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Lietuvos sodininkystés ir darzininkystés instituto Biochemijos ir technologijos
laboratorijoje sukurta trylika vaiky mitybai skirty vaisiy ir uogy produkty receptiiry. Ju
maistinés savybés jvertintos taikant cheminius ir fizikinius metodus. Geriausiomis
juslinémis savybémis iSsiskiria vysniy, raudonyjy serbenty ir obuoliy; obuoliy, raudonyjy
serbenty ir vysSniy; vySniy ir slyvy; obuoliy ir vySniy; vySniy ir raudonyjy serbenty;
kriaus$iy, vysniy ir raudonyju serbenty bei obuoliy ir raudonyjy serbenty nektarai.
Daugiausia askorbo rgsties yra avie¢iy, raudonyjy serbenty ir obuoliy (10,4 mg 100 g)
bei obuoliy ir raudonyjy serbenty (10,0 mg 100 g') nektaruose, antocianiny — vysniy ir
raudonyju serbenty (25,88 mg 100 g') bei obuoliy ir vy$niuy (17,65 mg 100 g') nektaruose.
Vaikams skirtiems produktams gaminti rekomenduojama naudoti obuoliy (40%) ir vys$niy
(40%); vysniy (25%) ir raudonyju serbenty (25%); obuoliu (40%), raudonyju serbenty
(15%) ir vysniu (15%); vysniu (15%) ir slyvu (35%); kriausiy (30%), vysniy (15%) ir
raudonyjy serbenty (15%) vaisiy ir uogy deserty receptiras bei obuoliy (50%) ir raudonyju
serbenty (25%) nektaro receptira.

ReikSminiai Zodziai: cheminé sudétis, juslinis jvertinimas, receptas, vaisiy tyré.

Ivadas. Zmogaus mityba ankstyvuoju jo gyvenimo periodu yra vienas svarbiausiy
veiksniy, lemianciu gyvenimo kokybg vélesniais etapais. Daugelis sunkiai
diagnozuojamy ir ilgai gydomy ligy daZznai yra sietinos su neteisingai sudarytu mitybos
racionu kudikystéje ir pirmaisiais gyvenimo metais (Michaelsen ir kt., 2003). Remiantis
2005 metais daugelyje ES valstybiy atlikty epidemiologiniy tyrimy duomenimis, per
pastaruosius 10 mety specialios paskirties maisto produktai (jiems priklauso ir maisto
produktai kiidikiams bei maziems vaikams) yra gaminami pagal naujausias technologijas
ir atsizvelgiant { nuolat atliekamy moksliniy tyrimy rezultatus. Ne visi { rinka
patenkantys produktai kiidikiams (vaikai iki 12 mén. amziaus) ir maziems vaikams
(vaikai nuo vieneriy iki trejy mety amziaus) gali visiSkai patenkinti maisto medziagy
poreiki ar yra saugiis vartoti (Pununosa, Cepreesa, 2004). Neteisingai sudarytas
kasdienis mitybos racionas, nuolatinis blitiny maisto medziagy, vitaminy ir
mikroelementy trikumas tiesiogiai neigiamai veikia kiidikio bei mazo vaiko fizini ir
psichinj vystymasi, gali bliti maistiniy alergiju, gelezies nepakankamumo, rachito,
diabeto, avitaminoziy, imuninés ir endokrininés sistemos sutrikimy prieZastis
(dununosa, Cepreesa, 2004).
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Pagal Pirmojo maisto ir mitybos veiksmu Europoje plano nuostatus Salyje privaloma
auginti ir vartoti tik reikalingus (subalansuotus) maisto produktus, nes tai gali sumazinti
rizika susirgti létinémis ligomis (Markauskiené, 2002). Jau penkta augimo ménesi
kudikius rekomenduojama papildomai maitinti tir§tu darzoviy ir vaisiy maistu
(10-30 g). Medikai rekomenduoja kiidikiams ir maziems vaikams maista gaminti i$
Lietuvoje auganciy vaisiy, uogu bei darzoviy. Ju tyrés yra daug naudingesnés uz i$
uzsienio atvezty vaisiy, pvz., banany arba kiviy, tyres. Kity atvezty vaisiy tyriy
ktudikiams duoti nerekomenduojama (Metodiniai nurodymai, 2003). Manoma, kad
zmogus yra genetiSkai uzprogramuotas toleruoti vaisius ir darzoves to krasto, kuriame
jis uzaugo ir gyvena (Petkevicien¢, 2003).

Vertinant Lietuvos klimato salygomis uzauginta zaliava reikia pastebéti, kad
obuoliuose randama 10-15 proc. tirpiy sausuju medziagy, tarp ju — 7-12,5 proc.
cukry, 0,4-2,0 proc. organiniy rigsciy, 3,3-12,9 mg 100 g askorbo riigsties
(Viskelis, Rubinskiené, 1999). Juose gausu aromatiniy medziagy, mineraliniy elementy:
K (200 mg/100 g), P (15-25 mg/100 g), Ca (5-10 mg/100 g), Mg, Fe, gausu pektiny
(0,9-2,0 proc.). Sios medziagos pagerina maisto medziagu apytaka organizme ir turi
gydomuyju savybiy (Visioli, Borsani, Galli, 2000; Eastwood, 1999; Rice-Evans, Miller,
1995; PemeTtHukosa ir kt., 1993).

Kriausiy vaisiai vertinami dél gero skonio. Pagal cheming sudétj jie labai artimi
obuoliams, nors bioaktyvyjy medziagy juose negausu. Kriausés ypac vertinamos dél
arbutino ir chlorogeno riigsties (Maxkapos ir kt., 2006). Vaiky produktams gaminti
pageidautina naudoti kriauses, nes Lietuvoje stokojama skanios ir vertingos vaisinés
zaliavos natiiraliems produktams gaminti. Kriausiy vaisiuose yra labai mazai riigsciy,
todél jas tinka kupazuoti su riig§c¢iomis zaliavomis. Vaiky produktams gaminti
tinkamiausi gero skonio, sunokg¢ vaisiai su minimaliu granuliy kiekiu ir plona zievele
(Bickauskieng, 1991).

Slyvos néra vitaminingos, bet miisy klimato salygomis uzaugintuose vaisiuose
yra gan vienodas tirpiy sausyju medziagy kiekis — 14,7 procento. Cukry jose randama
6,2-10,3 proc., organiniy riigsc¢iy — 1,1-1,8 proc., askorbo riigsties — nuo 2,3 iki
4,9 mg 100 g! (Viskelis, Rubinskiené, 1999).

Vysnios vertingos dél to, kad anksti sunoksta, ir dél turtingos cheminés sudéties.
Vaisiuose susikaupia 6,5-15,5 proc. cukry, 0,7-3 proc. organiniy riig§ciuy,
0,22—1,85 proc. pektininiy medziagy, 15-30 mg 100 g askorbo riigSties, gausus
PP-aktyviuju medziagy kiekis, 1-2 mg proc. gelezies, yra vitaminy B, ir B,. Siy
natiiraliy medziagy kompleksas saugo organizma nuo mazakraujystés (KonecHukoBa
ir kt., 1986; Sekowski, 1993). D¢l gausaus dazanciyju medziagy (antocianiny) kiekio,
labai domimasi riig§¢iomis vySniomis. Juy vaisiuose aptikti penkiy rii§iy antocianinai:
cianidin-3-gliukozidas, cianidin-3-rutinozidas, peonidin-3-gliukozidas, pelargonidin-
3-rutinozidas ir peonidin-3-rutinozidas (Mozeti¢, Trebse, 2004). D¢l Siy medziagy
antioksidaciniy savybiy vysnios ir ju produktai priskiriami prie natiiralaus funkcinio
maisto produkty (Tosun, Ustun, 2003; Blando ir kt. 2004; Seranno ir kt., 2005).
Antocianinai ypac svarblis zmogaus organizmui, nes dalyvauja jame vykstanciuose
fiziologiniuose procesuose (Tsau, Akhtar, 2005).

Vertinga avie¢iy uoguy dalis yra biologiskai aktyvios medziagos: askorbo riigstis
(50-70 mg 100 g, katechinai (iki 80 mg 100 g'), antocianinai (100250 mg 100 g),
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vitaminai B, B ,, E ir kt. (Kasaxos, 1994). Lietuvoje jau nemaZai mety tiriamas platus
avie€iy veisliy sortimentas. AvieCiy uogose gausu tirpiy sausyju medziagy (10,5—
12,5 proc.), cukry (4,9-6,6 proc.), jos sukaupia 20,0-27,8 mg 100 g askorbo
rugsties, yra vidutiniskai (1,7-2,2 proc.) riigscios (Viskelis ir kt., 20006).

Anksciau labai populiartis, dabar re¢iau auginami raudonieji serbentai askorbo
rugsties kiekiu kiek nusileidZia juoduju serbenty uogoms (Bickauskieng, 1991; Kampuse
ir kt., 2005). Raudonyjy serbenty uogos vertingos dél jose esanciy antocianiny bei
fenoliniy junginiy (Maata ir kt., 2001).

Sveikatos apsaugos ministerija ir Respublikinis mitybos centras patvirtina, kad
Siuo metu visi kuidikiy ir mazy vaiky mitybai skirti vaisiy ir darzoviy produktai yra
ivezami i§ Europos Sajungos arba importuojami i§ tre¢iyjy $aliy. Sios institucijos
pritaria, kad kiidikiy ir mazy vaiky mitybai skirtiems produktams gaminti turi buti
naudojami vietinés kilmés vaisiai ir darzovés. Todél aktualu kurti naujus, biologiskai
vertingus, vaiky mitybai skirtus produktus, naudojant Lietuvos klimato salygomis
uzauginta vaisiy, uogy bei darzoviy zaliava.

Darbo tikslas — sukurti ir jvertinti naujy vaiky mitybai skirty produkty gamybos
1§ vaisiy ir uogy receptiiras ir istirti produkty maistines savybes.

Tyrimo objektas ir metodai. Tyrimams naudotos obuoliy, kriausiy, slyvy ir
vySniy vaisiy bei avie€iy ir raudonyju serbenty uogu tyrés. Pagaminty produkty fizikiniai
ir cheminiai tyrimai buvo atlieckami pagal Biochemijos ir technologijos laboratorijoje
naudojamas metodikas.

Cheminiy tyrimy metodai Produktuose buvo nustatyta: tirpios
sausosios medziagos (skaitmeniniu refraktometru ATAGO); askorbo riigstis (vitaminas
C) — titruojant 2,6-dichlorfenolindofenolio natrio druskos tirpalu, naudojant
chloroforma (intensyviai spalvotoms iStraukoms); titruojamasis riigStingumas —
titruojant 0,1 N NaOH tirpalu, perskaiciuotas i citrinos arba obuoliy riigsties kieki
(Epmaxos ir kt., 1987); bendras antocianiny kiekis, iSreikstas cianidin-3-rutinozidu
(ci-3-rut), nustatytas spektrofotometriskai (Wrolstad, 1976); aktyvus rigstingumas
(pH) iSmatuotas pH-metru inoLab pH Level 1 (WTW GmbH, Weilheim, Germany)
su SenTix 81 (WTW) elektrodu.

Fizikiniy tyrimy metodai MinkStimo kiekis pagamintuose
produktuose buvo nustatytas centrifuguojant (Mapx ir kt., 1989). Spalvos koordinatés
vienodo kontrasto spalvy erdvéje iSmatuotos spektrofotometru MiniScan XE Plus
(Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston, Virginia, USA). Sviesos atspindzio rezimu
buvo nustatyti parametrai L*, a* ir b* (atitinkamai §viesumas, raudonumo ir geltonumo
koordinatés pagal CIELab skale) ir apskai¢iuotas spalvos grynumas (C = (a*? + b*?)"2)
ir spalvos tonas (h°® = arctan (b*/a*)) (McGuiere, 1992). Dydziai L*, C, a* ir b*
iSmatuoti NBS vienetais, spalvos tonas h® — laipsniais nuo 0 iki 360°. NBS vienetas —
tai JAV nacionalinio standarty biuro vienetas, atitinkantis viena spalvy skiriamosios
galios slenksti, t. y. maziausias spalvos skirtumas, kuri gali uzfiksuoti jgudusi zmogaus
akis. Pries$ kiekviena matavimy serija spektrofotometras buvo kalibruojamas Sviesos
gaudykle ir baltos spalvos standartu, kurio spalvos koordinatés XYZ spalvu erdvéje
yra: X =81,3, Y =86,2, Z=92,7. Pateikti triju matavimy vidutiniai duomenys.

Produkty iSorinis patrauklumas, konsistencija, skonis buvo ivertinti pagal 0-5
baly skalg.
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Technologiniai tyrimai. Tyreliy gamybos bandymai atlikti 5
pakartojimais, 0,25 1 indelis — vienas pakartojimas. Produktai gaminti i$ sunokusiy,
sveiky jvairiy veisliy vaisiy bei uogu. Vaisiy nektarai gaminti pagal technines salygas
(TS 2225858-06-95). Konvekcinéje krosnelé¢je UNOX (Italija) blansiruoti obuoliy,
kriausiy, slyvy ir vySniy vaisiai bei raudonyju serbenty uogos pertrinti pramonine
masina MP-800M (Baltarusija) per sieta su 1 mm skersmens skylutémis. Avie¢iy
uogos nuplautos ir pertrintos universalia masina KK-100 (Vengrija). Dél nevienodo
vaisiy bei uogy sunokimo laiko vaisiy ir uogy tyrés ruostos is anksto, kai yra daugiausia
zaliavos. Paruostos tyrés buvo uzSaldomos -40°C temperatiiroje ir laikomos Saldymo
kamerose, kol bus panaudotos produktams gaminti.

Rezultatai. | nektary receptiira buvo itrauktos obuoliy, kriausiy, vys$niy, slyvy
vaisiy bei avieciy ir raudony serbenty uogy tyrés (1 lentelé). Parenkant sudedamasias
dalis, paruosta 13 produkty. Obuoliy tyré ieina i aStuoniy produkty sudéti, jos kiekis
produkte — 1540 proc. bendro kiekio. Kriausiy yra trijuy produkty (15-30 proc.),
vys$niy — penkiy (1540 proc.), slyvuy — keturiy (15-35 proc.), avieéiy — keturiy
(1525 proc.), raudonyju serbenty — vienuolikos produkty sudétyje (15-30 proc.).
Vaisiy ir uogy bendras kiekis produktuose kito nuo 50 iki 80 proc., vidutiniskai — 63,5
proc. (1 lentelé). Likusia produkto dalj sudaré cukraus sirupas. Miisy atlikta prekybos
tinkle sitilomy produkty analizé parodé, kad importuojamy vaisiy tyreliy bei deserty
vaikams sudétyje vaisiy ir uogy kiekis siekia tik 50 procenty.

1 lenteleé Pagaminty produkty receptai
Table 1. Recipes of products

Avieti Raudonyjy | Bendras
Zaliava | Obuoliy | Kriausiy | Vysniy Slywy VIO - cerbenty | kiekis
Raw | vaisiy tyre | vaisiy tyre | vaisiy tyré | vaisiy tyre 111{0 gul ‘}”’f" uogy tyré | produkte
material | Apple sauce | Pearsauce | Cherry sauce | Plum sauce d:ﬁl:m Red currant | Total amount
T sauce  |in the product
Nr./No. Kiekis / Amount, %
| - 25 - - 25 15 65
2 40 - 40 - - - 80
3 20 - - - 15 20 55
4 30 - - - 15 15 60
5 - - 25 - - 25 50
6 - 30 15 - - 15 60
7 - - 15 35 - - 50
8 - - - 30 15 15 60
9 40 - - 15 - 15 70
10 40 - - 15 - 15 70
11 50 - - - - 25 73
12 15 15 - - - 30 60
13 35 - 15 - - 20 70
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2 lentelé. Nektary juslinis jvertinimas (0-5 baly skalé)

Table 2. Sensual evaluation of nectar (points 0-5)

1Sorinis Bons Bendras
Produktas patrauklumas .. | Skonis | jvertinimas Pastabos
Product External ‘Stel.‘l cya Taste Total References
o Consistence ) d
altractiveness evaluation

Kriausiy ir avie¢iy nektaras 4,5 4,0 43 4.4 -

Pear and raspberry nectar

Obuoliy ir vysniy nektaras 48 45 45 4.6 -

Apple and cherry nectar

Avieciu, raudonyjy serbenty 3.8 4.4 4.4 42 sluoksniuojasi

ir obuoliy nektaras stratification

Raspberry, red currant and apple

nectar

Obuoliy, avieiy ir raudonujy 4.1 4.4 45 44 siek tiek

serbenty nektaras sluoksniuojasi

Apple, raspberry and red currant slight stratification

nectar

Vy$niy ir raudonyjy serbenty 48 4.1 4.5 4.5 skystokas

nektaras rather hquid

Cherry and red currant nectar

Kriausiy, vy$niy ir raudonyjy 48 4.0 4.6 45 ragaujant jauciami

serbenty nektaras kriausiy grideliai

Pear, cherry and red currant nectar pear grains are being
felt when tasting

Vysniy ir slyvy nektaras 4.8 42 4.7 4.6 -

Cherry and plum nectar

Slywvy, avieciy ir raudonuyjy 3.8 4,0 3.8 3,9 sluoksniuojasi

serbentq nektaras stratification

Plum, raspberry and red currant

nectar

Obuoliy, raudonyjy serbenty 48 45 47 47 labai $velnaus

ir vy$niu nektaras skonio

Apple, red currant and cherrynectar very sweel laste

Obuoliy, slyvy ir raudonuyjy 38 45 4.5 472 sluoksniuojasi

serbenty nektaras stratification

Apple, plum and red currant nectar

Obuoliy ir raudonyjy 4.6 4.6 45 45 -

serbenty nektaras

Apple and red currant nectar

Kriausiy, obuoliy ir 4,0 4.6 4.6 44 ragaujant jauciami

raudonyju serbenty nektaras kriausiy grudeliai,

Pear, apple and red currant nectar siek tiek
sluoksniuojasi
pear grains are being
felt when tasting; slight
stratification

Vysniy, raudonyjy serbenty ir 48 45 47 47 -

obuoliy nektaras

Cherry, red currant and apple nectar

Rys / L8Dgs 0,185 0,141 0,099 0,12
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3 lentelé. Nektary biocheminés sudéties rodikliai
Table 3.Indices of nectar biochemical composition

Tirpios ] : : ;
sausosios As_.}\(v)r.b 9 T_’tr?{,n Amasts | nrocianinai
Produktas 4 rugstis ragstingumas | o s H
Product INeCa1ag0s Ascorbic acid, Titratable B dm-;“ P

Dry soluble 00 ¢ acidity. % mg 100 g

solids, % mg 100 g R L
Kriausiy ir avieciy nektaras 19,8 92 0,81 8,24 335
Pear and raspberry nectar
Obuoliy ir vysniy nektaras 21,7 6.6 0,73 17,65 3,18
Apple and cherry nectar
Avieciy, raudonyjy serbenty 18,0 10,4 0,95 9,50 3,10
ir obuoliy nektaras
Raspberry, red currant and apple
nectar
Obuoliy, avieéiy ir 18,0 88 0,96 10,08 3,11
raudonujy serbenty nektaras
Apple, raspberry and red currant
nectar
Vysniy ir raudonuju 27,0 8,6 1,19 2588 3,11

serbenty nektaras

Cherry and red currant nectar

Kriausiy, vysniy ir 223 7.8 0,81 14,12 3,34
raudonyjy serbenty nektaras

Pear, cherry and red currant

nectar

Vysniy ir slyvy nektaras 223 0,6 0,89 16,60 3,14
Cherry and plum nectar

Slyvy, avieéiy ir raudonyjy 17,1 78 0,97 7.77 3,11

serbenty nektaras

Plum, raspberry and red currant

nectar

Obuoliy, raudonyju serbenty 20,0 8,0 0,91 832 3,12
ir vysniy nektaras

Apple, red currant and cherry

nectar

Obuoliy, slyvy ir raudonyjy 19.7 84 1,08 3.50 3,00
serbenty nektaras

Apple, plum and red currant

nectar

Obuoliy ir raudonyjy 183 10,0 1,01 3,78 3,07
serbenty nektaras

Apple and red currant nectar

Kriausiy, obuoliy ir 19,9 8.6 0,81 3.60 3,22
raudonyjy serbenty nektaras

Pear, apple and red currant nectar

Vysniy, raudonyjy serbenty 20,7 8.0 0,89 13,57 3,13
ir obuoliy nektaras

Cherry, red currant and apple

nectar

Ros / 1.5Dos 0.27 1.99 0.19 2.56 0.1

Po dviejy laikymo ménesiy vaisiy ir uogu nektarai buvo jvertinti jusliniais metodais.
Sesiu produkty iSorinis patrauklumas jvertintas 4,8 balo. Geriausios i§vaizdos buvo
obuoliy ir vys$niy; vys$niy ir raudonyju serbenty; kriausiy, vysniy ir raudonyjy serbentuy;
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vysniy ir slyvy; obuoliy, raudonyjy serbenty ir vysniy; vysniy, raudonyjy serbenty ir
obuoliy nektarai (2 lentelé¢). Sie produktai i§siskyré skonio savybémis (4,5-4,7 balo)
ir gera konsistencija. Labai §velnaus skonio buvo obuoliy, raudonyjy serbenty ir vysniy
nektaras. Sis produktas jvertintas geriausiai (4,7 balo). Juslinés analizés duomenimis,
4,6 balo buvo skirta obuoliy ir vySniy bei vySniy ir slyvy nektarams. Dél prasto
skonio ir i§vaizdos slyvy, avieciuy ir raudonyjuy serbenty nektaras jvertintas
prasc¢iausiai — 3,9 balo. Obuoliy, slyvy ir raudonyju serbentu bei avieiy, raudonujy
serbenty ir obuoliy nektaruose produktai issisluoksniavo.

Pagaminty vaisiy ir uogy nektary biocheminés sudéties tyrimai atlikti po dvieju
laikymo ménesiy. Tyrimy duomenimis, pagamintuose produktuose tirpiy sausuyju
medziagy kiekis kito nuo 17,1 iki 27 procenty. Daugiausia tirpiy sausyju medziagy
nustatyta vySniy ir raudonyjy serbenty nektare, maziausiai — slyvy, avie¢iy ir raudonyjy
serbenty nektare (3 lentelé¢). Daugiausia askorbo riigsties nustatyta avieciy, raudonyjy
serbenty ir obuoliy (10,4 mg 100 g) bei obuoliy ir raudonyjy serbenty (10,0 mg 100 g1)
nektaruose. Obuoliy ir vysSniy bei vysniy ir slyvy nektaruose vitamino C yra
maziausiai — 6,6 mg 100 g''.

Organiniy riig§ciy nektaruose yra nedaug: ju kiekis kinta nuo 0,73 iki 1,19
procento. Daugiausia organiniy riig§¢iy yra vysniy ir raudonyju serbenty nektare.
Maziau ju nustatyta obuoliy ir vy$niu nektare. Kituose produktuose organiniy ragsciy
kiekiai skiriasi nezymiai (3 lentelé). Produkty aktyvusis rigstingumas kinta nuo 3,0
iki 3,35 (3 lentele).

Produkto spalva priklauso nuo jame esanciy dazanciyjy medziagy. Misuy
gaminiuose, nelygu receptiiroje naudojama zaliava, produkty spalvai itakos turéjo
natiiraliy pigmenty (antocianiny) kiekis. Sis rodiklis Iémé produkty iSorinio patrauklumo
ivertinimo rezultatus. Musy sitilomi produktai yra rausvy atspalviy. Antocianiny kiekiai
juose kinta nuo 3,5 mg 100 g! (obuoliy, slyvy ir raudonyju serbenty nektaras) iki
25,88 mg 100 g'! (vys$niy ir raudonyjy serbenty nektaras) (3 lentelé).

Dazanc¢iyjy medziagy kiekis produkte turi jtakos jo spalvos rodikliams. Nustatyta,
kad pagaminty nektary raudonumo koordinatés a* rodiklis kinta nuo 8,81 iki 14,82
(1 A pav.). Geltonumo koordinatés b* rodiklio ribos placios — nuo 1,71 iki 7,21
(1 B pav.). Obuoliy, slyvu ir raudonyjy serbenty bei kriausiy ir avie¢iy nektary spalva
yra daugiau geltonos spalvos zonoje.

Produkto Sviesumas L* priklauso nuo dazanciyju pigmenty koncentracijos jame
ir gali turéti jtakos produkto prekiniam patrauklumui. Nektaruose spalvos §viesumas
L* kito nuo 25,7 iki 33,63 (3 pav. A). Sodresné spalva yra vy$niy (25%), raudonujy
serbenty (25%) ir vy$niy (15%), slyvu (35%) bei obuoliu (40%), vySniy (40%)
nektary. Minétuose produktuose gausu antocianiny (3 lentelé).

Santykj tarp a* ir b* koordinagiy parodo spalvos tonas h° (2 pav.). Sis rodiklis
buvo didziausias obuoliy, slyvy ir raudonyjy serbenty bei kriausiy ir avieciy nektaruose.

Pagamintuose produktuose centrifuguojant buvo nustatytas minkstimo kiekis.
Maziausiai minkstimo turi vysniy ir raudonyju serbenty (Nr. 5), vysniy ir slyvy
(Nr. 7) bei avieciy, raudonyjy serbenty ir obuoliy nektaras (Nr. 3). Daugiausia
mink§timo nustatyta labai Svelnaus skonio obuoliy, raudonyju serbenty ir vysSniy
(Nr. 9) bei obuoliy ir raudonuju serbenty nektaruose (Nr. 11) (4 pav.).
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Aptarimas. Kurdami naujus, biologiskai vertingus produktus, i receptiiras
itraukéme turtingos cheminés sudéties ir ekonominiu pozitiriu perspektyvia zaliava —
raudonyjuy serbenty uogas. Jos askorbo riigsties kiekiu lenkia vys$niy vaisius ir
aromatingas avie¢iy uogas. Ju pigmentai yra stabilis. Minétos savybés labai svarbios
produkto iSvaizdai ir maistinei vertei. Atsizvelgiant i $ias savybes, buvo paruostas
didelis produkty kiekis naudojant raudonyjy serbenty tyre. Kai kurie musy sukurti
produktai, pvz., kriauSiy, vy$niy ir raudonyju serbenty nektaras, yra geros iSvaizdos
(4,8) ir skonio (4,6), bet jame jauciamos kriausiy minkstimo granulés, kurios apsunkina
virskinimo procesus skrandyje. Remiantis mediky rekomendacijomis, §i produkta
geriau vartoti vyresnio amziaus vaikams, kai leidziama jiems duoti maziau pertrinto
maisto, — nuo 8 augimo ménesiy (Metodiniai nurodymai..., 2003).

Pagal higienos normos HN 107 : 2001 reikalavimus bendras angliavandeniy kiekis
vaisiy ir darzoviy produktuose negali buti didesnis kaip: nektaruose — 15 g/100 ml,
vaisiy patiekaluose — 20 g/100 ml, desertuose — 25 g/100 g. Misy produktuose
bendras angliavandeniy kiekis kinta nuo 14,46 iki 22,95 g/100 ml. Sitilomu 1, 3, 4, 8,
10, 11 receptiry produktai atitinka nektarams keliamus reikalavimus, 0 2, 5, 6, 7, 9,
12 ir13 receptiiry produktai — vaisiy patiekalams bei desertams keliamus reikalavimus.

Pagal higienos normoje HN 107:2001 nurodytus reikalavimus vaisiy sultyse ir
nektaruose vitamino C kiekis turi biiti ne mazesnis kaip 25 mg 100 g' produkto.
Miisy pagamintuose produktuose askorbo rigsties kiekis kinta nuo 6,6 iki
10,4 mg 100 g (3 lentelé). Minétame dokumento M priede nurodoma, jog kadikiy ir
mazy vaiky maistui gaminti leidziama naudoti 5 riiSiy vitamino C preparatus, kad
vitamino kiekis produkte atitikty keliamus reikalavimus. Tolesniy misy tyrimy
uzdavinys — parinkti natiiralia zaliava su gausiu askorbo rtigsties kiekiu ir paruosti
produktus, kuriuose vitamino C biity ne maziau kaip 25 mg 100 g! produkto. Tesdami
§i darba, planuojame | vaisiy ir darZoviy nektary receptiira itraukti Zaliava su gausiu
askorbo riigsties kiekiu, pvz., juodyju serbentuy, Saltalankiy uogas.

Remiantis ES reikalavimais (Tarybos direktyva 2001/112/EB), minkstimo kiekis
atskiry vaisiy riiSiy nektaruose turi sudaryti 25—40 proc. paruosto produkto maseés.
Miisy pagamintuose nektaruose minkstimo kiekis produkte atitinka keliamus
reikalavimus. Pagal minkstimo kieki vaisiy ir uogy nektarus galima suskirstyti i grupes:
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skystesni — 25-30 proc. (5, 7 ir 3 receptury produktai), 30-35 proc. (4, 6, 8, 10, 2,
1, 12 ir 13 receptiry produktai) ir > 35 proc. (9 ir 11 recepttry produktai) (4 pav.).

ISvados. 1. Geriausiomis juslinémis savybémis iSsiskiria vy$niy, raudonyju
serbenty ir obuoliy; obuoliy, raudonyjy serbenty ir vysniy; vysniy ir slyvy; obuoliy ir
vysniy; vySniy ir raudonyju serbenty; kriausiy, vysSniy ir raudonyjy serbenty bei obuoliy
ir raudonyjy serbenty nektarai.

2. Daugiausia askorbo riigsties yra avieéiy, raudonyjy serbenty ir obuoliy
(10,4 mg 100 g') bei obuoliy ir raudonyjy serbenty (10,0 mg 100 g!') nektaruose,
antocianiny - vy$niy ir raudonyjy serbenty (25,88 mg 100 g') bei obuoliy ir vy$niy
(17,65 mg 100g") nektaruose.

3. Atsizvelgiant | higienos normos HN 107:2001 reikalavimus, pridéjus askorbo
rugsties, vaikams skirtus produktus rekomenduojama gaminti pagal obuoliy (40%) ir
vysniy (40%); vysniy (25%) ir raudonyjy serbenty (25%); obuoliy (40%), raudonyju
serbenty (15%) ir vysniy (15%); vysniy (15%) ir slyvu (35%); kriausiy (30%), vysniy
(15%) ir raudonyjy serbenty (15%) vaisiy ir uogy deserty receptiiras bei obuoliy
(50%) ir raudonyju serbenty (25%) nektaro receptiira.
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EVALUATION OF NEW FRUIT AND BERRY PRODUCTS FOR CHILDREN
M. Rubinskiené, P. Viskelis

Summary

Thirteen recipes of fruit and berry products for children nutrition were created at the
Laboratory of Biochemistry and Technology of the Lithuanian Institute of Horticulture.
Their nutrition properties were evaluated applying chemical and physical methods. Cherry,
red currant and apple; apple, red currant and cherry; cherry and plum; apple and cherry;
cherry and red currant; pear, cherry and red currant; apple and red currant nectars were
distinguished for the best sensual properties. The biggest amount of ascorbic acid was
found in raspberry, red currant and apple nectar (10.4 mg 100 g') and apple and red currant
nectar (10.0 mg 100 g), anthocyanins — in cherry and red currant nectar (25.88 mg 100 g
) and apple and cherry nectar (17.65 mg 100 g'). For the production of children products
there are recommended apple (40%) and cherry (40%); cherry (25%) and red currant (25%);
apple (40%), red currant (15%) and cherry (15%); cherry (15%) and plum (35%); pear
(30%), cherry (15%) and red currant (15%) fruit and berry desert recipes and apple (50%)
and red currant (25%) nectar recipe.

Key words: chemical composition, sensual evaluation, recipe, fruit sauce.
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