 
mažėjimas siejamas su bakterijų aktyvumu. Kitų moksli-
ninkų tyrimai rodo, kad, pavyzdžiui, 1,4-diaminobutano 
dihidrochlorido formos  putrescinas yra geriausias sub-
stratas bakterinei diamino oksidazei išgauti (Zeller et al, 

1951). Taigi, pvz., Mycobacterium padermės, veikiant 
diamino oksidazei iš  putrescino (oksidacijai reikalingas 
vanduo), gamina amoniaką ir peroksidą, o kai kurios Es-
cherichia coli padermės sintetina S-adenosylmethioniną, 
naudojamą spermidino gamybai iš putrescino, dalyvaujant 
metioninui. Kita vertus, spermidinas stabdo šių bakterijų 
augimą (Su and Cohen, 1973).  

 
2 lentelė. „Originalios daktariškos“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės 

 
Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 6 13 20 
Biogeniniai aminai, mg/100g Put 3,02±0,09 0,08±0,02 0,21±0,07 0,04±0,01 
 His 0,21±0,01 0,37±0,06 0,25±0,09 0,14±0,06 
 Tir 0,06±0,01 0,10±0,01 0,23±0,03 0,05±0,01 
 Bendras 3,29±0,03 0,55±0,03 0,69±0,06 0,23±0,02 
pH  5,76±0,02 5,89±0,02 6,02±0,02 6,14±0,02 
aw  0,936±0,01 0,943±0,01 0,940±0,01 0,947±0,01 
Baltymai, % 9,7±0,17 10,2±0,09 10,1±0,04 9,7±0,16 
Drėgnis, % 64,4±0,15 64,3±0,13 64,2±0,08 63,9±0,11 
Laikymo temperatūra, ºC 5 5,8 4,2 4,4 
Dešros temperatūra, ºC 7,8 5,9 5,8 5,3 

 
3 lentelė. „Mažylių“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės 
 

Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 6 13 20 
Biogeniniai aminai, mg/100g Put 0,19±0,03 0,08±0,02 0,11±0,05 0,08±0,02 
 His 0,35±0,05 0,1±0,06 0,13±0,03 0,18±0,05 
 Tir 0,17±0,03 0,01±0,007 0,16±0,08 - 
 Bendras 0,71±0,04 0,19±0,02 0,40±0,05 0,26±0,02 
pH 5,95±0,02 5,98±0,02 6,0±0,02 6,05±0,02 
aw 0,9365±0,01 0,940±0,01 0,942±0,01 0,935±0,01 
Baltymai, % 10,5±0,10 10,5±0,19 10,15±0,23 10,2±0,16 
Drėgnis, % 64,4±0,29 64,2±0,16 64,0±0,09 64,3±0,21 
Laikymo temperatūra, ºC 5 5,8 4,2 4,4 
Dešros temperatūra, ºC 7,0 5,0 5,6 5,3 

 
Pirmąsias 6 paras po pagaminimo pastebėta bendro 

bakterijų skaičiaus mažėjimas „Daktariškoje“ ir „Mažy-
lių“ dešrose, atitinkamai 0,5 ir 0,4 log10(KSV)/g (2 pav.). 
Manytume, kad putrescino kiekio sumažėjimui per pirmą-
sias 6 paras didžiausią įtaką turėjo pagal receptūrą naudoti 
antibakterinį poveikį turintys maisto priedai. Kita vertus, 
virtų dešrų gamybai gali būti naudojami augaliniai prie-
dai, tokie kaip sojos pupelių produktai, salierai, kuriuose 
taip pat yra nemažai poliaminų. Per 5 dienas, laikant kai 
kuriuos augalinius produktus 5ºC temperatūroje, putresci-
no sumažėja net 3─8 kartus, nežymiai keičiasi spermidino 
ir spermino kiekis (Simon-Sarkadi et al, 1994). 

Bendro bakterijų skaičiaus augimo fazė „Daktariško-
je“ ir „Mažylių“ dešrose pastebėta 6─20 parą, o „Origina-
lioje daktariškoje“ dešroje – per pirmąsias 6 paras po pa-
gaminimo. Bendro bakterijų skaičiaus didėjimas 6─13 
laikymo parą „Daktariškoje“ ir „Mažylių“ dešrose turėjo 
įtakos nežymiai padidėjusiam tiramino ir histamino kie-
kiui, bet sąsajos tarp bendro bakterijų skaičiaus ir bendro 
biogeninių aminų kiekio 20 parų laikotarpiu nebuvo. Deš-
rų skersmuo galėjo šiek tiek veikti biogeninių aminų susi-

darymą, nes plonesnėje „Mažylių“ dešroje biogeninių 
aminų bendras kiekis buvo mažesnis negu kitose dešrose. 

Fizikiniai ir cheminiai rodikliai per 20 parų keitėsi ne-
žymiai. Vidutinė dešrų laikymo temperatūra visą laikotar-
pį buvo 5±0,8ºC. Pradinės vandens aktyvumo reikšmės 
visose virtose dešrose buvo panašios ─ 0,936─0,938, lai-
kymo metu „Daktariškoje“ dešroje  keitėsi nuo 0,938 iki 
0,941, „Originalioje daktariškoje“ –  0,936─0,947, „Ma-
žylių“ – 0,936─0,935. Vidutinės vandens aktyvumo 
reikšmės per visą 20 parų laikymo periodą visose dešrose 
buvo panašios: „Daktariškoje“ – 0,939±0,01, „Originalio-
je daktariškoje“ –  0,941±0,01, „Mažylių“ –  0,938±0,01. 
Optimalios aw reikšmės bakterijų augimui svyruoja tarp 
0,98 ir 0,99, įskaitant ir halofilines, osmofilines bei ksero-
filines bakterijas (Scott, 1957; Hansen, Riemann, 1962). 
Nedidelės vandens aktyvumo reikšmės rodo, kad palankių 
sąlygų vystytis mikroorganizmams dešrose nebuvo. 
Reikšmės pH  „Daktariškoje“, „Originalioje daktariško-
je“, „Mažylių“ dešrose per 20 parų kito atitinkamai 
6,19─6,33; 5,76─6,14 ir 5,95─-6,05. Nežymus dešrų pH 
padidėjimas rodo susidariusius šarminius junginius. Per 
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20 parų laikymo periodą sausųjų medžiagų ir baltymų 
kiekis visose dešrose kito labai nežymiai. Vadinasi, deš-
ros mažai nudžiūvo. Vidutinis drėgnis „Daktariškoje“, 
„Originalioje daktariškoje“ ir „Mažylių“ dešrose buvo 
atitinkamai 65,2±0,36; 64,2±0,12 ir 64,22± 0,19. Šiuos 
rezultatus visu laikotarpiu sąlygojo pastovios vandens 
aktyvumo reikšmės. 

Karštai rūkytose dešrose biogeninių aminų yra mažiau 
negu virtose. Pirmą parą po pagaminimo biogeninių ami-
nų rasta tik „Servelate“. Joje histamino nustatyta 1,07 
mg/kg (4, 5, 6 lentelės). Vėliau nedaug biogeninių aminų 
susidarė visose dešrose. Putrescino kiekis per visą 36 parų 
laikotarpį visose dešrose svyravo nuo 0 iki 0,32 mg/kg, 
histamino – 0─1,07 mg/kg,  tiramino – 0─0,26 mg/kg. 

 
4 lentelė. „Servelato“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės  
 

Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 8 15 36 
Biogeniniai aminai, mg/kg Put - 0,14±0,10 0,32±0,12 0,11±0,02 
 His 1,07±0,01 0,29±0,06 0,22±0,09 0,13±0,06 
 Tir - 0,13±0,04 0,10±0,05 0,26±0,10 
 Bendras 1,07±0,01 0,56±0,07 0,64±0,05 0,50±0,06 
pH 6,07±0,02 6,16±0,02 6,23±0,02 6,73±0,02 
aw 0,935±0,01 0,934±0,01 0,932±0,01 0,923±0,01 
Baltymai, % 12,7±0,11 12,8±0,13 13,4±0,09 15,9±0,15 
Drėgnis, % 55,1±0,16 55,1±0,15 54,4±0,11 47,6±0,17 
Laikymo temperatūra, ºC 5,0 5,8 5,5 6,0 
Dešros temperatūra, ºC 7,2 6,1 5,1 5,0 

 
5 lentelė. „Ypatingosios“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės  
 

Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 8 15 36 
Biogeniniai aminai, mg/kg Put - 0,07±0,03 0,14±0,02 0,03±0,01 
 His - 0,12±0,07 0,32±0,06 0,11±0,08 
 Tir - 0,04±0,01 0,11±0,03 0,07±0,01 
 Bendras - 0,23±0,04 0,57±0,04 0,21±0,03 
pH 6,12±0,02 6,19±0,02 6,16±0,02 6,87±0,02 
aw 0,937±0,01 0,930±0,01 0,932±0,01 0,933±0,01 
Baltymai, % 12,2±0,11 12,8±0,16 13,0±0,12 15,6±0,05 
Drėgnis, % 55,4±0,03 54,8±0,12 54,1±0,11 50,0±0,04 
Laikymo temperatūra, ºC 5,0 5,8 5,5 6,0 
Dešros temperatūra, ºC 7,5 6,4 5,3 5,3 

 
6 lentelė. „Saliami“ dešros vidutinės fizikinių ir cheminių rodiklių reikšmės 
 

Rodiklis Para po pagaminimo 
 1 8 15 36 
Biogeniniai aminai, mg/kg Put - 0,18±0,05 0,09±0,03 0,07±0,04 
 His - 0,35±0,11 0,32±0,11 0,06±0,03 
 Tir - 0,06±0,03 0,03±0,01 0,02±0,01 
 Bendras - 0,59±0,07 0,44±0,02 0,15±0,03 
pH 6,12±0,02 6,17±0,02 6,20±0,02 6,78±0,02 
aw 0,932±0,01 0,938±0,01 0,931±0,01 0,929±0,01 
Baltymai, % 12,4±0,01 13,1±0,01 12,8±0,01 15,4±0,01 
Drėgnis, % 53,9±0,11 53,1±0,20 53,9±0,16 46,5±0,05 
Laikymo temperatūra, ºC 5,0 5,8 5,5 6,0 
Dešros temperatūra, ºC 7,3 6,0 4,8 4,8 

 
Bendro biogeninių aminų kiekio dinamika parodyta 4 

pav.  Bendras biogeninių aminų kiekis didėjo iki 15 parų 
po pagaminimo dešrose „Servelatas“  ir „ Ypatingoji“, ir 
iki 8 parų – „Saliami“ dešroje. „Servelate“ per pirmąsias 8 
paras pastebėta bendro biogeninių aminų kiekio kritimas, 
susijęs su histamino koncentracijos sumažėjimu. Maksi-

mali biogeninių aminų koncentracija užfiksuota 15 parą 
po pagaminimo „Servelato“ dešroje – 0,64 mg/kg. Vėliau 
bendras jų kiekis mažėjo ir 36 parą „Servelato“, „Ypatin-
gojoje“ ir „Saliami“ dešrose buvo atitinkamai 0,50; 0,21 ir 
0,15 mg/kg. Priešingai kitų mokslinikų stebėjimams, pa-
rodžiusiems, kad plonesnėse dešrose yra mažiau biogeni-
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nių aminų negu storesnėse (Bover-Cid, Izquierdo-Pulido, 
2001), mūsų tirtu atveju karštai rūkytų dešrų panašus 
diametras didesnės įtakos  biogeninių aminų kiekiui netu-
rėjo.  

Vandens aktyvumo reikšmės visą dešrų laikymo laiko-
tarpį buvo nepalankios mikroorganizmų veiklai, aw  
reikšmės buvo tarp 0,935 ir 0,923. Temperatūra visą dešrų 

laikymo periodą buvo pastovi – 5,6±0,5ºC. Nepriklauso-
mai nuo to, bendras bakterijų skaičius per visą laikotarpį 
didėjo, „Servelato“ dešroje per 36 paras po pagaminimo 
bendras bakterijų skaičius padidėjo 2,6 log10(KSV)/g, 
dešroje „Ypatingoji“ – 2,5 log10(KSV)/g, „Saliami“ – 2,2 
log10(KSV)/g (4 pav.). 

 

3 pav. Bendro biogeninių aminų kiekio 
dinamika a. r.  karštai rūkytose dešrose
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4 pav. Bendro bakterijų skaičiaus pokyčiai 
a. r. karštai rūkytose dešrose
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Dešrų pH reikšmių padidėjimas nuo 6,07 iki 6,73 taip 

pat rodo dešrų sudėties pokyčius dėl bakterijų veiklos. 
Bendro bakterijų skaičiaus didėjimas rodo, kad aktyviai 
buvo naudojamos mažamolekulinės medžiagos ─ diami-
nai, karbohidratai, vanduo ir kt. ─ substratas bakterijų 
gyvybinei veiklai palaikyti bei daugintis.  

36 parų laikotarpio pabaigoje vandens aktyvumo 
reikšmės buvo 1,3 proc. mažesnės negu pradinės. Drėgmė 
per 36 paras sumažėjo 14 proc. Esant tokiam nudžiūvimui 
bendras baltymų kiekis padidėjo 25 proc. Biogeninių 
aminų kiekis dešrų laikymo pabaigoje, atsižvelgiant į 
šiuos rodiklius, galėtų būti iki 25 proc mažesnis. Histami-
no kiekio mažėjimas per pirmąsias 8 paras po pagamini-
mo „Servelato“ dešroje“ nesusijęs su nudžiūvimu ir su-
tampa su bendro bakterijų skaičiaus stabilizavimusi tuo 
pačiu periodu. 

Aptarimas ir išvados.  Galime teigti, kad: 
1. Termiškai apdorotose vieno gamintojo dešrose yra 

labai mažai putrescino, histamino ir tiramino. Virtų dešrų 
realizavimo laikotarpiu bendras putrescino, histamino, 
tiramino kiekis svyruoja nuo 0,08 iki 6,6 mg/kg, o karštai 
rūkytų – 0─1,07 mg/kg. Biogeninių aminų kiekis virtų 
dešrų realizavimo laikotarpiu turi tendenciją mažėti. 

2. Saugūs pradiniai virtų bei karštai rūkytų dešrų mik-
robiologiniai, fizikiniai ir cheminiai rodikliai, atitinkamos 
laikymo sąlygos užtikrina jų saugumą biogeninių aminų 
atžvilgiu visą realizavimo laiką. Manytume, mažesnės 
pradinio drėgnio reikšmės (kaip ir mažesnės aw reikšmės) 
karštai rūkytose dešrose darė įtaką mažesniam bendram 
biogeninių aminų kiekiui, skirtingai nei virtose dešrose, 
kur pradinės drėgnio reikšmės buvo 10 proc. didesnės. 
Tačiau nei pradinės drėgnio ir vandens aktyvumo reikš-
mės, nei 14 proc. nudžiūvimas neturėjo įtakos bendram 
bakterijų skaičiui 36 parų laikymo periodu karštai rūkyto-
se dešrose ir siekė du kartus didesnes reikšmes negu vir-

tose dešrose. 
3. Putrescino, histamino ir tiramino bendro kiekio vir-

tose dešrose staigus mažėjimas laikymo pradžioje sutam-
pa su bendro bakterijų skaičius stabilizavimusi arba mažė-
jimu. Jei šie biogeniniai aminai sunaudojami bakterijų 
veiklai, tai reikėtų išplėsti tyrimus nustatant sperminą bei 
spermidiną, kitus, bakterijų veiklą stabilizuojančius ar 
stabdančius šalutinius veiklos produktus, pvz., peroksidą 
ir kt. Reikėtų įvertinti ir priedų įtaką bendram bakterijų 
skaičiui bei biogeninių aminų susidarymui. 

4. Virtų dešrų skersmuo turi įtakos biogeninių aminų 
susidarymui: mažesnio skersmens dešrose yra mažiau 
biogeninių aminų, bet panašaus skersmens karštai rūkyto-
se dešrose jų kiekio priklausomybė nuo skersmens nenu-
statyta. 

 
Dėkojame Valstybiniam mokslo ir studijų fondui, pa-

rėmusiam šį darbą. 
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