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Plaktinés masés glaistyty saldainiy riebalinio pagrindo patvarumo
oksidacijai ir maistinés vertés padidinimas

D. Gruzdiené, R. Kazernaviciuté

Kauno technologijos universitetas, Radvileny pl. 19, LT-50270 Kaunas; dainora.gruzdiene@ktu.lt

Tirtas plaktinés masés glaistyty saldainiy riebalinio pagrindo patvarumas oksidacijai su augalinés kilmeés
tokotrienoliy, fitokarotiny komplekso bei likopeno oleorezino priedais, siekiant padidinti naujai kuriamy
produkty maistinguma ir patvaruma laikymo metu. Nustatyta, kad riebaluose tirpiu biologiskai aktyviy
medziagy antioksidacinés savybés labai priklauso nuo riebaly prigimties, sudéties ir juose esanciy priedu.
Tirtuose riebaluose acoblend CD esantis sinergiklis sorbo riigStis sustiprina miSinio antioksidacini
efektyvuma, ypac tokotrienoliy ir tokoferoliy, ir tai turi jtakos galutiniams rezultatams, o nustatytas miSiniy ir
pavieniy medziagy prooksidacinis efektas rodo, kad jterpiant naujus ingredientus | maisto sistemas turi bati
atlikti tyrimai, jvertinantys ty medziagy elgsena ir poveiki galutiniam produktui.

RaktazZodziai: saldainiai, patvarumas oksidacijai, maistiné verté.

Ivadas

Maisto produkty gamintojai ivertino sveikesniy
produkty poreiki rinkoje ir Siuo metu didziaja dali
naujai sukurty maisto produkty sudaro funkcinis
maistas [1]. Farmacijos kompanijos iSskyré dideli
kieki aktyviu maisto komponenty ir pagamino maisto
papildus. JAV maisto papildams sukurti ir gaminti
iSleidziama deSimtys milijardy doleriy [2]. Norint
koncentruotus maisto papildus, pakeitus ju gamybos
technologija, iteisinti kaip funkcinius maisto
produktus, butini bendri maisto specialisty ir
dietology tyrimai. Kai kuriy biologiskai veikliuju
medziagy vartojimas maisto produkty gamyboje
reikalauja i§samiy klinikiniy tyrimy, bitina nustatyti
suvartojimo normas, patikrinti, ar néra paSalinio
poveikio [3].

Tam, kad funkciniai maisto produktai biity
paklausiis, jie turi biiti malonaus skonio, patogiis
vartoti ir naudingi sveikatai [4].

Siuo metu JAV, Japonijos, Australijos, Kanados,
Austrijos, Belgijos, Danijos, Suomijos, Pranciizijos,
Vokietijos, Olandijos, Svedijos, Norvegijos ir
Didziosios Britanijos rinkose funkcinio maisto
realizacija vir§ija 17 mlrd. JAV doleriy, tarp ju JAV
tokio maisto realizacija sudaro 60,5 %, Europoje —
17,6 %, Japonijoje — 16,8 %, Australijoje ir
Kanadoje — 5,1 %.

Pasaulinés mitybos tendencijos susijusios su
sveikata gerinanciy kasdieninio vartojimo funkciniy
produkty asortimento plétra. Prognozuojama, kad
funkcinio maisto rinka kasmet augs sureguliavus
istatyming bazg ir neigiama kai kuriy mediky pozitiri.

JAV ir ES salys Siuo klausimu tebéra pradinéje
stadijoje, nes néra nusistovéje terminai, i$skiriantys

fiziologiskai aktyvius maisto priedus nuo maisto
priedy, turin¢iy poveiki technologinéms produkty
savybéms. ES Salyse sveikatos zinybos ypac grieztai
reglamentuoja medicining paskirtj turincius priedus,
taCiau tokia pat medicining paskirti turintieji maisto
priedai praktiskai nereglamentuojami [5].

Funkcinis maistas — tai daug kur kasdien
vartojamas maistas, kuris gali btti naujos ir
tradicinés cheminés sudéties, bet gausus biologiskai
veikliyju medziagy. Toks maistas, be savo
tiesioginés paskirties, pagerina daugeli fiziologiniu
zmogaus organizmo procesy, padidina atsparuma
susirgimams, stiprina imuning sistema, gali turéti ir
gydomaja funkcija, leidzia ilga laika iSsaugoti
darbinguma.

Funkcinio maisto plétra Lietuvoje prisidés prie
bendry ES siekiy padidinti tokiy produkty gamyba ir
tuo paciu leis pagerinti esamu maisto produkty
kokybe ir sauga.

Darbo tikslas — gausinti plaktiniy saldainiy
masés riebalini pagrinda natiiraliais ingredientais ir
nustatyti riebaly patvaruma oksidacijai, siekiant
padidinti saldainiy biologing vert¢ ir prailginti ju

galiojimo laika.

Darbas vykdomas pagal Eureka projekta
FACTORY SWEETS Nr. E! 3809.
Tyrimo objektai ir metodai

e Konditerinis margarinas »leva“

(AB ,Klaipédos margarinas“, Lietuva), riebalinio
pagrindo sudétis: augaliniai hidrinti riebalai, palmiu
ir kokoso riebalai bei rapsy aliejus.

Kiti komponentai: vanduo, druska, emulsiklis
E471, sorbo rugstis, kaip konservantas E322 ir



kvapiosios medziagos. Riebalai sudaro 80 % (i$ ju
soc¢iyju riebaly riigsc¢iy — 36 %, mononesociy — 23 %,
polineso¢iu — 21 %). Peroksidy skaiius -—
3,0 mekv/kg.

e Riebalai acoblend CE (,,Aarhus United*,
Danija), pagaminti i§ frakcionuoto ir rafinuoto sojy ir
palmiy aliejaus miSinio. Sudétis: lecitinas —
500 mg/kg (E322), citring ragstis — 30 mg/kg
(E330), emulsiklis-sorbitano tristearatas — 2.4 %
(E492). Peroksidy skai¢ius — 0,5 mekv/kg.

Iverting esama situacija ir gautus moksliniy
tyrimy rezultatus, pasirinkome riebaluose tirpius,
biologiskai aktyvius ingredientus [7-23], pagamintus
Carotex kompanijoje (Malaizija). Naujojo produkto
ingredientai: likopeno koncentratas maxopene (10 %
oleorezinas), iSskirtas 1§ pomidory  masés,
tokotrienoliy ir tokoferoliu kompleksas tokomin
(50 % aliejiné emulsija) ir natiralus fitokarotinoidy
miSinio kompleksas caromin (10 % koncentratas),
iSskirti i§ aliejinés palmés vaisiy minkStimo.
Produkty sudétyje néra sintetiniy antioksidanty ir
organiniy tirpikliy (distributorius: AB ,,Saulés
dovanos®, Lietuva).

e Tocomin® 50 %. Tai 50 % koncentracijos,
rausvos spalvos aliejinis, natiiralus
fitotokotrienoliy/tokoferoliy (minimumas —
500 mg/g) kompleksas, isskirtas i§ palmiy vaisiy
aliejaus. Komplekso sudétis: d-gama-tokotrienolis —
220 mg/g; d-delta-tokotrienolis — 55 mg/g; d-alfa-
tokotrienolis — 115 mg/g; kiti tokotrienoliai —
5,0 mg/g ir kitos medziagos: skvalenas — 100 pg/g;
fitosteroliai — 35 pg/g; alfa ir beta karotinai —

Tinka vartoti: dietiniuose maisto prieduose,
funkciniame maiste, emulsikliuose, kosmetikoje ir
asmens higienos produktuose.

e Maxopene® 10 % (NON-GMO). Tai 10 %
koncentracijos, tamsiai raudonos spalvos, klampus
likopeno oleoresinas (likopeno minimumas -
100 mg/g), savo sudétyje turintis likopeno izomery ir
karotinoidy, iSskirty i§ sukoncentruotos pomidory
mases.

Tinka vartoti: maisto papilduose, kaip natiiralus
daziklis, kosmetikoje ir asmens  higienos
produktuose, funkciniame maiste.

e Caromin® 20 %. Tai 20 % koncentracijos,
rausvos spalvos nattraliy fitokarotinoidy miSinys
(minimumas — 200 mg/g), i$skirtas i§ palmiy vaisiy
aliejaus. Sudétyje yra: alfa ir beta karotiny bei
mazesniais kiekiais gama karotino, likopeno ir kity
karotiny, kuriy yra vaisivose ir darzovése. Sudétis:
alfa karotino — 65 mg/g; beta karotino — 131 mg/g;
likopeno — 1 mg/g; kity karotiny — 5 mg/g.

Tinka wvartoti: maistiniuose prieduose, kaip
natiiralus daziklis ir emulsiklis, kosmetikoje ir
asmens higienos produktuose.

Oksipreso metodas [24]. Margarino ir acoblend
CE (konditeriniai riebalai) stabilumas oksidacijai,
priklausomai nuo priedy, tirtas instrumentiniu
Oksipreso metodu (prietaisas ,ML Oxipres®,
,Mikrolab Aarhus A/S%, Danija), nustatant indukcinj
perioda (IP, h) (1 pav.), parodanti riebaly patvaruma
oksidacijai, valandomis. Riebaly oksidacija tirta
120 °C temperatiiroje, méginio masé 5 g, deguonies
slégis 5 bar (0,5 MPa). Prietaisas automatiskai

. B nubrézia deguonies slégio kitimo kreive ir
500 pg/g; kofermentas Q10 — 43 pg/g. apskaiciuoja IP.
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1 pav. Oksipresu uzraSyta oksidacijos kinetikos kreivé ir indukcinio periodo
nustatymo liestinés



Méginiy paruoSimas. Paruosti 44 dviejy riiSiy
riebaly méginiai (1 lentel¢) su tokiomis priedy
koncentracijomis, mg/100 g riebaly bendro ju kiekio:
0, 5, 10, 20, 25, 30, 50, 60, 100 ir 170. Riebaly

patvarumas oksidacijai tirtas siekiant pasirinkti
tinkamus variantus plaktinei saldainiy masei gaminti.
Priedai iterpti maiSant magnetine maisykle (40+2) °C
temperatiiroje 7 min.

1 lentelé. Margarino ir acoblend CE méginiai su priedais ir be ju

Meéginiai Priedai, mg/100 g
Riebalai Nr. Tocomin 50 % Maxopene 10 % Caromin 20 %
1. - - -
2. 10 - -
3. 30 - -
4. 50 - -
5. 100 - -
6. - 25 -
7. - 50 -
8. - 100 -
9. - 200 -
. 10. - - 5
Margarinas 1. ; ; 10
12. - - 20
13. - - 25
14. - - 50
15. - - 170
16 20 60 -
17 60 20 -
18 20 30 25
19. 20 60 25
20. 30 30 40
21. 30 50 170
22. 30 100 170
23. - - -
24. 10 - -
25. 30 - -
26. 50 - -
27. 100 - -
28. - 25 -
29. - 50 -
30. - 100 -
31. - 200 -
32. - - 5
33. - - 20
34. - - 25
Acoblend CE 35, - - 50
36. - - 100
37. - - 170
38 20 60 -
39. 60 20 -
40. 20 30 25
41. 20 60 25
42. 30 30 40
43. 30 50 170
44. 30 100 170

Tyrimy rezultatai

Plaktiniy saldainiy masiy riebalinio pagrindo:
margarino ,,/Jeva® ir specialiyjuy konditerijos riebaly
acoblend CE patvarumas oksidacijai jvertintas
oksipreso metodu 120 °C temperatiiroje.

Gauti tyrimy rezultatai pateikti 2-9 pav. ir
2 lenteléje. Nustatyta, kad geriausias savybes,

stabilizuojant riebalini plaktiniy saldainiy masiy
pagrinda, turéjo tokomin priedas — 50 mg/100 g ir
100 mg/100 g riebaly, indukcinis periodas
atitinkamai buvo 4,39 ir 4,84 h (kontrol¢ 3,25 h).
Optimali caromin koncentracija, palyginti su
tokomin, buvo gerokai mazesné — 25 ir 50 mg/100 g
riebaly (IP=4,07 h ir IP=4,1 h atitinkamai).



Silpniausiomis antioksidacinémis savybémis, oleorezinas (IP=3,46 ir IP=3,70), nors Siuo atveju,

palyginti su kontrole, tocomin bei
kompleksy  priedais, pasizyméjo  maxopene

caromin  t.y. dozuojant ji viena, $i koncentracija (50—
100 mg/100 g) buvo veiksminga.
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2 pav. Margarino oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C temperatiiroje su maxopen priedu ir be jo,
esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) margarinas be priedy, [P= 3,25 h; 2) margarinas + maxopene 25 mg/100 g,
IP=3,46 h; 3) margarinas + maxopene 50 mg/100 g, IP= 3,45 h; 4) margarinas + maxopene 100 mg/100 g,
IP=3,69 h; 5) margarinas + maxopene 200 mg/100 g, [P=3,71 h
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3 pav. Margarino su focomin (50 %) priedu ir be jo oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C
temperatiroje, esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) margarinas be priedy, [IP=3,25 h; 2) margarinas +
tocomin 10 mg/100 g, IP=3,05 h; 3) margarinas + tocomin 30 mg/100 g, IP=3,51 h; 4) margarinas +
tocomin 50 mg/100 g, IP=4,39 h; 5) margarinas + tocomin 100 mg/100 g, [P=4,8 h
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4 pav. Margarino su caromin (20 %) priedu ir be jo oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C
temperatiiroje, esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) margarinas be priedy, IP=3,25 h; 2) margarinas +
caromin 5 mg/100 g, IP=3,73 h; 3) margarinas + caromin 10 mg/100 g, IP=3,65 h; 4) margarinas +
caromin 20 mg/100 g, IP=3,98 h; 5) margarinas + caromin 25 mg/100 g, IP=4,07 h; 6) margarinas +
caromin 50 mg/100 g, IP=4,1 h; 7) margarinas + caromin 170 mg/100 g, IP=3,53 h
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5 pav. Margarino oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C temperatiiroje, esant 5 bar (0,5 MPa)
slégiui su tocomin (50 %), caromin (20 %) ir maxopene (10 %) priedais ir be ju: 1) margarinas be priedy,
IP=3,25 h; 2) margarinas + tocomin 20 mg/100 g + maxopene 60 mg/100 g, [P=3,62 h; 3) margarinas +
tocomin 60 mg/100 g + maxopene 20 mg/100 g, [P=4,15 h; 4) margarinas + tocomin 20 mg/100 g +
maxopene 30 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g, IP=3,75 h; 5) margarinas + tocomin 20 mg/100 g +
maxopene 60 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g, IP=3,7 h; 6) margarinas su tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 30 mg/100 g + caromin 40 mg/100 g priedais, IP=4,13 h; 7) margarinas + tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 50 mg/100 g + caromin 170 mg/100 g, IP=3,34 h; 8) margarinas + tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 100 mg/100 g + caromin 170 mg/100 g, IP=3,49 h
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6 pav. Acoblend CE oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C temperatiiroje, esant 5 bar (0,5 MPa)
slégiui su maxopene (10 %) priedu ir be jo: 1) acoblend CE be prieduy, IP=8,34 h; 2) acoblend +
maxopene 25 mg/100 g, IP=9,32 h; 3) acoblend + maxopene 50 mg/100 g, IP=9,87 h; 4) acoblend +
maxopene 100 mg/100 g, IP=9,18 h; 5) acoblend + maxopene 200 mg/100 g, [P=9,34 h
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7 pav. Acoblend CE su tocomin (50 %) priedu ir be jo oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C
temperatiiroje, esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) acoblend CE be priedu, IP=8,34 h; 2) acoblend +
tocomin 10 mg/100 g, IP=9,06 h; 3) acoblend + tocomin 30 mg/100 g, IP=8,11 h; 4) acoblend +
tocomin 50 mg/100 g, [IP=9,14 h; 5) acoblend + tocomin 100 mg/100 g, [P=9,43 h
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8 pav. Acoblend CE su caromin (20 %) priedu ir be jo oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C
temperatiiroje, esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) acoblend CE be priedu, IP=8,34 h; 2) acoblend su
caromin 5 mg/100 g, IP=8,17 h; 3) acoblend su caromin 20 mg/100 g, IP=8,96 h; 4) acoblend +
caromin 25 mg/100 g, IP=8,66 h; 5) acoblend + caromin 50 mg/100 g, IP=8,41 h; 6) acoblend +
caromin 100 mg/100 g, IP=8,07 h; 7) acoblend + caromin 170 mg/100 g, IP=7,62 h
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9 pav. Acoblend CE oksidacinis stabilumas oksipreso metodu 120 °C temperatiiroje su focomin (50 %),
caromin (20 %) ir maxopene (10 %) priedais ir be jy, esant 5 bar (0,5 MPa) slégiui: 1) acoblend CE be priedy,
1P=8,34 h; 2) acoblend + tocomin 20 mg/100 g + maxopene 60 mg/100 g, IP=10 h; 3) acoblend +
tocomin 60 mg/100 g + maxopene 20 mg/100 g, [P=9,44 h; 4) acoblend + tocomin 20 mg/100 g +
maxopene 30 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g, IP=9,38 h; 5) acoblend + tocomin 20 mg/100 g +
maxopene 60 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g, IP=9,1 h; 6) acoblend + tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 30 mg/100 g + caromin 40 mg/100 g, IP=9,14 h; 7) acoblend + tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 50 mg/100 g + caromin 170 mg/100 g, IP=8,1 h; 8) acoblend + tocomin 30 mg/100 g +
maxopene 100 mg/100 g + caromin 170 mg/100 g priedais, IP=8,06 h
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Nustatytos indukcinio periodo verc¢iy reikSmés  + patenkinamas; ++ pakankamas; +++ geras;
suraSytos i 2 lentelg, ir riebaly antioksidacinis  ++++ labai geras.
efektyvumas  jvertintas  penkiabale  sistema:
2 lentelé. Riebaly antioksidacinis efektyvumas (IP) su priedais ir be ju
Ifl{lléebiilllilé Riebalai su priedais ir be j Indukeinis Pastabos
I\gIr p Ju periodas (IP), h
1. Margarinas be priedy (kontrolé) 3,25
2. Margarinas su maxopen priedu, 25 mg/100 g 3,46 +
3. Margarinas su maxopen priedu, 50 mg/100 g 3,49 +
4.. Margarinas su maxopen priedu, 100 mg/100 g 3,70 ++
5. Margarinas su maxopen priedu, 200 mg/100 g 3,71. ++
6. Margarinas su tocomin priedu, 10 mg/100 g 3,05 -
7. Margarinas su focomin priedu, 30 mg/100 g 3,51 +
8. Margarinas su tocomin priedu, 50 mg/100 g 4,39 +++
9. Margarinas su tocomin priedu, 100 mg/100 g 4,84 -
10. Margarinas su caromin priedu, 5 mg/100 g 3,73 ++
11. Margarinas su caromin priedu, 10 mg/100 g 3,65; ++
12. Margarinas su caromin priedu, 20 mg/100 g 3,98 ++
13. Margarinas su caromin priedu, 25 mg/100 g 4,07 +++
14. Margarinas su caromin priedu, 50 mg/100 g 4,1 +++
15. Margarinas su caromin priedu, 170 mg/100 g 3,53. +
16. Margarinas su tocomin 20 mg/100 g + maxopene 60 mg/100 g priedais 3,62 +
17. Margarinas su focomin 60 mg/100 g + maxopene 20 mg/100 g priedais 4,15 +++
Margarinas su tocomin 20 mg/100 g + maxopene 30 mg/100 g +
18. . o 3,75 ++
caromin 25 mg/100 g priedais,
Margarinas su focomin 20 mg/100 g + maxopene 60 mg/100 g +
19. : - 3,7 ++
caromin 25mg/100g priedais
20. Margarmas su tocomin 3.0 mg/lOOg + maxopene 30 mg/100 g + 413 -
caromin 40 mg/100 g priedais
Margarinas su tocomin 30 mg/100 g + maxopene 50 mg/100 g +
21. . e 3,34 +
caromin 170 mg/100 g priedais
Margarinas su focomin 30 mg/100 g + maxopene 100 mg/100 g +
22. . LS 3,49 +
caromin 170 mg/100 g priedais
23. Acoblend CE be priedy (kontrolé) 8,34
24, Acoblend su maxopene 25 mg/100 g priedu 9,32 ++
25. Acoblend su maxopene 50 mg/100 g priedu 9,87 +++
26. Acoblend su maxopene 100 mg/100 g priedu 9,18 +
27. Acoblend su maxopene 200 mg/100 g priedu 9,34 ++
28. Acoblend su tocomin 10 mg/100 g priedu 8,11 -
29. Acoblend su tocomin 30 mg/100 g priedu 9,06 ++
30. Acoblend su tocomin 50 mg/100 g priedu 9,14 ++
31. Acoblend su tocomin 100 mg/100 g priedu 9,43 +++
32. Acoblend su caromin 5 mg/100 g priedu 8,17 -
32 Acoblend su caromin 20 mg/100 g priedu 8,96 ++
33. Acoblend su caromin 25 mg/100 g priedu 8,66 +
34. Acoblend su caromin 50 mg/100 g priedu 8,41 +
35. Acoblend su caromin 100 mg/100 g priedu 8,07 -
36. Acoblend su caromin 170 mg/100 g priedu 7,62 -
36. Acoblend su tocomin 20 mg/100 g ir maxopene 60 mg/100 g priedais 10 +H
37. Acoblend su tocomin 60 mg/100 g ir maxopene 20 mg/100 g priedais 9,44 +H+
38 Acoblgnd su tocomin 20 ‘mg/.l 00 g + maxopene 30 mg/100 g + 9.38 i
caromin 25 mg/100 g priedais
Acoblend su tocomin 20 mg/100 g + maxopene 60 mg/100 g +
39. . S 9,1 ++
caromin 25 mg/100 g priedais
Acoblend su tocomin 30 mg/100 g + maxopene 30 mg/100 g +
40. . - 9,14 ++
caromin 40 mg/100 g priedais
Acoblend su tocomin 30 mg/100 g + maxopene 50 mg/100 g +
41. . Lo 8,1 -
caromin 170 mg/100 g priedais
Acoblend su tocomin 30 mg/100 g + maxopene 100 mg/100 g +
42. . Lo 8,06 -
caromin 170 mg/100 g priedais
Pastaba: +patenkinamas; ++pakankamas;+++ geras; ++++ labai geras
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Tyrimy rezultatai rodo, kad caromin priedo
koncentracijos neturi virSyti 25-50 mg/kg, didinant
koncentracija galima sukelti riebaly prooksidacija.
Ivertinus grynosios medziagos kieki, matyti, kad
jeigu maxopene, caromin ir tocomin i riebalus biity
dozuojama po viena, pagal nustatytas optimalias
vertes, grynyju medziagy koncentracija riebaluose
buty 5-10 mg, 5-10 mg ir 25-50 mg /100 g riebaly,
atitinkamai.

Misy tyrimy tikslas — biologiskai aktyviy
medziagy miSiniai, todél atlikus jvairiu kompoziciju
tyrimus, nustatyta, kad geriausiomis
antioksidacinémis savybémis stabilizuojant
margaring pasizyméjo 17 (tocomin 60 mg +
maxopene 20 mg) ir 20 (tocomin 30 mg + maxopene
30 mg + caromin 40 mg) miSinio priedai (1 lentelé).

Nustatyta, kad iterpiant Sias biologiskai aktyvias
medziagas | spec. riebalus po viena, anksCiau
pastebétos tendencijos iSlieka, ta¢iau maksimali ir
geriausia maxopene koncentracija yra 50 mg/100 g
(5mg likopeno), tocomin — 100mg (50 mg
tokotrienoliy ir tokoferoliy, steroliy bei skvaleno), o
caromin rekomenduojama koncentracija, palyginti su
gautais rezultatais margarinui, gerokai sumazéjo ir
siek¢ tik 20 mg/100 g (grynosios medziagos —
4 mg/100 g alfa ir beta karotiny). Nustatyta, kad
geriausiai spec. riebalus stabilizavo S§ie miSiniai:
ypa¢ gerai — tocomin 20 mg/100g + maxopene
60 mg/100 mg (IP=10h, kai kontrolé¢ IP=8,34 h);,
gerai — tokomin 20mg/100g + maxopene
30 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g (IP=9,38 h)
miSinys — grynyju medziagy, atitinkamai, mg/g,
10+3+5. Nustatyta, kad riebaluose tirpiy biologiskai
aktyviy medziagy antioksidacinés savybés labai
priklauso nuo riebaly prigimties, sudéties, priedu.
Acoblent CE riebaluose esantis sinergiklis citrinos
rugstis ir stiprus antioksidantas lecitinas sustiprina
miSinio antioksidacini efektyvuma, ypa¢ esant
tokotrienoliy ir tokoferoliy, ir tai lemia galutinius
tyrimy rezultatus.

Nustatytas miSiniy ir pavieniy medziagy
prooksidacinis efektas rodo, kad terpiant naujus
ingredientus | maisto sistemas turi baiti atlikti
tyrimai, jvertinantys ty medziagy koncentracijas,
kompozicijas, ju itaka konsistencijai, skoniui bei
spalvai, kas lemia galutinio produkto
projektuojamasias savybes, kurios 2007 metais bus
toliau tikslinamos gamybiniuose bandymuose.

Tyrimais nustatyta, kad iterpiant Sias biologiskai
aktyvias medziagas { konditerinius riebalus acoblend
CD po viena, ankscCiau pastebétos tendencijos islieka,
tatiau nustatyta, kad maxopene tinkamiausia
koncentracija tiriamai sistemai yra 50 mg/100 g, t. y.
5 mg gryno likopeno, focomin — 100 mg (50 mg
tokotrienoliy ir tokoferoliy, steroliy bei skvaleno), o
caromino rekomenduojama koncentracija, palyginti

su gautais rezultatais margarinui, gerokai sumazéjo ir
sieké tik 20 mg/100 g (grynosios medziagos — 4 mg
alfa ir beta karotiny/100 g riebaly). Nustatyta, kad
geriausiai spec. riebalus stabilizavo Sie miSiniai:
labai gerai — focomin 20 mg/100 g + maxopene
60 mg/100 g (IP=10 h, kai kontrolé IP=8,34 h), gerai
— tokomin 20 mg/100 g + maxopene 30 mg/100 g +
caromin 25 mg/100 g miSinys (IP=9,38 h) — grynyju
medziagy, atitinkamai mg/g 10+3+5. Tyrimy
rezultatai rodo, kad riebaluose tirpiy biologiskai
aktyviy medziagy antioksidacinés savybés labai
priklauso nuo riebaly prigimties, sudéties bei juose
esanciy priedu. Acoblend CE riebaluose esantis
sinergiklis citrinos rugstis ir stiprus antioksidantas
lecitinas sustiprina misinio antioksidacini
efektyvuma, ypa¢ jame esant tokotrienoliy ir
tokoferoliy, ir tai lemia galutinius tyrimy rezultatus.

Nustatytas miSiniy ir pavieniy medziagu
prooksidacinis efektas rodo, kad iterpiant naujus
ingredientus | maisto sistemas turi biti atlikti
tyrimai, {jvertinantys tu medZziagy koncentracija,
kompozicija, ju itaka konsistencijai, skoniui bei
spalvai, kas ir leis pakoreguoti galutinio produkto
projektuojamasias savybes 2007 metais atlikus
plaktiniy saldainiy masiy gamybinius méginius.
Preliminariniai plaktiniy saldainiy masiy riebalinio
pagrindo patvarumo oksidacijai tyrimai leidzia teigti,
kad pasirinktos kompozicijos, leis pagerinti
maistines projektuojamu gaminiy savybes, prailginti
ju galiojimo laika bei wuztikrins ju kokybg ir
sauguma.

2007 metais naujai sukurty produkty laikymo
terminy, fiziniy, cheminiy ir skoniniy savybiy,
kokybés rodikliy nustatymas, pasitelkiant imitacinés
juslinés analizés metoda (tekstiiros analizatoriumi
INSTRON, Anglija) (masiuy kietis, kramtomumas,
gumiskumas, elastingumas — uzrasant jégos kreives)
bei reometra (dinaminémis salygomis, priklausomai
nuo temperatiiriniy pokyCiy, nustatant saldainiy
masiy klampi ir elastinguma) suteiks galimybe
galutinai  subalansuoti  projektuojamy gaminiy
savybes ir iterpiamy priedy koncentracija, nuo kurios
i§ dalies priklauso ne tik spalva, bet ir konsistencija.
Likutiniy, papildomai iterpty priedy koncentracijos
(po  technologinio  apdorojimo)  nustatymas
efektyviosios skysCiy chromatografijos metodu leis
ivertinti ne tik ju kieki, bet ir pasiskirstymo tolyguma
saldainiy maséje.

ISvados

Margarinas ,,Ieva®

1. [terpiant pasirinktus natiiralius priedus po viena,
geriausiai riebalus stabilizavo tocomin, iterpus
50-100 mg/100 g, kai grynosios medziagos
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2.

3.

4.

(tokotrienoliai, steroliai) buvo, atitinkamai, 25—
50 mg/100 g.

Iterpiant caromin 1 margarina, didelé jo
koncentracija (100 mg/100 g ir 170 mg/100 g)
sukélé riebaly prooksidacija. Optimali caromin
koncentracija margarine yra 25-50 mg/100 g
(grynosios medziagos — alfa ir beta karotiny
iterpiama, atitinkamai, 5—10 mg/100 g riebaly).
Maxopene oleorezinas silpniausiai stabilizavo
margaring, taCiau prooksidacijos reiskiniy
nepastebéta;  optimali  koncentracija 50—
100 mg/100 g riebaly (grynosios medziagos —
likopeno jterpiama 5—10 mg/100 g).

Naudojant  biologiskai  aktyviy  medziagy
misinius, galima pasiekti tuos pacius riebaly
stabilizavimo rezultatus, esant gerokai mazesnei
koncentracijai (grynyju medziagy koncentracija:
likopeno — 3 mg, karotiny — 8 mg, tokotrienoliy
— 15 mg/100 g riebaly).

Spec. konditeriniai riebalai acoblend CD

5.

[terpiant Sias biologiskai aktyvias medziagas i
spec. riebalus atskirai, po viena, anksCiau
pastebétos tendencijos iSlieka, taCiau maxopene
oleorezinui maksimali ir geriausia koncentracija
nustatyta 50 mg/100 g (5 mg likopeno), tocomin
kompleksui — 100 mg (50 mg tokotrienoliy ir
tokoferoliy, steroliu bei skvaleno), o caromin
kompleksui rekomenduojama  koncentracija,
palyginti su margarinu, gerokai sumazegjo ir sieké
tik 20 mg/100 g (4 mg/100 g alfa ir beta
karotiny).

Geriausiai spec. riebalus stabilizavo $ie misSiniai:
labai gerai — tocomin 20 mg/100 g + maxopene
60 mg/100 g (IP=10 h, kai kontrolé IP=8,34 h);
gerai — fokomin 20 mg/100 g + maxopene
30 mg/100 g + caromin 25 mg/100 g (IP=9,38 h)
— jterpus grynuju medziagy, atitinkamai,
10+3+5 mg/100 g.

Riebaluose tirpiy biologiskai aktyviy medziagy
antioksidacinés savybés labai priklauso nuo
riebaly prigimties, sudéties bei juose esanciy
priedu. Acoblend CD riebaluose esantis
sinergiklis sorbo riigStis sustiprina miSinio
antioksidacini efektyvuma, ypac esant juose
tokotrienoliy ir tokoferoliy ir tai turi jtakos
galutiniams rezultatams.

MiSiniy ir atskiry medZziagy prooksidacinis
efektas rodo, kad iterpiant naujus ingredientus i
maisto sistemas turi biiti atlikti specialiis tyrimai,
[vertinantys tu medziagu elgsena ir poveiki
galutiniam produktui.
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ANTIOXIDATIVE STABILITY AND
NUTRITIONAL INCREASE OF THE FATTY BASE
IN MANUFACTURING QUALITATIVE NEW
SWEETS FROM A WHIPPED MASS

Summary

The aim of the study was to determine the
antioxidative stability of the fatty base of the whip slather
with and without natural food additives seeking to extend
the shelf-life of new products and to safeguard their
quality and safety. Natural food additives enriched with
lycopene, tocopherols and tocotrienols (vit. E), carotene:
maxopene (10 %), caromin (20 %) and tocomin (50 %)
(Carotex, Malaysia) were selected and the antioxidative
stability factors (IP, h) of the margarine “Ieva” and

confectionary fats acoblend CD were measured by
instrumental oxipress method at 120 °C depending on the
concentration and composition of natural additives. Data
of the study showed that the above-mentioned natural
biologically active components and mixtures have
antioxidative and colorific properties and can enrich the
whip slather with natural and biologically active
substances and extend the shelf-life of the new products.

Keywords: sweets, antioxidative stability, nutritional.

. I'py3nene, P. Kazepuasuutore

VYBEJMYEHUE AHTUOKCHUJIATUBHOMN
CTABWIBHOCTHU U IUTATEJBHOCTHA
JKMPOBOM OCHOBBI J1JIs1 U3rOTOBJEHMS
CBUBHBIX KOH®ETHbIX MACC

Pe3iome

Lens paboThl — YBEJMYUTh AHTUOKCHIATHBHYIO
CTaOMJIBHOCTh M IUTATENILHOCTh YKUPOBOM OCHOBBI JIJIsI
W3TOTOBIICHHUS COMBHBIX KOH(ETHBIX Macc ¢ J0OaBICHUEM
HaTypaJbHbIX IMUIICBBIX [lO6aBOK C ILCJIbIO IIOBBIIICHHUA
NUTATCJIIbHOCTH, MMPOAOKUTCIIBHOCTHU XpaHCHU u
KayecTBa HOBBIX TNPOAYKTOB. Jlyis  mccienoBaHUs
moo0pany HaTypallbHbIe JOOAaBKH, OOTaThIe JTUKOIICHOM,
ToKko(epoIaMu,  TOKOTPHEHOJNAMH M  KapOTHHAMH
(xommanus “Carotex”, Manaizus): maxopene (10 %),
caromin (20 %) u tocomin (50 %). Metonom Oxcunpec
ompenenunn  (PakTop CTAOWILHOCTH (MHAYKIIUOHHBIN
nepuon, h) >xupoBoit ocHOBHI (MaprapuH “Mesa” u cmer.
xkup Acoblend CD), B 3aBUCHMOCTH OT KOHIICHTPAIUU U
KOMITO3HIIUM HATYPAIbHBIX OHOJIOTMYECKA AKTHBHBIX
KOMIOHEHTOB Tmpu Temrepatype 120 °C. PesymbraTs
HCCIIENOBAHMM IIOKAa3aJd, 4YTO Bce 100aBKM 00IagaroT
AHTHOKCH/IAIIMOHHBIMU CBOMCTBAMH, BIHSIIOT Ha LBET
KHUPOB, a TakkKe MOIYT O0OTraTHTh  IOJIE3HBIMU
KOMITOHEHTAMH COUBHbIE KOH(ETHBIE MaCChl U MPOJUINTh
CPOKH MX COXPAHHOCTH.
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