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RUGPIENIO SU KONJUGUOTA LINOLO RUGSTIMI IR PROBIOTIKAIS SAVYBES BEI
TECHNOLOGIJOS YPATUMALI

Algirdas Liutkevicius, Meilé¢ Kulikauskiené, Raimondas Narkevicius, Vilma Speiciené,
Aldona Miezeliené, Gitana Alencikiené
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Santrauka. Tirta rigpienio, papildyto biologiskai veiklia konjuguota linolo riigstimi (KLR) (mikrokapsuliuoti mil-
teliai — Tonalin® 60 WDP bei aliejinis preparatas — Tonalin“TG 80) ir probiotikais (bifidobakterijos Bifidobacterium
animals subsp. lactis Bb-12 (Bif. Bb-12)), fizikinés cheminés, struktiirinés mechaninés bei juslinés savybés. Taip pat
tirta rtigpienio technologijoje taikomo pieno terminio apdorojimo rezimo jtaka KLR stabilumui. Nustatyta, kad $is pro-
cesas nulemia kiekybini polinesociosios KLR maz¢jima riigpienyje. Aliejinis KLR preparatas tik neZymiai padidino
i$siskyrusiy iSriigy kieki ir sumazino klampi, o mikrokapsuliuoti KLR milteliai pagerino sineretines produkto savybes
bei padidino klampi. Nustatyta, kad pridéta KLR (0,25-0,75 proc.), nepriklausomai nuo pavidalo, neturéjo reikSmingos
itakos riigpienio kvapo, skonio, tekstiiros savybéms bei priimtinumui.
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Summary. The physico-chemical, structural and sensoric properties of fermented milk, enriched by biologically ac-
tive conjugated linoleic acid (CLA) (microcapsules powder — Tonalin® 60 WDP, and oily preparation — Tonalin®TG 80)
and probiotics (Bifidobacterium animals subsp. lactis Bb-12 (Bif. Bb-12)), were investigated. The influence of the re-
gimes of milk thermal processing applied in the manufacture of fermented milk on the stability of CLA was evaluated.
It was established that this process diminished the quantity of polyunsaturated CLA in the product. Addition of oily
CLA preparation slightly increased the quantity of the separated whey and decreased the viscosity of the product. Addi-
tion of CLA in microcapsules powder form caused better sineretical properties and the increase in viscosity of the pro-
duct. It was established, that addition of CLA (0.25-0.75 %) independent of its form have no significant influence on
the odour, taste, textural properties and acceptability of the fermented milk.
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Ivadas. Konjuguota linolo rugstis (KLR), kurios em-  Bhattacharya et al., 2006; Belury, 2002; Ha et al., 1987,
piriné formulé C,gH3,0,, — tai nepakeiiamos polineso¢io-  O’Shea et al., 2004; Akoh, 2005). Studijuy su gyvininiais
sios omega-6 klasei priskiriamos linolo riebaly rigsties modeliais rezultatai parodé, kad KLR gerina organizmo
geometriniai cis 9, trans 11, cis 12 ir trans 10 izomerai  imuning funkcija (O’Shea et al., 2004). Taciau publikuo-
(Pariza et al., 1979). Jos cheminéje struktiiroje yra dvi jamy klinikiniy studijy rezultatai apie KLR jtaka Zmoniy
konjuguotos dvigubos jungtys. Labiausiai paplitgs ir bio-  sveikatai néra vienareikSmiai (Benito et al., 2001; Petri-
logiskai aktyvus yra cis 9, trans 11-C KLR izomeras. dou et al., 2003).

KLR fiziologiniy funkciju ir naudos zmogaus sveikatai Nustatyta, kad KLR poveikis zmogaus organizmui yra
tyrimai pradéti dar septintajame praeito amziaus deSimt- mazesnis nei gyviny (Akoh, 2005). Atliekant tyrimus,
metyje, kai JAV mokslininkas M. Pariza pirmakart nusta-  ieSkant teigiamo poveikio Zmogaus sveikatai Sios medzia-
té antikancerogenines KLR savybes (Pariza et al., 1979).  gos dozés svyravo tarp 0,4-6,8 g per dieng (Rafter, 2003;
Susidoméjimas KLR vis didéja, nes kai kurie tyrimai pa-  Shah, 2007).

rode, kad ji gali biiti labai svarbi Zmogaus sveikatai (Krit- KLR yra piene ir pieno produktuose (tarp ju svieste,
chevsky, Czarnecki, 2001; Belury, 2002; Ha et al., 1987;  siryje, jogurte), taip pat atrajotojy (karviy, aviy) meésoje
Blank, 2007). KLR yra viena svarbiausiy $iuo metu zino-  (Lyn et al., 1995; Ma et al., 1999; Dhiman et al., 1999).
my gyvulinés kilmés maisto produktuose randamy anti-  Pieno produktuose jos kiekis paprastai svyruoja nuo 2,90
kancerogeniniy medziagy. Y. L. Ha su grupe tyréjy vieni  iki 8,92 mg KLR/g riebaly; karvés piene — nuo 3,38 iki
pirmujy nustaté, kad i§ keptos jautienos ekstrakto i§skirta 6,39 mg KLR/g riebaly, raugintuose produktuose — nuo
KLR apsaugo nuo cheminiy medziagy sukeliamo vézio 3,82 iki 4,66 mg KLR/g riebaly, o fermentiniuose siiriuo-
(Ha et al., 1987). Be to, nustatyta, kad ji pasiZymi antiate- se — nuo 3,59 iki 7,96 mg KLR/g riebaly (Franklin et al.,
rosklerozinémis, antidiabetinémis savybémis, mazina  1999). Tai néra daug. Su maisto produktais zmogus per
kiino riebaly ir didina raumeny mas¢ (McBean, 2000; diena suvartoja 0,1-0,4 g KLR, o rekomenduotinas paros
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kiekis — 1-3 g per diena.

Pastaraisiais metais atliekami tyrimai bandant panau-
doti KLR izomery preparatus maisto produkty gamybai
(Baublits et al., 2007), tadiau Sie tyrimai kol kas labai
negausis (Laso et al., 2007).

Kuriant funkcionaliojo maisto produktus ypac¢ aktualu
ir svarbu naudoti probiotikus. Jau irodyta, kad atskiros
probiotiniy kultiry padermés antagonistiskai veikia dau-
geli patogeniniy mikroorganizmy, mazina su veéZiniais
susirgimais susijusiy fermenty aktyvuma, gerina laktozés
pasisavinima, kalcio rezorbcija, apriipinima vandenyje
tirpiais vitaminais, reguliuoja zarnyno peristaltika (Cum-
mings et al., 2004; Child, Brees, 2006). Mokslingje litera-
tiroje yra duomeny apie bifidobakterijy ir kity probiotiniy
kultiry atskiry padermiy jtaka mazinant cholesterolio
kieki kraujyje, slopinant nepakantuma laktozei, stiprinant
imuning sistema, mazinant Zarny vézio rizika, stabdant
patogeniniy mikroorganizmy vystymasi, dalyvaujant mi-
kotoksiny bei bakterinés kilmés toksiny skaidymo procese
(Rafter, 2003; Shah, 2007).

[vertinant svarby zarnyno mikrofloros vaidmenj orga-
nizmo imuninio-biologinio reaktyvumo formavimuisi,
iSskirting reikSme igauna specialiy funkcionaliyjy maisto
produkty, tarp ju — rauginty pieno produkty, kiirimas ir
vartojimas. Tokiy produkty vartojimo efektyvumas labai
priklauso nuo specialiai jy gamybai parinkty biologiskai
vertingy mikroorganizmy savybiy. Tokie produktai tampa
svarbiu ir biitinu organizmo apsaugos instrumentu nuo
nepalankios ekologinés aplinkos poveikio, medziagy apy-
kaitos sutrikimy, po antibakterinio gydymo, esant virski-
nimo sistemos sutrikimams ir disfunkcijoms, atsiradu-
siems dél nesubalansuotos mitybos, stresy ir kity nepa-
lankiy veiksniy (AHarbeBa u 1p., 2006).

Siuo metu dar néra sukurty maisto produkty technolo-
gijy, numatanc¢iy abiejy minéty vertingy funkcionaliojo
maisto ingredienty (polinesociosios KLR ir probiotiniy
bakterijy) panaudojima.

Darbo tikslas — parengti biologiskai vertingo aukstos
vartotojiskos kokybés rauginto pieno produkto su poline-
socigja KLR ir probiotinémis bakterijomis gamybos te-
chnologija, nustatyti produkto fizikinius cheminius, struk-
tirinius mechaninius ir juslinius rodiklius.

Medziagos ir metodai. Pagrindinis tyrimy objektas —
rugpienis, atitinkantis $io produkto privalomuosius reika-
lavimus (Rauginty pieno gaminiy kokybés reikalavimai.
Valstybés zinios. 2005. Nr. 90. P. 85-89), gamintas kartu
naudojant probiotines ir pieno rigsties bakterijas. Ekspe-
rimenty metu naudotas Chr. Hanseno firmos (Danija)
kombinuotas mezofiliniy laktokoky raugas ,,Flora Dani-
ca“, susidedantis i§ Lactococcus lactis subsp. lactis, L.
lactis subsp. cremoris, L. lactis subsp. lactis (biovar. dia-
cetylactis), Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris ir
kaip probiotikas — bifidobakterijos Bifidobacterium ani-
mals subsp. lactis Bb-12 (Bif. Bb-12). Jos pasirinktos dél
to, kad naudingumas Zmogaus sveikatai yra visapusiskai
iSnagrinétas daugelio tiriamyjy institucijy bandymais ir
eksperimentais.

Kaip KLR S$altinis tyrimy metu naudoti ,,Cognis* fir-
mos (Vokietija) produktai: mikrokapsuliuoti KLR milte-
liai Tonalin® 60 WDP (baltyminés kapsulés sudedamosios
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dalys — Na kazeinatas ir nugriebto pieno milteliai; mini-
malus KLR kiekis produkte — 56 proc.) ir aliejinis prepa-
ratas Tonalin®TG 80 (KLR kiekis — 78 proc.).

Pradiné KLR preparato (0,5 proc.) emulsija 2,5 proc.
riebumo piene formuota intensyviu mechaniniu poveikiu
— 5 min maiSant mechanine maiSykle 3000 aps./min grei-
¢iu, tada atSaldyta iki 10°C temperatiiros ir 24 h laikyta
100 ml talpos cilindruose. Suformuotos KLR preparato
emulsijos piene stabilumas nustatytas vizualiai ivertinus
nusistovéjusiy riebaly kieki po 24 h.

Riigpienis gamintas i§ pasterizuoto, homogenizuoto
2,5 proc. riebumo pieno pagal tokia technologing schema:
pienas — pasterizavimas (90-92°C) — atSaldymas iki
rauginimo temperatiiros (24-25°C) — uzraugimas (24—
25°C) — rauginimas iki pH 4,5-4,6 (24-25°C) — iSmai-
Symas — atSaldymas iki 6°C temperatiiros.

Riigpienis su KLR gamintas pagal tokia pat technolo-
ging schema — KLR pridéta | piena prie§ pasterizuojant.
KLR ir pieno miSinys pries pasterizuojant buvo emulguo-
tas.

Riebaly fazés ekstrakcija i§ tiriamy pieno méginiy at-
likta su metanolio ir chloroformo miSiniu pagal E. G.
Bligh ir W. J. Dyer (1959) metoda, o riebaly riigsciy tran-
sizomery kiekis riebaly riig§¢iy metilo esteriuose nustaty-
tas duju chromatografijos metodu (LST EN ISO 15304.
Gyviininiai ir augaliniai riebalai ir aliejus. Riebaly rugsciy
transizomery kiekio nustatymas. Duju chromatografijos
metodas (ISO/FDIS 15304:2001). Riebaly rugsciy metilo
esteriai ruosti pagal ISO 5509-1978 (E) tarptautinj stan-
darta.

Sineretinés riigpienio savybés nustatytos matuojant is-
siskyrusiy iSriigy kiekj pagamintame produkte po 30, 60,
120, 180 ir 240 min.

Reologinés produkto savybés tirtos uzrasant tekéjimo
kreives, gautas rotaciniu viskozimetru ,,Rheotest-2“ (Vo-
kietija), taikant S/S; matavimo cilindry sistema. IS pradziy
temperatiira buvo 8°C, pabaigoje — 10°C. Poslinkio grei-
&io gradientas keistas nuo 3 iki 1312 s™.

Juslinéms savybéms apraSyti ir jvertinti taikytas jusli-
niy savybiy profilio testas (ISO 13299:2003. Sensory ana-
lysis — Methodology — General guidance for establishing a
sensory profile). Riigpienio priimtinumas vertintas pagal
emocinio priimtinumo testa.

Vertinant KLR jtaka produkto juslinéms savybéms,
duomeny analizei taikyta dispersiné analizé (ANOVA).

Straipsnyje pateikti vidutiniai trijy kartotinumy duo-
menys.

Rezultatai ir jy aptarimas. Buvo tiriama dviejy bio-
logiskai vertingy maisto sudétiniy daliy — KLR ir Bif. Bb-
12 — jtaka laboratorinémis salygomis pagaminto riigpienio
fizikinéms cheminéms, sineretinéms, struktiirinéms me-
chaninéms ir juslinéms savybéms.

Gaminant kombinuotus pieno produktus, papildytus
nesociosiomis riebaly riigstimis, labai svarbus yra susida-
ran¢iy emulsijy patvarumas. Jos turi biti stabilios, atspa-
rios jvairiems technologiniams veiksniams. Taigi, norint
gaminti raugintus pieno produktus, papildytus KLR, biiti-
na iStirti susidaranéios emulsijos stabiluma. Nustatyta,
kad pieno (2,5 proc.) ir KLR (0,5 proc.) emulsija, sudary-
ta intensyviu mechaniniu poveikiu (maiSant mechanine
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maisykle), buvo stabili, pieno pavirSiuje nebuvo nusisto-
véjusiy flokuliavusiy ir koalescavusiy KLR laseliy.

Norint patikslinti, ar taip sudaryta emulsija iSlieka sta-
bili gaminant rauginta piena, ji buvo atSaldyta iki 25°C
temperatiiros, uzraugta pienarigsciy mikroorganizmy
raugu ir rauginta 24 h. Lygiagreciai gaminti kontroliniai
rauginto pieno méginiai be KLR priedo. Gauti rezultatai
parodeé, kad ir po rauginimo proceso intensyviu mechani-
niu poveikiu sudaryta emulsija lieka stabili. Taigi, gamy-
binémis salygomis nebiitina KLR preparato emulsijos
disperguoti homogenizatoriumi, dél to Zymiai palengvéja

gamybos procesas.

Gaminant raugintus pieno produktus pienas termiskai
apdorojamas gana aukstoje temperatiiroje (85-95°C).
Norint istirti terminio apdorojimo rezimo jtaka KLR sta-
bilumui, i§ pradZiy buvo tiriamas grynas KLR preparatas
Tonalin® TG 80. Ji pasterizavus 85°C bei 95°C temperatii-
roje (iSlaikant 5 min) nustatyta, kad KLR izomery procen-
tiné koncentracija pakito neZymiai (1 lentel¢). Mokslinéje
literatiroje nurodoma, kad KLR yra pakankamai stabili
fizikiniy bei cheminiy veiksniy, tokiy kaip auksta tempe-
ratlira, oksidacija ir kt., poveikiui (Herzallah et al., 2005).

1 lentelé. Terminio apdorojimo reZimo jtaka konjuguotos linolo riigities (KLR) preparato Tonalin® TG 80

izomery sudéciai, proc. nuo bendro riebaly rigscéiy kiekio

. Termiskai neapdorotas KLR KLR preparatas, KLR preparatas,
KLR i1zomeras : ° . o
preparatas pasterizuotas 85°C temp. pasterizuotas 95°C temp.
Cis 9 Trans 11 39,6 38,0 38,0
Trans 10 Cis 12 43,2 38,6 38,7
IS viso: 82,8 76,6 76,7

Norint patikslinti, ar ta pati terminio apdorojimo rezi-
mo jtakos KLR koncentracijai tendencija islieka pasteri-
zuojant ir pieno bei KLR preparato emulsija, atitinkamas
meéginys buvo 5 min pasterizuojamas 95°C temperatiiroje.
Kaip matome i§ 2 lenteléje pateikty duomeny, eksperi-

mento salygomis KLR izomery koncentracija zenkliai
sumazéjo. Gaminant pieno produktus su KLR priedu,
emulsija tikslinga biity sudaryti tik po pieno pasterizaci-
jos.

2 lentelé. Terminio apdorojimo jtaka pieno su preparatu Tonalin® TG 80 kiekybinei konjuguotos linolo rigs-
ties (KLR) izomery sudéciai, proc. nuo bendro riebaly riig§¢iy kiekio

KLR izomeras Pieno ir KLR emulsija Pieno ir KLR emulsija
(kontrolé) 5 min pasterizuota 95°C temp.

Cis 9 Trans 11 7,7 3,0

Trans10 Cis12 7,1 2,1

IS viso: 14,8 5,1

50

Sinerezé, proc.

15

0,5 1,0

——1

1,5

—0—2

2,0
Laikas, h

3,0 4,0

——3 —X—4

1 pav. Probiotinio riigpienio sineretinés savybés kintant pridedamo Tonalin® 60 WDP kiekiui: 1-0; 2-0,25; 3—

0,5; 4-0,75 proc.
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Rauginty pieno produkty kokybei didelg reikSme turi
struktiirinés mechaninés bei sineretinés sutraukos savy-
bés. Gaminant raugintus pieno produktus, tarp jy ir rag-
pieni, labai svarbu, kad susidariusi sutrauka biity stabili,
todél, dedant | pieno sistema nauja komponenta, bitina
jvertinti jo poveik] sutraukos stabilumui. Duomenys apie
skirtingo KLR kiekio jtaka probiotinio riigpienio sinereti-
néms savybéms pateikti 1 pav.

Kaip zinoma, vykstant sinerezei, sumazéja gelio tiris.
Daugelis mokslininky, tyrinéjusiy polimerus ir kazeino
dispersija piene (Pamanayckac, Ypoene, 1969), irod¢, kad

mazéjantis koloidinés sistemos daleliy tiris mazina klam-
puma. Taigi, su labiau iSreikStomis sineretinémis savybé-
mis suardytos pieno sutraukos klampis yra mazesnis, ne-
gu sutraukos su maziau iSreiksta sinereze. Ta patvirtino ir
miisy tyrimai.

Duomenys, gauti nustatant riigpienio klampio priklau-
somybg nuo deformacijos greicio, pateikti 2 pav. Visy
tirlamy méginiy klampio priklausomybé nuo deformacijos
greicio savo pobudziu priskirtina struktiira turin¢iy siste-
my kreivéms: didinant deformacijos greiti, produkto
struktiira ardoma ir klampumas mazéja.

2800

2400 A

2000 ~

1600 A

1200

Klampis, mPa s

800 |

400 H

0

X

X |

27

48,6
Deformacijos greitis, s-1

e ] ——2 —A—3 —Xx—4

81 1458 243 4374 729 1312

2 pav. Probiotinio riigpienio klampio priklausomybés nuo deformacijos greicio kintant preparato Tonalin® 60

WDP kiekiui: 1-0; 2-0,25; 3-0,5; 4-0,75 proc.

50

40 A

35

30

Sinerezé, proc.

25 A

20 A

e

15

0,5 1,0 1,5

Laikas, h

——1—0-2-—2A-3-—X-4

2,0 3,0 4,0

3 pav. Probiotinio riigpienio sineretinés savybeés kintant Tonalin® TG 80 kiekiui: 1-0; 2-0,25; 3-0,5; 4-0,75

proc.
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Tonalin® 60 WDP pagerino sineretines riigitinés su-
traukos savybes ir padidino klampuma. Sauso Tonalin® 60
WDP mikrokapsulése yra KLR apvalkalélio medziagose
naudojami nugriebto pieno miltai ir kazeinatas, kuriy su-
détiné dalis yra pieno baltymai. Jie yra rauginimo metu
susidarancios gelio struktiiros dalis. Net ir neZymiai padi-

déjes baltymy kiekis pagerina riig§tinio gelio vandeni
jungiancias savybes bei reologinius rodiklius, kartu — var-
totojui svarbias riigpienio savybes. Teigiamos jtakos pro-
dukto sineretinéms bei reologinéms savybéms nenustaty-
ta, kai gaminant rigpieni buvo naudojamas aliejinis KLR
preparatas Tonalin® TG 80 (3, 4 pav.).

2400
<,
2000 T - \% """ """ """ T T T T TS
= 1600 -
(=W
E‘\
-2 1200 A
o,
g
<
& 800 .
400 _\X\
X ——
0 T x T X T X x_\—x_
3 5,4 9 16,2 27 48,6 81 1458 243 4374 729 1312
Deformacijos greitis, s-1
o]l —3—2 —A—3 —x—4

4 pav. Probiotinio rugpienio klampumo priklausomybés nuo deformacijos greicio kintant preparato Tonalin®

TG 80 kiekiui: 1-0; 2-0,25; 3-0,5; 4-0,75 proc.

KLR preparaty Tonalin® 60 WDP ir Tonalin® TG 80
(0,25-0,75 proc.) itaka juslinéms kuriamo produkto savy-
béms buvo analogiska. Straipsnyje pateikiami tik su 7o-
nalin® 60 WDP gaminto probiotinio riigpienio jusliniy
savybiy vertinimo rezultatai.

Pradiniame tyrimy etape iSskirtos pagrindinés savy-
bés, pagal kurias méginiai analizuoti ir lyginti tarpusavy-

je. Aptariant atrinktas juslines savybes ir jas apibiidinan-
Cias savokas, nustatyta tokia savybiy pajautimo ir suvo-
kimo seka: 1 — kvapa apibiidinancios savybés; 2 — spalva
apibiidinanc¢ios savybés; 3 — burnoje pajustos tekstiirg
apibiidinancios savybés; 4 — skoni apibiidinancios savy-
bés; 5 — liekamaji skoni, juntama burnoje tam tikra laika
jau nurijus mégini, apibiidinancios savybés.

Pasiskirstymas bumOJl /

VienalytiSkumas vizualiai

TirStumas burnoje

Tir§tumas vizualiai

0% = (),25%

Bendras kvapas

Kremi§kumas ll Pienartigstis kvapas

i
Q-"

Astrus kvapas

Gaivus kvapas

Pasalinis kvapas

altas atspalvis

0,50% 0,75%

5 pav. Tonalin®60 WDP skirtingo kiekio jtaka probiotinio riigpienio kvapo ir tekstiiros savybéms

Tiriant Tonalin® 60 WDP itaka rigpienio juslinéms
savybéms, nustatyta, kad visy tirty méginiy bendras kva-
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pas buvo vidutiniskai intensyvus, jame aiskiai pasireiské
pienartigstis ir gaivus kvapas (5 pav.). Padidinus KLR
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kieki iki 0,75 proc., neatsirado paSalinis ar nebiidingas
rigpieniui kvapas, lyginant su kontroliniu méginiu. Tona-
lin® 60 WDP priedas neturéjo itakos méginiy tekstiirai
(p>0,05). Visi méginiai gerai pasiskirsté burnoje, buvo
vidutinio tir§tumo ir vienalytiSkumo tiek vertinant mégi-

nius vizualiai, tiek burnoje.

Lyginant tarpusavyje méginiy skonio savybes (6 pav.),
nenustatyta (p>0,05), kad priedas biity dargs jtaka ragpie-
nio skonj apibtidinan¢ioms savybéms.

Kartus liekamasis skonis

Bendras liekamasis skonis

Kartus skonis

0% ===0,25%

Bendras skonis

Astrus skonis
Pienartig§tis skonis

Sutraukiantis skonis

Dilgciojantis, badantis pojiitis

0,50% 0,75%

6 pav. Tonalin®60 WDP skirtingo kiekio jtaka riigpienio skonio savybéms

Preliminariai KLR priedy jtaka méginiy priimtinumui
vertino 8 asmeny grupé. I 7 pav. matyti, kad Tonalin®™ 60

WDP priedas (0,25; 0,5; 0,75 proc.) neigiamos itakos
(p>0,05) riigpienio priimtinumui neturéjo.

80

60 1~

50 -

40 -

30 +----

Priimtinumas, proc.

20 +----

0

10

0% 0,25%

KLR koncentracija

0,50% 0,75%

7 pav. Tonalin®60 WDP skirtingo kiekio jtaka riigpienio priimtinumui

ISvados.

1. Du biologiskai vertingi ingredientai (KLR ir probio-
tikai) jgalino sukurti padidintos biologinés vertés, aukstos
kokybés rauginta pieno produkta.

2. Gamybinémis salygomis nebiitina KLR preparaty
piene disperguoti homogenizatoriumi prie§ pasterizuojant
ir rauginant, mat stabili emulsija susidaro ir disperguojant
juos greitaeige mechanine maiSykle. )

3. Terminis gryno KLR preparato Tonalin® TG 80 ap-
dorojimas 85-95°C temperatiiroje i§laikant 5 min tik ne-
zenkliai jame sumazina KLLR izomery koncentracija.
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4. Piena su KLR preparatu Tonalin® TG 80 (0,5 proc.)
pasterizuojant 95°C temperattroje, KLR izomery kon-
centracija sumazgéja, todél, gaminant pieno produktus su
KLR priedu, emulsija tikslinga sudaryti tik po pieno pas-
terizavimo.

5. Tonalin® TG 80 (0,25-0,75 proc.), pridétas i piena
prie§ pasterizavima, tik nezymiai padidino i§ rigpienio
i$siskyrusiy iSriigy kiekj ir nezenkliai sumazino riigpienio
klampi, nustatyta taikyto greicio gradienty intervale.

6. Didesnis KLR kiekis pieno sistemoje, pridedant
Tonalin® 60 WDP (0,25-0,75 proc.), pagerino riigpienio
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sineretines savybes ir padidino klampuma.

7. Biologiskai vertingo, auks$tos kokybés probiotinio
rigpienio technologijai geriausiai tikty ir technologiskai
tikslingiausia biity naudoti sausa Tonalin® 60 WDP, kur
KLR yra mikrokapsulése. )

8. Nenustatyta, kad KLR (Tonalin® 60 WDP ir Tona-
lin® TG 80) priedas iki 0,75 proc. turéty reik§minga jtaka
rigpienio kvapo, skonio ar teksttiros savybéms.

9. Preliminariis vartotojy nuomongés tyrimai parodeé,
kad KLR koncentracija (iki 0,75 proc.) neturéjo neigia-
mos itakos riigpienio priimtinumui.

Padéka. Dékojame Valstybiniam mokslo ir studijy
fondui bei Zemés tkio ministerijai, parémusiems S$iuos
tyrimus.
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