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Gérimy su liny sémeny aliejumi technologiniy savybiy tyrimai

A. Liutkevi¢ius, D. Tamulionyté

KTU Maisto institutas, Taikos pr. 92, LT-51180 Kaunas; aliutkev@takas.lIt

Tirti fizikiniy cheminiy, jusliniy ir mikrobiologiniy rodikliy pokyciai skirtingo ragstingumo (pH 4,0 ir
pH 5,0) pasterizuotuose (95 °C 15-30 s) bei sterilizuotuose (110-115 °C 15-30 s) pieno ir iSrligy gérimuose,
kuriuose gausu sémeny aliejaus (omega-3 riebaly riigstis (RR) — apie 60 %).

Nustatyta, jog peroksidu skaiciaus (PS) kitima tirty gérimu riebalinés fazés méginiuose laikymo metu
lémé ne tiek terminio apdorojimo buidas, bet ju riebalinés fazés cheminé sudétis. Pagal juslini vertinima
pasterizuoti ir sterilizuoti méginiai, kuriy pH 4,0 islieka kokybiski net ir po 45 pary. Gérimy pH poveikio ju

mikrobiologiniams rodikliams nepastebéta.

Pasterizuoty ir sterilizuoty gérimy riebalinés fazés méginiy indukcinis periodas siekia 0,48—0,13 h.

Gérimy riebalinés fazés méginiy UV absorbcijos rodikliai, kai A=234 nm ir A=268 nm yra panasus,
nezitirint skirtingo gérimy terminio apdorojimo, pH ir islaikymo trukmés.

Fiziologiskai svarbios a-linoleno riebaly rtgsties (RR) kiekis iSriigy gérimy méginiy riebalingje fazéje,

iSlaikius juos 6 °C temperattroje 30 pary, pakito nedaug.

RaktaZodziai: iSrligy ir pieno gérimai, sémeny alicjus, polinesoiosios riebaly riigstys, terminis

apdorojimas.

Ivadas

Kasmet nuo Sirdies-kraujagysliy ligu Lietuvoje
mirSta daugiau nei 20 tikstan¢iy Zzmoniy, ir Sis
rodiklis yra kur kas didesnis negu kai kuriose
Europos Salyse. Respublikinio mitybos centro
teigimu tarp Lietuvos gyventoju labai paplite
kraujotakos ligy rizikos veiksniai yra susije su
mityba, t.y. daug soCiyjy riebaly rugsciy bei
cholesterolio turin¢io maisto vartojimu [ 1-4].

Siuolaikiniai mitybos specialistai rekomenduoja,
kad kasdieniniame Zmogaus racione su maistu
suvartojami riebalai turi sudaryti ne daugiau kaip
30 % bendro dienos maisto davinio kaloringumo.
Riebaly riigstys (RR) yra pagrindiné riebaly
sudedamoji dalis, kadangi riebaly molekuléje Sios
rugstys sudaro apie 95 % riebaly masés. IS sociyju
riebaly riigs§¢iy (SRR) turi biiti gaunama ne daugiau
kaip 10 % energijos, i$ polinesoCiyjy riebaly rugsciuy
(PNRR) — apie 7 %. Apie SeStadali PNRR turéty
sudaryti omega-3 RR. Likgs energijos kiekis turéty
bliti gaunamas i§ mononesociyjy riebaly ragsciy
(MNRR) [5-8].

PNRR, isskyrus arachidono, nesintetinamos
zmogaus organizme ir privalo biiti gaunamos su
maistu (~ 5g per diena). PNRR dazniausiai
randamos gyvininiuose (Saltyju vandeny zuvy ir
juros zinduoliy) riebaluose ir kai kuriy rasiy aliejuje.
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PolinesoCiosios RR yra pagrindiniai sémeny
aliejaus komponentai. Fiziologiskai jos yra labai
svarbios. Polinesoc¢ioji a-linoleno RR (Cig3), kurios
daug sémenuy aliejuje, aktyviai dalyvauja lasteliy
membrany formavimosi procesuose, desaturazémis
bei elongazémis zmogaus organizme ji yra
iSsotinama { ilgesnés C atomy grandinés fiziologiskai
labai aktyvias eikozapentaecno RR (EPR, Cyys) bei
dokozaheksaeno RR (DHR, Cy.). EPR reikalinga
fiziologiskai svarbiu bioreguliatoriy — prostaglandiny
— sintezei, o DHR yra labai svarbi tinkamai smegeny
bei nervy sistemos veiklai ir regéjimo funkcijai [9,
10].

Trukstant pieno produktuose PNRR (1 lentelé),
ju kieki siekiama padidinti, dedant §ias ragstis ar
maisto priedus, kuriuose gausu Siy rogsciy, 1
produkty riebaling faze.

1 lentelé. Vidutiné karviy pieno RR sudétis, proc.
nuo bendro RR kiekio [11]

Cao 3,32 Cio 3,39 Cie1 3,38
Ceo 2,34 Cuo 11,41 Ciso 9,84
Cgo 1,19 Cuq 2,63 Cigq 27,39
Cio0 2,81 Cie0 29,53 Ciso 2,78




Sémeny aliejuje, palyginti su kity rtsiy aliejumi,
yra daugiausia polinesociosios a-linoleno RR
(54,82 %), o taip pat 16,55 % polinesociosios linolo
RR, 18,97 % mononesociosios oleino RR ir 4,79 %
sociosios palmito RR. Kadangi daugelyje maistiniy
riebaly, tarp ju ir pieno riebaluose santykis tarp
omega-6 ir omega-3 RR néra idealus (vietoj idealaus
2:1-3:1 sudaro 10:1-20:1) [12], tai liny sémeny
aliejy, kaip tinkantj minéty RR santykiui atstatyti,
galima naudoti funkcinio maisto ir gérimy gamyboje.

Tyrimy tikslas — iSrligu ir pieno terpése
pagaminti pasterizuotus ir sterilizuotus gérimus, su
daug o-linoleno RR turinciu sémeny aliejumi ir
nustatyti Sio priedo itaka produkty fizikiniams

cheminiams, mikrobiologiniams bei jusliniams
rodikliams.
Tyrimo objektai ir metodai

Darbas  atliktas KTU  Maisto instituto

Technologijos ir Mikrobiologijos laboratorijose bei
UAB ,Labtarna“, bendradarbiaujant su mitybos
specialistais.

Tirtas iSrigy ir pieno gérimy su sémeny aliejaus
priedu, apdoroty skirtingu terminiu rezimu,
oksidacinis  stabilumas. Taikyta pasterizacija
(95 °C/15-30 s) ir sterilizacija (110-115°C/15-30 s),
esant gérimy pH 4,0 ir pH 5,0. Tuo paciu metu atlikti
jusliniai ir mikrobiologiniai gérimy tyrimai. Kadangi
iSrtigy baltymai (albuminas, globulinas) yra jautriis
auksStesnei temperatirai [13], pieno ir iSriigy
baltyminei fazei stabilizuoti naudotas stabilizatorius
Palsgaard 5834, kurio optimalios ribos (0,2—0,3 %)
iSrigy-aliejaus  emulsijose  tyrimais nustatytos
2003 m. [14].

Isriigy ir pieno gérimo gamyba: 100 g gérimo
imta 0,6 g sémeny aliejaus, iSfasuoto azoto
atmosferoje. Reikiamas aktyvusis rlgStingumas
(pH 4,0 ir pH 5,0) gautas pridéjus citriny rugsties.
Gérimai pasterizuoti ir sterilizuoti naudojant
glicerino vonelg ir autoklava. Emulsija gauta maiSant
gérimy vandening ir riebaling fazes greitacige
maiSykle. Paruosti gérimai laikyti 45 paras 6 °C
temperatiiroje, kas 15 pary atrenkant méginius ir
nustatant ju mikrobiologinius, juslinius rodiklius,
UV absorbcija, peroksidy skai¢iy' ir indukcinj
perioda (IP) Rancimato metodu. Pastarasis metodas
parodo peroksidacijos proceso pabaiga ir daZnai
taikomas riebaly stabilumui aukstoje temperattiroje
(100-120 °C) iki oksidacijos luzio taSko nustatyti
[15].

Riebalinés fazés pirminiy ir antriniy oksidacijos
produkty pokyc¢iai tiriamuose méginiuose vertinti

' LST EN ISO 3960:2000. Gyvuliniai ir augaliniai riebalai
ir aliejus. Peroksidy skaiciaus nustatymas.
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pagal UV spinduliy absorbcija, kai spektrofotometro
bangos ilgis A=234 nm ir A=268 nm [16, 17].

RR kokybinei ir kiekybinei analizei méginiai
buvo ruosti pagal LST EN ISO 5509% metilo esteriy
analizé atlikta duju chromatografijos metodu pagal
LST EN ISO 5508’. Pastarieji tyrimai buvo atlikti
UAB ,,Labtarna®.

Tyrimams reikalingas riebalinés fazés kiekis
buvo atskirtas méginius 10 min centrifuguojant
83,3 s siikiy daZniu.

Be to, taikyti standartizuoti cheminiai ir
fizikiniai tyrimy metodai zaliavy bei produkty
riebalingumui ir rig§tingumui nustatyti.

Meéginiai tirti po 3 kartus.

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

IS 2 lenteléje pateikty duomeny galima daryti
iSvada, jog sterilizuoty ir pasterizuoty pieno ir iSrigy
gérimy aktyvaus riigS§tingumo poky¢iai ilgo laikymo
(iki 45 pary) metu buvo nezymis. Tuoj po
pagaminimo tirtuose sterilizuotuose ir
pasterizuotuose pieno ir iSriigy gérimuose skirtingas
$iy gérimy aktyvusis riigstingumas (pH 4,0 ir pH 5,0)
neturéjo jtakos riebaly rtugstingumui. Esming ijtaka
pastarajam rodikliui turéjo terminio apdorojimo
budas. Sterilizacija lemia didesn¢ riebaly hidrolize,
todél pieno ir iSriigy gérimy riebalinés fazés riebaly
rugsStingumas didesnis nei §iy méginiy pasterizacijos

atveju. Riebaly ragstingumo rodiklis visuose
tirlamuosiuose méginiuose laikymo metu kito
nedaug.

Tik ka pagaminty gérimy riebalinés fazés PS
skaitinéms reikSméms esming jtaka turi ne terminio
apdorojimo budas ar aktyvusis riig§tingumas, o
riebalinés fazés cheminé sudétis. ISrigy gérimy
riebalinés fazés PS reik§més virs 4 karty didesnés nei
riebalinés fazés, kurioje vyraujantys yra pieno
riebalai (sudaro 89,5 %). Gérimy riebalinés fazés PS
pokyciams didziausia itaka turéjo ne tik terminio
apdorojimo biidas (pasterizacija ar sterilizacija), bet
ir pacios fazés cheminé sudétis (1 pav.). Pieno
gérimuose su liny sémeny aliejaus priedu, kuriuose
vyrauja pieno riebalai (pastarieji sudaro 1,7 %, o
sémeny aliejus — 0,2 %), PS reikSmés buvo apie
4 kartus mazesnés, nei iSrligy gérimuose, kuriy
riebalinés fazés pagrinding dali sudaré sémeny
aliejus (jame pieno riebalai sudaro 33,3 %, o sémeny
aliejus 66,7 %).

2 LST EN ISO 5509:2001. Gyvininiai ir augaliniai
riebalai ir aliejus. Riebaly riig§¢iy metilo esterio ruosimas.
* LST EN ISO 5508:2000. Gyviininiai ir augaliniai
riebalai ir aliejus. Riebaly riigd¢iu metilesteriy analizé
dujy chromatografijos metodu.



2 lentelé. ISrtigy ir pieno gérimy su liny sémeny aliejumi fizikiniy cheminiy ir mikrobiologiniy rodikliy priklausomybé nuo terminio apdorojimo rezimy, aktyvaus

rigstingumo ir laikymo trukmés

Sterilizuoti gérimai Pasterizuoti 95 °C temperatiiroje gérimai
Rodikliai pieno iSrigy pieno
pH 5 pH 4 pH 5 | pH4 pH5 | pH4 pH5 | pH4

Tuoj po pagaminimo
Gérimo aktyvusis rigstingumas, pH vnt. 4,98 4,00 4,95 4,10 5,02 3,98 5,05 4,06
Riebaly riig§tingumas, °K 0,88 0,88 0,94 0,94 0,88 0,88 0,94 0,94
Peroksidy sk., mekv/kg 1,00 1,00 0,24 0,24 1,00 1,00 0,24 0,24
Juslinis jvertinimas, taskai 4.0 4,25 3,5 4,0 4.0 5,0 4.0 4,0
Bendras bakteriju sk., KSV/ml < <1,0 <1,0 1,0x10° 2,0x10° 9,2x10° 1,4x10°
Koliforminiy bakterijy sk., KSV/ml <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Mieliy ir pelésiniu grybu sk. 1 g 1,0x10" 3,0x10° 1,0x10° 0 1,0x10° 2,0x10° 1,2x10'<10 | 3,2x10'

Po 15 pary
Gérimo aktyvusis rigstingumas, pH vnt. 495 4,08 4,90 4,15 4,96 391 5,06 4,09
Riebaly riigstingumas, °K 0,86 1,08 0,96 0,88 0,88 0,88 1,1 1,1
Peroksidy sk., mekv/kg 1,40 1,40 0,9 1,00 1,32 1,15 1,12 0,8
Juslinis jvertinimas, taskai 4.0 4,0 4,0 4.5 3,5 4.5 5,0 5,0
Bendras bakteriju. sk., KSV/ml <1,0 1,0x10° 1,5x10" <1,0 1,0x10° 2,0x10° 9,0x10° 2,0x10°
Koliforminiy bakterijy. sk., KSV/ml <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Mieliy ir pelésiniy gryby sk. 1 g 0 0 0 0 0 0 0 0

Po 30 pary
Gérimo aktyvusis rigstingumas, pH vnt. 4,83 3,88 4,95 4,03 5,01 3,98 5,01 3,96
Peroksidy sk., mekv/kg 2,08 2,25 0,95 1,20 1,20 1,25 1,15 1,10
Bendras bakterijy sk., KSV/ml 3,0x10° <1,0 6,0x10° <1,0 7,0x10° 8,5x10" 3,0x10° 3,0x10°
Koliforminiy bakterijy sk., KSV/ml <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Mieliy ir pelésiniy gryby sk. 1 g 0 0 0 0 0 0 7,3x10' 1,5x10°

Po 45 pary

Gérimo aktyvusis riig§tingumas, pH vnt. 490 3,99 4,92 4,18 4,99 391 5,02 3,98
Riebaly riigtingumas, °K 1,02 0,98 1,04 1,0 0,92 0,90 0,80 1,0
Peroksidy sk., mekv/kg 2,20 2,25 1,50 1,25 1,65 1,35 1,25 1,20
Juslinis jvertinimas, taSkai 3,5 4,0 3,5 4,0 3,0 4,0 3,0 4,0
Bendras bakterijy sk., KSV/ml 1,0x10° <1,0 pavirsius <1,0 <1,0 1,1x10 3,0x10" 4,0x10°
Koliforminiy bakterijy sk., KSV/ml <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Mieliy ir pelésiniy grybu sk. 1 g 0 0 0 0 0 0 0 0




2,5

Peroksidy sk., mekv/kg

0 15

30 45

Laikymo laikas, paros

—O— Steril. isr. gér. pH5
—&— Paster. iSr. gér. pH5
—¥— Steril. iSr. gér. pH4
—+— Paster. iSr. gér. pH4

—1— Steril. pieno gér. pHS
—X— Paster. pieno ger. pH5
—@— Steril. pieno gér. pH4
—=— Paster. pieno gér. pH4

1 pav. Peroksidy skaiciaus kitimo dinamika laikant skirtingy pH sterilizuotus ir
pasterizuotus i$riigy ir pieno gérimus

Sterilizuotuose iSriigy gérimuose PS prieaugis,
lyginant su pradiniu, po 30 pary sudaré 2,08 ir
2,25 mekv/kg, esant atitinkamai pH 5,0 ir pH 4,0. Po
to, iSlaikant méginius iki 45 pary, $iy méginiy
riebalinés fazés PS pokyciai buvo nezymis ir sieké
atitinkamai 2,20 ir 2,25 mekv/kg.

Terminio apdorojimo procesas neturéjo esminés
itakos Svieziy iSriigy gérimy méginiy riebalinés fazés
PS. Taciau laikymo metu tirtuose meéginiuose Sie
pokyciai buvo ne tokie ryskiis nei sterilizuotuose
méginiuose. Po 45 pary isriigy gérimy, kuriy pH 5,0
ir pH 4,0, riebalinés fazés PS atitinkamai sieké 1,65
ir 1,35 mekv/kg.

Pasterizuoty pieno méginiy, kuriy pH 5,0 ir
pH 4,0, riebalinés fazés PS reikSmés po 45 pary buvo
1,25 ir 1,20 mekv/kg.

Tai iliustruoja, jog pieno méginiuose su liny
sémeny aliejaus priedu oksidacijos procesai laikymo
metu ne tokie ryskis kaip iSrigy gérimuose.

JusliSkai, pagal skoni ir kvapa, tuoj po
pagaminimo geriausiai jvertinti iSriigy ir pieno
gérimy méginiai, kuriy pH 4,0. Si tendencija i§liko ir
po 30 bei 45 pary. Tuo tarpu pieno ir iSrigy gérimy
méginiai, kuriy pH 5,0, priimting skonj ir kvapa
iSsaugo tik 30 pary.
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pH mikrobiologiniam méginiy uZterStumui
itakos neturé¢jo. Laikymo metu nustatyti tik nezymis
tiriamyjy méginiy mikrobiologiniy rodikliy pokyciai.

Tik ka iSspaustam sémeny aliejui, o taip pat
pasterizuotiems ir sterilizuotiems iSrigy gérimy
méginiams, kuriy apie 66 % riebalinés fazés sudaro
sémeny aliejus, budingas gana trumpas riebalinés
fazés indukcinis periodas (0,48-0,13 h) (2 pav.).
llgiausias indukcinis periodas, neskaitant Sviezio
sémeny aliejaus, nustatytas pasterizuoty ir
sterilizuoty iSrigy gérimy méginiy riebalinéje fazéje
(gérimy pH 5.,0), kiek trumpesnis — analogiSky
méginiy, iskirty i§ gérimy, kuriy pH 4,0. Zymesnis
indukcinio  periodo  sutrumpéjimas  visuose
méginiuose nustatytas po 30 pary i§laikymo.

Meéginiy  riebalinés  fazés  ultravioletiné
absorbcija esant pateiktam bangos ilgiui apibtdina
pirminiy (A=234 nm) ir antriniy (A=268 nm)
oksidacijos  produkty  kaupimasi  produktus
apdorojant bei juy laikymo metu. Skirtingo terminio
apdorojimo ir pH méginiuose tuoj po pagaminimo
Sie rodikliai yra pana$iis. [vairiy pH sterilizuotus ir
pasterizuotus méginius laikant 45 paras 6 °C
temperatiiroje UV adsorbcijos kiekybiniai rodikliai
iSliko artimi pirminiams ir esant anksCiau
nurodytiems bangos ilgiams svyravo nedideliu
diapazonu (3 lentelé).



0,4
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
0

Indukcinis periodas, h

—
\v +
0 1‘0 2‘0 3‘0 4‘0 50

Laikymo trukmé, paros

—e— Sterilizavimas pH 4,0 —1— Pasterizavimas pH 4,0
—— Sterilizavimas pH 5,0 —<—Pasterizavimas pH 5,0

2 pav. Gérimy riebalinés fazés indukcinio periodo priklausomybé nuo produkty aktyvaus

rugstingumo ir laikymo trukmés

3 lentelé. ISriigy gérimy su sémeny aliejaus priedu riebalinés fazés UV absorbcijos charakteristikos, laikant

méginius 6 °C temperatiiroje

Gérimy terminio apdorojimo Riebalinés fazés ultravioletiné absorbcija,
budas ir aktyvusis Laikymo trukmeé, paros kai bangos ilgis A, nm

rugstingumas 234 268
Po pagaminimo 2,51 0,54
Sterilizavimas, 15 2,30 0,34
pH 4,0 30 2,05 0,36
45 2,77 0,50
Po pagaminimo 2,39 0,48
Sterilizavimas, 15 2,02 0,32
pH 5,0 30 2,27 0,46
45 2,31 0,46
Po pagaminimo 2,55 0,50
Pasterizavimas, 15 2,25 0,30
pH 4,0 30 2,43 0,40
45 2,50 0,46
Po pagaminimo 2,66 0,53
Pasterizavimas, 15 2,39 0,40
pH 5,0 30 2,44 0,46
45 2,39 0,45

Tirta iSragy gérimy su
riebalinés fazés RR kokybiné ir kiekybiné sudétis ir
ju poky¢iai laikymo metu (4 lentelé). ISrigy gérimai
pasirinkti todé¢l, jog ju riebalinés fazés didziaja dali
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sémeny aliejumi

(apie 66 %) sudaro sémeny aliejus, todé¢l §iy méginiy
riebaliné faz¢ labiausiai jautri pokycCiams ir labiausiai
iliustratyvi.



4 lentelé. Laikymo trukmés jtaka RR pokycCiams iSriigy gérimy su sémeny aliejaus priedu riebalingje fazéje,

esant terpés pH 4,0
RR kiekis, g/100g riebaly
Riebaly riigstys laikymo trukmé, paros
0 15 30
Sociosios RR 8,60 9,00 8,83
Miristo C14:0 0,04 0,04 0,04
Palmito C16:0 4,79 4,89 4,86
Margarino C17:0 0,05 0,05 0,05
Stearino C18:0 3,59 3,78 3,75
Arachido C20:0 0,13 0,14 0,13
Mononesociosios RR 19,15 19,20 19,34
Oleino C18:1(cis-izomeras) 18,97 19,04 19,12
Gadoleino C20:1 0,16 0,13 0,18
Eruko C22:1 0,02 0,03 0,04
Polinesociosios RR 71,60 71,24 71,21
Linolo C18:2 16,55 16,34 16,36
Alfa-linoleno C18:3 54,82 54,67 54,62
Arachido C20:4 0,06 0,06 0,06
Eikozapentaeno C20:5 0,10 0,10 0,10
Dokozapentaeno C22:5 0,07 0,07 0,07

Svieziy gerimy riebalinés fazés méginiuose rasta
nedaug palmito bei stearino RR (atitinkamai 4,79 %
ir 3,59 %). Kity Sios grupés RR, tokiy kaip arachido,
margarino, miristo, nustatytas tik labai nezymus
kiekis. Po 30 pary islaikymo zemoje temperatiiroje
SRR kiekybiskai praktiskai nepakito.

Svieziuose méginiuose nustatytas vidutinis kiekis
(18,97 %) fiziologiskai vertingos oleino riigSties bei
nezymus kiekis gadoleino ir eruko RR. Laikymo
metu pastebéti tik nezymiis $iy RR poky¢iai.

Gérimy méginiy riebalinéje fazéje nustatytas
gerokas kiekis polinesoCiosios omega-3 RR klasei
priskiriamos alfa-linoleno riigsties (net 54,82 %)),
kiek mazesnis — omega-6 RR klasei priskirtinos
linolo rugsties (16,55 % ) bei nereikSmingas kiekis
eikozapentaeno, dokozapentaeno ir arachido RR. Siy
RR pokyc¢iy laikymo nurodytomis salygomis metu
nenustatyta.

Galima teigti, jog zema laikymo temperattra ir
mazas iSrigy gérimy aktyvusis rigStingumas yra
vieni i§ esminiy veiksniy produkty i§ iSriigu su
sémeny aliejaus priedu kokybei i§saugoti.

ISvados

1. Nustatyta, kad aktyvusis rig§tingumas (pH 4,0 ir
pH 5,0) itakos pasterizuoty ir sterilizuoty pieno
bei iSrigy gérimy riebalinés fazés riebaly
rugstingumui neturéjo.

2. Pieno ir iSrigy gérimy riebalinés fazés méginiy
peroksidy skaiciaus pokyc¢iams esming itaka turi
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Siy gérimy riebalinés fazés sudétis, kiek mazesne
— terminio apdorojimo biidas. ISriigy gérimy su
sémeny aliejumi sterilizacija sukelia didesnius
riebalinés fazés PS pokyc¢ius nei ju pasterizacija.
Svieziam sémeny aliejui bei pasterizuotiems ir
sterilizuotiems iSrigy gérimy riebalinés fazés
méginiams su sémeny aliejumi budingas gana
trumpas riebalinés fazés indukcinis periodas
(0,48-0,13 h).

Pasterizuotuose  ir  sterilizuotuose  iSrigu
gérimuose, kuriy pH 4,0 ir pH 5,0, riebalinés
fazés méginiuose, tiek S$vieziy, tiek laikant
Zemoje temperatiiroje, susidariusiy pirminiy ir
antriniy riebaly oksidacijos produkty kiekis,
nustatytas UV absorbcijos buidu, kinta nezymiai.
Laikymo metu nustatyti tik nezymis tiriamujy
gérimy mikrobiologiniy rodikliy pokyciai. pH
mikrobiologiniam  §vieziy gérimy méginiy
uzterStumui itakos neturéjo.

Pagal juslini vertinima pasterizuoti aukstoje
temperatiiroje ir sterilizuoti gérimai, kuriy
pH 4,0, islieka kokybiski net ir po 45 pary, tuo
tarpu gérimai, kuriy pH 5,0, priimting skonj ir
kvapa iSsaugo tik 30 pary.

Isrigy gérimy su sémeny aliejaus priedu
(pH 4,0) riebalinés fazés meéginiuose nustatytas
vidutiniskas kiekis mononesociosios oleino
rugsties (18,97 %) ir didelis kiekis fiziologiskai
labai vertingos omega-3 RR klasei priskiriamos
polinesociosios  a-linoleno RR (54,82 %).
I§laikius méginius 1 mén. +6 °C temperatiiroje,



Siy méginiy kokybiné ir kiekybiné RR sudétis
praktiSkai nepakito.
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A. Liutkevicius, D. Tamulionyté

STUDIES ON BEVERAGES CONTAINING
FLAXSEED OIL

Summary

The impact of high temperature pasteurization
(95 °C/15-30 s), sterilization (110115 °C/15-30 s), and
acidity (pH 4.0 and pH 5.0) on the physico chemical,
microbiological and sensoric data of milk and whey
beverages containing flaxseed oil was studied.

It was not the method of heat treatment
(pasteurization or sterilization) but the chemical data of
fatty phase of drinks that had a substantial influence on
their peroxide range in value. The influence of active
acidity of the beverages on the microbiological data was
negligible. According to the data of sensory evaluation
the pasteurized and sterilized samples from milk and whey
at pH 4.0 best were. The sensoric quality of these samples
remained stable after 45 days storage.

At pH 4.0 the quantity of a-linolenic acid in the fatty
phase of the beverages remained stable after 30 days
storage at 6 °C.

Keywords: whey and milk beverages, flaxseed oil,
polyunsaturated fatty acids, thermal treatment.

A. JIrotksaBuutoc, J[. Tamynénure

HCCJIEJJOBAHUE CBOMCTB HAIIUTKOB,
COJAEPXAIIIUX MACJIO CEMSH JIBHA

Pe3iome

UccnenoBaHo ~ BIUSHUE  BBICOKOTEMIIEpPATYPHOMU
nacrepusanun (95 °C/15-30 ¢) u crepunmsanuu (110—
115 °C/15-30 ¢), a Takxke aktuBHO# kucnorHoct (pH 4,0
u pH 5,0) Ha GpU3UKO-XMMUYECKHE, OPTAHOJCITUICCKHIE U
MHUKPOOHOJIOTHYECKUE TT0KA3aTeNIN HATUTKOB U3 MOJIOKA U
CBIBOPOTKH, CO/IEPKALIMX Macj0 CEMSH JIbHA.

VYCTaHOBIIEHO, YTO CYIIECTBEHHOE BIMSHHE Ha
MEPEKHCHOE YHCIIO KUPOBOH (ha3bl HAIIMTKOB OKa3bIBACT
HEe Ccrmocod TepMooOpabOTKH, a XUMHYECKUH COCTaB HX
JKUPOBOW (pa3bl. AKTHUBHAS KHCIOTHOCTh HCCIIETYEMBIX
HAIIUTKOB MAaJI0 BIMSACT HAa WX MHUKPOOHOIOTHYECKHE
OKa3aTeH. ITo OpraHoJeNTHYECKOMI OLICHKE
MACTepPH30BaHHBIE W CTEPWIM30BaHHBIE OOpa3mbl U3
MOJIOKa W ChIBOpOTKH, pH koTOphIX 4,0, COXpaHSIOT
KauecTBO Jaxe 1ociie 45-cyTouHoro xpanenus npu 6 °C.

Conepxanue (HU3MOTOTHUCCKU BAXKHOW O-JTHHOJICBOM
KUCJIOTBI B HMPOBOW (paze HANUTKOB M3 CHIBOPOTKH, pH
KoTOopbIX 4,0, mocie ux xpaHeHus B TeueHue 30 cyTok mpu
temieparype 6 °C H3MEHUIOCh HE3HAYMTEIBHO.
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