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Santrauka. Melžiamų karvių šėrimas riebalais dažnai taikomas kaip priemonė  pagerinti riebiųjų rūgščių kiekį 

(RRK) pieno produktuose, ypač sūryje. Šio tyrimo tikslas buvo nustatyti daug riebalų turinčių išspaudų, naudojamų 
Estijoje, įtaką pieno ir sūrio kokybei. Eksperimentas atliktas su  Holšteino veislės melžiamomis karvėmis Lotynų 
kvadrato 4×4 metodu. Karvės buvo ad libitum šeriamos žolės silosu, 8 kg koncentratų, susidedančių iš miežinių ir 
avižinių miltų, sojų miltų ir šaltai spaustų riebalingų išspaudų, panaudotų kaip riebalų šaltinis (0,5 kg žalių riebalų 
karvei per parą), – rapsų sėklos (RS), linų sėklos (LS), rapsų (Camelina sativa) išspaudos (RI) ir kaip kontrolė sojų 
miltai  (SM) be riebalų  bei vitaminų-mineralų papildas. Daug riebalų turinčios išspaudos racione darė įtaką riebiųjų 
rūgščių sudėčiai sūryje. Racionai, turintys daug nesočiųjų riebiųjų rūgščių, padidino didelio molekulinio svorio 
nesočiųjų riebiųjų rūgščių kiekį pieno ir sūrio riebaluose, taip pat ir RR kiekį. Pieno perdirbimas į sūrį neturėjo įtakos 
riebiųjų rūgščių profiliui. Riebalų šaltinis racione taip pat neturėjo didelės įtakos (p<0,05) pieno sutraukinimo laikui ir 
sutraukos tvirtumui. Sūrio sausosios medžiagos ir riebalų kiekiui, taip pat riebalų kiekiui sausojoje medžiagoje įtaka 
buvo nedidelė. Riebalų šaltinis darė nedidelę įtaką bendriems sūrio, pagaminto iš eksperimentinės grupės pieno 
(p<0,05), kokybės ir struktūros/spalvos parametrams. Su riebalų šaltiniu susiję kokybės parametrai pablogėjo: 
LS>SM>RS>RI. Degustatoriai nepastebėjo kvapo ar skonio skirtumo tarp skirtingų bandymų sūrių (išskyrus tarp LC ir 
GP), nors specifinis kvapas (viršijantis suvokimo lygį) buvo labiau juntamas panaudojus RI. Eksperimento duomenys 
leidžia daryti išvadą, kad riebalų priedas turėjo įtakos sūrio riebiųjų rūgščių sudėčiai, pieno sutraukinimo rodikliams ir 
sūrio savybėms, susijusioms su riebalų prisotinimo laipsniu pašariniuose prieduose.  
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