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(57) Referatas:

Sis iSradimas atskleidZia duonos sudétj su virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintomis $altalankio uogy i$spaudomis, kuria
siekiama pagerinti mitybing duonos verte - antioksidacinj potencialg ir skaiduliniy medziagy kiekj. Pagal $j bidg teslos uzmaiSymo
metu nuo 1 % iki 5 % milty kei¢iama virSkriziniu anglies dvideginiu nuriebalintomis Saltalankio iSspaudomis, kurios paruoSiamos
dZiovinant Svieziai i§spaustas $altalankio uogas 40-50 °C temperatiroje, kol liekamasis drégmés kiekis bina ne didesnis kaip 10
%, susmulkinant iki apytiksliai 0,5 mm dydzio daleliy ir jy nuriebalinimui ekstrahuojant virskriziniu CO, 35-40 MPa slégyje, 45-50
°C temperatiroje, 4 valandas. Pagal geriausius sudéties variantus pagamintos duonos, kurioje 2,5 ir 5 % milty pakeiiama
nuriebalintomis $altalankio uogy i§spaudomis, bendrasis fenoliniy junginiy kiekis padidéja atitinkamai 10 ir 11 karty, deguonies
radikalo absorbcijos geba 5 ir 21 karty, maistiniy skaiduly kiekis 2,08 ir 2,85 karto. Kiti fiziko-cheminiai rodikliai pasikeiCia

nereikdmingai.
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ISRADIMO SRITIS

ISradimas priklauso maisto technologijy sriCiai. Konkreciau, tai duonos
gaminiai su sumaltomis ir nuriebalintomis Saltalankio uogy iSspaudomis, kuriose yra
vertingos mitybinés medziagos — polifenoliniai antioksidantai, maistinés skaidulos,

mineralinés medziagos, baltymai.

TECHNIKOS LYGIS

Pagrindinés duonos gaminiy gamybos Zaliavos yra kvietiniai ir (ar) ruginiai
miltai, vanduo, mielés ir valgomoji druska. Siekiant praplésti tokiy gaminiy asortimentg
ir pagerinti jy kokybe bei mitybine verte, jy receptiroje naudojamos ir kitokios sudétinés
dalys, pavyzdZiui, cukrus, pienas ir jo komponentai, daug baltymy ir maistiniy skaiduly
turinios medziagos, perdirbtos vaisiy ir darzoviy medziagos, prieskoniai ir Kitos

medZiagos.

Mitybos papildymas sveikatai naudingomis medziagomis, kurias galima
jvardinti  bioaktyviais komponentais (vitaminais, fenoliniais antioksidantais,
prieSmikrobiniais agentais) yra svarbi SiuolaikiSko maisto mokslo ir technologijos
tendencija, skirta kurti ir komercinti taip vadinamus funkcionaliuosius maisto produktus,

kurie be jprastos mitybos naudos pasizyméty konkrecia nauda Zmoniy sveikatai.

Kita svarbi Zemés wkio ir maisto pramonés resursy perdirbimo tendencija yra
susijusi su atlieky mazinimu, perdirbant jas | aukStos vertés mitybai tinkamas
medziagas. Uogy sulcCiy ar tyreliy gamybos mechaninio spaudimu badu metu susidaro
didelis kiekis Salutiniy produkty — iSspaudy, kurios Siuo metu iSmetamos j sgvartynus
ir didina aplinkos tar8g, arba panaudojamos labai neefektyviai, pvz. kompostavimui,
gyvuliy Sérimui. Dél to prarandama apie 30 proc. uogose esanciy sausyjy medziagy
kuriose gausu bioaktyviy junginiy (polifenoliniy antioksidanty, vitaminy) ir kitokiy
Zzmoniy mitybai naudingy medziagy (baltymy, maistiniy skaiduly, mineraly). Todél
akivaizdu, kad uogy iSspaudos yra labai perspektyvus Zmoniy mitybai naudingy

medziagy Saltinis.

Sprendziant Sig problema, pastaraisiais metais KTU buvo sukurta ir iSbandyta
jvairiy uogy biorafinavimo technologija, kurios pagalba uogy iSspaudos yra

iSfrakcionuojamos | lipofiliSky (tirpiy nepoliSkuose organiniuose tirpikliuose),
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hidrofiliSky (tirpiy poliSkuose organiniuose tirpikliuose ir vandenyje) ir netirpiy
medziagy frakcijas, kaip aprasyta dokumente [1] (N. KryZeviciate, P. Kraujalis, & P. R.
Venskutonis (2016). Optimization of high pressure extraction processes for the
separation of raspberry pomace into lipophilic and hydrophilic fractions. The Journal of
Supercritical Fluids, 108, 2016, 61-68. https://doi.org/10.1016/j.supflu.2015.10.025).
Si technologija sékmingai iSbandyta naudojant $altalankiy i$spaudas, kaip aprasyta
isolated by high pressure extraction on the quality and shelf-life of beef burgers.
Institute of food science and technology, https://doi.org/10.1111/ijfs.13460), [3] (H. I.
Oktay Basegmez, D. Povilaitis, V. Kitryté, V. Kraujaliené, V. Sulniaté, C. Alasalvar, P.
R. Venskutonis, Biorefining of blackcurrant pomace into high value functional
ingredients using supercritical CO2, pressurized liquid and enzyme assisted
extractions. The Journal of Supercritical Fluids, 124 (2017) 10-19.
https://doi.org/10.1016/j.supflu.2017.01.003) ir [4] (L. Grunovaité, M. Pukalskiené, A.
Pukalskas, & P. R. Venskutonis (2016). Fractionation of black chokeberry pomace into
functional ingredients using high pressure extraction methods and evaluation of their
antioxidant capacity and chemical composition, Journal of Functional Foods, 24, 85-
86. https://doi.org/10.1016/}.jff.2016.03.018). Taikant Sig technologijg pirmojo
biorafinavimo proceso metu lipofiliSkos medziagos yra iSekstrahuojamos virSkriziniu
anglies dvideginiu. Tai yra saugus, ekologiSkas (nenaudojami jokie kenksmingi
organiniai tirpikliai) badas, kurio metu gaunami produktai be jokiy tirpiklio priemaisy.
Taciau Sio proceso metu lieka netirpi virSkriziniame CO:2 (angl. ,supercritical carbon
dioxide*, ,,supercritical CO2"“) medziaga, kurioje lieka kitokiy savybiy vertingy mitybos
medziagy — polifenoliniy antioksidanty, baltymy, maistiniy skaiduly, mineraliniy

medZziagy, kaip atskleista dokumentuose [2, 3].

Uogy iSspaudos iki Siol buvo iSbandytos jvairiy maisto produkty receptirose.
PaprascCiausias pritaikymo bldas yra iSdziovinty ir susmulkinty iSspaudy pridéjimas j
tinkamai parinktus maisto gaminius. Viename i§ tokiy bandymy iSdZiovintos ir
susmulkintos avieciy iSspaudos (1-3 proc.) buvo jmaiSomos | baltgjj varskés sarj ir
Zenkliai padidino produkto atsparumg oksidacijai (atskleista dokumente [1]). Kitame
darbe juodyjy serbenty iSspaudomis buvo keiCiama 10-30 % krekeriy receptiroje
numatyty milty. I8spaudos turéjo jtakos teSlos reologinéms savybéms, kepamo

produkto tekstdrai ir juslinéms savybéms; tacCiau pridéjus net ir didZiausig — 30 %



LT 6980 B

iSspaudy kiekj, buvo pagaminti priimtinos kokybés krekeriai, kaip aprasyta dokumente
[5] (T. Brazdauskas, L. Montero, P. R. Venskutonis, E. Ibafiez, M. Herrero (2016).
Downstream valorization and comprehensive two-dimensional liquid chromatography-
based chemical characterization of bioactives from black chokeberries (Aronia
melanocarpa) pomace. Journal of Chromatography A, 4168, 126-135.
https://doi.org/10.1016/j.chroma.2016.09.033). Kito tyrimo autoriai padarée iSvadg, kad
10 % kvietiniy milty pakeitimo juodyjy serbenty iSspaudomis jtaka teSlos kokybei yra
priimtina, tuo tarpu norint padidinti Sig dal;j reikia taikyti papildomas priemones, kurios
padidinty glitimo stiprumg, kaip aprasyta dokumente [6] (V. Kitryté, V. Kraujaliené, V.
Sulniaté, P. R. Venskutonis (2017). Chokeberry pomace valorization into food
ingredients by enzyme-assisted extraction: process optimization and product
characterization. Food and Bioproducts Processing, 105, 36-50.
https://doi.org/10.1016/j.fbp.2017.06.001). Peruvinés dumplinés iSspaudy milteliai
taip pat pasizymeéjo geromis technologinémis savybeémis, kaip atskleista dokumente
[7] (H. K. Ravi, C. Breil, M. A. Vian, F. Chemat, P. R. Venskutonis (2018). Biorefining
of bilberry (Vaccinium muyrtillus L.) pomace using microwave hydrodiffusion and
gravity, ultrasound-assisted, and bead-milling extraction. ACS Sustainable Chemistry
abs Engineering, 6, 4185-4193. https.://doi.org/10.1021/acssuschemeng.7b04592).
Maltos mélyniy ir spanguoliy iSspaudos, pridedant 15-25 % | Dizono stiliaus
garstycCias, zenkliai padidino maistiniy skaiduliniy medziagy kiekj ir gebg sujungti
laisvuosius radikalus (antioksidacines savybes), taCiau turéjo neigiamg poveikj
produkto juslinéms savybéms, kaip atskleista dokumente [8] (Davis L, Jung J, Colonna
A, Hasenbeck A, Gouw V, Zhao Y. Quality and Consumer Acceptance of Berry Fruit
Pomace Fortified Specialty Mustard. J Food Sci. 2018 Jul; 83(7):1921-1932. doi:
10.1111/1750-3841.14196.). DZiovinty mélyniy iSspaudy milteliai buvo panaudoti (10
% arba 25 %) pilno grido ruginiy milty ekstruduotose uzkandziuose siekiant padidinti
bendragjj fenoliniy junginiy kiekj ir pagerinti juslines savybes, kaip atskleista dokumente
[9] (Hbglund, E., Eliasson, L., Oliveira, G., Almli, V. L., Sozer, 10 N., Alminger, M.,
2018. Effect of drying and extrusion processing on physical and nutritional
characteristics of bilberry press cake extrudates. LWT - Food Science and Technology,
92, 422-428.). lmaiSius 30 % paprastyjy vySniy uogy iSspaudy | bandeliy teslg
gliukozés atsakas 30, 45 ir 60 min. po valgio buvo Zenkliai mazZesnis, o gliukozés
padidéjimo kraujyje pikas buvo 0,40 ir 0,60 mmol/L mazesnis lyginant su kontrolinémis

bandelémis; be to gaminiuose padidéjo maistiniy skaiduly kiekis, bendrasis fenoliniy
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junginiy kiekis ir geba sujungti laisvuosius radikalus, kaip atskleista dokumente [10]
(Bajerska, J., Mildner-Szkudlarz, S., Gérnas, P., Seglina, D., 2016. The effects of
muffins enriched with sour cherry pomace on acceptability, glycemic response, satiety
and energy intake: a randomized crossover trial. Journal of the Science of Food and
Agriculture. 96, 2486-2493.). Bandeliy recepturoje buvo iSbandyta 5 % juodyjy
serbenty, paprastyjy vysniy ir aviec€iy iSspaudy milteliy ir nustatyta, kad kepant 140 °C,
180 °C ir 220 °C temperaturoje prarandama 36-97 % antocianiny, taCiau flavonoliy
glikozidai buvo gana stabilUs. Be to, laisvosios elago rigsties kiekis teigiamai koreliavo
su kepimo laiku, greiCiausiai dél terminés elagitaniny ir elago rugsties glikozidy
hidrolizés, kaip atskleista dokumente [11] (Gdrna$, P., Juhnevi¢a-Radenkova, K.,
Radenkovs, V., Misina, ., Pugajeva, I., Soliven, A., et al., 2016. The impact of different
baking conditions on the stability of the extractable polyphenols in muffins enriched by
strawberry, sour cherry, raspberry or black currant pomace. LWT - Food Science and
Technology, 65, 946-953.). Uogy iSspaudos taip pat buvo iSbandytos gyviny pasary
sudétyje: dZiovinty juodyjy serbenty iSspaudy naudojimas kalakuty dietoje padidino
sémeny aliejumi lesinamy kalakuty mésos oksidacinj stabilumg, kaip atskleista
dokumente [12] (Juskiewicz, J., Jankowski, J., Zielinski, H., Zdunczyk, Z., Mikulski, D.,
Antoszkiewicz, Z., et al., 2017. The fatty acid profile and oxidative stability of meat from
turkeys fed diets enriched with n-3 polyunsaturated fatty acids and dried fruit pomaces
as a source of polyphenols. PLoS One 12 (1), Art. No. e0170074.).

Apie duonos produktus su Saltalankio augalo ir Saltalankio uogy priedais yra
atskleista informacija eiléje patentiniy Saltiniy. Patentas CN1219442C apraso
$altalankiy duong ir jos paruodimo bidg. Cia apradytoje duonos gamybos

technologijoje kaip priedas yra naudojami Saltalankiy lapy milteliai.

Kitas patentas RU2535732C1 apraso duong su Saltalankiy uogy i§spaudomis.
Taciau, jame neatskleidziama, kokiu bidu yra nuriebalinamos $altalankiy iSspaudos.
Taip pat, Siame dokumente néra atskleisti jokie antioksidacinio aktyvumo padidéjimo

duomenys.

Patentinéje paraiSkoje CN103478553A atskleista, kad, remiantis kiniSkos
medicinos tradicijomis, | miltinius maisto produktus (teslg) yra dedama Saltalankio uogy
milteliy. Taciau, tai kitas produktas ir kita jo paskirtis, nei numatyta Siame iSradime.

Patentas RU2494627C1 apraso duonos gamybos bldg, kuriame nurodytas

naudojamas priedas - $altalankiy Zievé. Sio priedo naudojimo duonoje yra numatyta
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kita paskirtis, bei jis naudojamas kitomis proporcijomis.

Patentiné paraiSka SU1789167A1 apraso teSlos paruoSimo bldg duonos
gaminiams. | teSlg jdedama Saltalankiy milteliy - tai kitoks priedas ir kita jo paskirtis,

nei numatyta Siame iSradime.

Patentas RU2264104C2 apraso duong su S$altalankiy uogy priedais
(iSspaudomis). TacCiau, Siame dokumente neatskleidZziama, kokiu bddu yra
nuriebalinamos Saltalankiy iSspaudos. Taip pat, neatskleisti jokie antioksidacinio

aktyvumo padidéjimo duomenys.

Patentas RU2316964C2 atskleidzia kepiniy teSlos sudétj, kurioje yra dzZiovinty
Saltalankio uogy milteliy. Tai kitas ingredientas, nei numatyta Siame iSradime, bei

kitokios jo savybeés.

Koréjos patentas KR100935437B1, apraso duonos gamybos budg, kuriame
taikomas virskrizinio anglies dioksido metodas i$ teSlos pasalinti lipidus, proteinus,
pesticidy likuCius ir kitas nepageidaujamas medziagas, taip yra pagerinamos duonos

tekstdra, skoninés savybés ir jy iSsaugojimo trukmé.

Artimiausi Siam iSradimui yra patentai RU2535732C1 ir RU2264104C2,
aprasantys, jog j duonos teSlg dedama Saltalankio uogy iSspaudy. Taciau, Siuose
artimiausiuose dokumentuose neatskleidziama, kokiu buadu S$altalankiy iSspaudos
nuriebalinamos. |prastiniuose iSspaudy nuriebalinimo bldduose daznai taikomi
organiniai tirpikliai (laikomi neekologisSkais), tokiais atvejais, iSspaudy kokybé néra
geriausia. Taip pat, Siuose patentuose neatskleisti jokie antioksidacinio aktyvumo

padidéjimo duomenys.

Neapdorotose uogy iSspaudose blna nemazai aliejaus (2,8—-32,8 proc.),
kuriame yra daug oksidacijai neatspariy polinesociy riebaly rigsciy, kaip atskleista
dokumentuose [1-5], todél panaudojant tokias iSspaudas auksStoje temperatiroje
gaminamy maisto produkty receptiroje, tokios rugstys gali sparCiai oksidintis ir
padaryti neigiamg jtakg produkty juslinéms savybéms bei saugai. Pvz. jdéjus lipofilinio
avieCiy uogy iSspaudy ekstrakto j mésos gaminius oksidacija vyksta sparciau, kaip
Venskutonis (2017). Effect of raspberry pomace extracts isolated by high pressure
extraction on the quality and shelf-life of beef burgers. International Journal of Food

Science and Technology, 52 (8), 1852-1861). Be to, lipofiliSka uogy iSspaudy frakcija
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yra labai vertinga ir brangi medziaga tinkanti jvairiy aukstos vertés gaminiy gamybai,
pvz. maisto papildy su omega-3 riebaly ragstimis, tokoferoliais, fitosteroliais ir
karotinoidais, gydomosios kosmetikos preparaty. Saltalankio uogy i$spaudy aliejuje
yra daug palmitoleino r. (omega-7), kuri jau taikoma inovatyviy kosmetikos produkty
gamyboje, kaip atskleista dokumente [14] (Omegia® | Vegan Omega Formula For
Beauty from Within and Menopause — Puredia.

https://www.puredia.com/product/omegia).

Sis isradimas - duonos te$los sudétis su specialiai paruostais $altalankio
priedais ir duonos gamybos budas - leidziantys pagerinti ar iSlaikyti duonos kokybines
savybes: tekstlrg, skonj, galiojimo laikg, o tuo pacCiu, pagerina duonos maistines
savybes bei antioksidacinio aktyvumo rodiklius. Nuriebalinus Saltalankio iSspaudas
ekstrakcijos virskriziniu CO2 budu, jy sudétyje nesama tirpikliy liekany, aukStame
slégyje pakinta iSspaudy medziagos struktdra, ir visa tai tinkamai jtakoja duonos

gaminiy kokybe.

ISRADIMO ESME

Siuo iSradimu sukurti padidintos mitybinés vertés duonos gaminiai jy
recepturoje panaudojant virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintas Saltalankio uogy

iSspaudas.

Sio i$radimo naujumas yra tai, kad mitybinei vertés duonos gaminiy vertei
padidinti panaudojamos virSkriziniu anglies dvideginiu nuriebalintos Saltalankio uogy

iSspaudos.

Nuriebalintos Saltalankio uogy iSspaudos gaminamos iS uogy sulCiy ar tyreliy
gamybos atlieky jas iSdziovinant, sumalant ir nuriebalinant ekstrakcijos virskriziniu
anglies dvideginiu budu, tai yra, nenaudojant jokiy kenksmingy Zmogui ir aplinkai

organiniy tirpikliy riebaliniy (lipofilisky) medziagy atskyrimui.
Siuo i$radimu sprendziamos $ios problemos ir gaunami efektai:

e Duonos gaminiai praturtinami Saltalankio uogy iSspaudose esanciomis
bioaktyviomis sveikatai naudingomis medZiagomis; reikSmingai padidéja

duonos gaminiy antioksidacinis potencialas.

e Panaudojus virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintas Saltalankio uogy
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iSspaudas, jos tampa atsparesnés oksidacijai tiek jy paciy, kaip duonos
gaminiy receptiros komponenty, laikymo metu, tiek ir kepant bei laikant

duonos gaminius pagamintus su iSspaudomis.

 Saltalankio uogy i§spaudy pritaikymas Zmoniy mitybai skirty aukstesnés vertés
maisto produkty gamybai Zenkliai padidina Sio Salutinio sulCiy ir tyreliy

gamybos produkto panaudojimo efektyvuma.

BREZINIY APRASYMAS

Kai kurie svarbesni iSradimo aspektai paaiskinti brézZiniuose ir grafikuose.
BrézZiniai ir grafikai yra apraSymo sudedamoiji dalis ir pateikiami kaip nuoroda j galimg

iSradimo jgyvendinimg ar vizualy paaiskinima, bet neturi riboti iSradimo apimties.

1 pav. ISdziovintos ir sumaltos Saltalankio uogy iSspaudos (A) ir nuriebalintos

virskriziniu anglies dvideginiu Saltalankio uogy iSspaudos.

2 pav. Duonos gaminiy ir jy pjuviy nuotraukos: A - be Saltalankio uogy
iSspaudy priedo, B — su 2,5 proc., C —su 5 proc. ir D — su 7,5 proc. virskriziniu anglies

dvideginiu nuriebalinty Saltalankio uogy iSspaudy priedu.

DETALUS ISRADIMO APRASYMAS

Toliau detaliai apraSoma duonos su nuriebalintomis S$altalankio uogy
iSspaudomis technologija ir kokybés rodikliai. Saltalankio uogy i$spaudos yra
iSdziovinamos 40-50 °C temperatdroje, kol liekamasis drégmés kiekis bina ne
didesnis kaip 10 % (didesnis drégmés kiekis nepalankus ekstrakcijai virskriziniu
anglies dvideginiu). DZiovintos iSspaudos susmulkinamos iki apytiksliai 0,5 mm dydZio
daleliy, kurios, anksciau atlikty tyrimy duomenimis, yra tinkamos efektyviai ekstrakcijai,
ir ekstrahuojamos virskriziniu CO2 35-40 MPa slégyje, 45-50 °C temperatiroje, 4
valandas. Tokios ekstrakcijos sglygos buvo nustatytos anksciau atliktais tyrimais.
Baigus ekstrakcijg, iSspaudos iSkraunamos i$ ekstraktoriaus ir iSfasuojamos j tara, kuri
jas apsaugoty nuo neigiamo aplinkos poveikio — drégmés ir tiesioginiy saulés
spinduliy. Rekomenduojama laikymo temperatira 10-20 °C. Kai kurie svarbesni
iSradimo aspektai paaiskinti paveiksluose, kurie yra apraSymo sudedamoji dalis ir

pateikiami kaip nuoroda j galimg iSradimo jgyvendinimg ar vizualy paaiskinimag, bet
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neturi riboti iSradimo apimties. 1 paveiksle yra pateiktos Saltalankio iSspaudy
nuotraukos: A — iSdziovintos ir susmulkintos iSspaudos; B — virSkriziniu anglies
dvideginiu nuriebalintos i$spaudos. Sios nuotraukos akivaizdziai parodo, kad
ekstrahuojant (nuriebalinant) Saltalankio iSspaudas virskriziniu anglies dvideginiu i$ jy

paSalinama didzioji dalis pigmenty, kurie suteikia iSspaudoms ryskig rudg spalva.

1 lenteléje yra pateikti virSkriziniu anglies dvideginiu nuriebalinty iSspaudy
rodikliai. ADF — tai rogStaus detergento tirpale netirpios skaidulinés medZiagos
Igsteliena, kurios iSlieka po H2SO4 ir CTAB poveikio (pagrindiniai junginiai — ligninas ir
celiuliozé); NDF — tai neutralaus detergento tirpale netirpios skaidulinés medziagos,
kurios susidaro pasalinus krakmolg, cukrus bei baltymus ir kitas tirpias medziagas;
BFJK — bendrasis fenoliniy junginiy kiekis, iSreikStas galo rugsties ekvivalentais;
ABTS™ - 2,2-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfono rugsties radikalo katijono
sujungimo geba, iSreikSta sintetinio antioksidanto trolokso ekvivalentais; ORAC —

deguonies radikalo absorbcijos geba, iSreikStas trolokso ekvivalentais.

1 lentelé. Virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalinty Saltalankio uogy iSspaudy

rodikliai.
Sudétis Verté Antioksidaciniai Verté
rodikliai
Baltymy kiekis 20,07+0,6 BFJK, mg GAE/g s.m. 40,3+2,1
ADF, % 30,15+0,01 ABTSe<+, mg TE/g s.m. 19916
NDF, % 35,46+0,02 ORAC, mg TE/g s.m. 89+6
Dreégis, % 3,1310,09
Mineralinés 1,98+0,08
medziagos, %
Kitos medziagos, % 9,21

Tinkamiausias variantas. Siekiant iSvengti kity rasiy duonos gamyboje
naudojamy sudétiniy daliy jtakos, duonos gaminiai buvo gaminami pagal

paprascCiausig prancuziSskos duonos receptirg, keiiant dalj milty virSkriziniu anglies
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dvideginiu nuriebalintomis Saltalankiy iSspaudomis. Receptiros pateiktos 2 lenteléje.
Kiekvieno kepimo bendras maiSymo, kildinimo ir kepimo laikas 3 valandos ir 41 minute.
Kiekvienas kepimas atliktas 3 kartus, tam naudotos trys vienodos “Russell Hobbs”

duonkepeés.

2 lentelé. Duonos gaminiy receptlros (procentais, nurodytas S$altalankio

iSspaudy kiekis).

Sudétiné dalis | Kontrolinis 2,5% 5% 7,5 % 10 %
Miltai, g 360 351 342 333 324
Vanduo, ml 200 200 200 200 200
Mielés, g 2,87 2, 87 2,87 2,87 2,87
Druska, g 3,79 3,79 3,79 3,79 3,79

Duonos gaminiy nuotraukos pateiktos 2 paveiksle. Akivaizdu, kad duona su
iSspaudomis yra Zenkliai tamsesné, o padidinus iSspaudy kiekj iki 7,5 % - aiSkiai
stebimi vizualinés kokybés defektai. 3 lenteléje pateikti bendrieji duonos kokybés
rodikliai. Pakeitus miltus 2,5 % iSspaudy, kepinio tdris nepasikeité, taCiau akytumas
sumazejo 3,4 %. Padidinus iSspaudy kiekj iki 5 %, gaminio tdris sumazéjo 12 %, o
akytumas 4,2 % (nereikSmingai, lyginant su iSspaudy 2,5 % kiekiu). Didinant iSspaudy
kiekj iki 7,5 %, ir iki 10,0 % - Sie rodikliai blogéjo. Gaminio drégnis reikSmingai

sumazejo, padidinus iSspaudy kiekj receptdroje iki 10 %.

Kepiniy kokybés rodikliai buvo nustatyti, po kepimo praéjus 24 val., jy

vertinimas atliktas standartiniais metodais:

- toris: ICC Standard 131, Measurement of bread volume, Methode eines
Backversuches mit Weizenmehl / ICC No, 131:1995], [AACC method 10,05, 2003];

- minkS§timo akytumas: LST I1SO 1442:1996, Duona ir pyrago gaminiai. Akytumo

nustatymas;

- drégnis: analizinémis drégmés svarstyklémis MB 160 /VWR 611-3294/.
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3 lentelé. Bendrieji duonos gaminiy kokybés rodikliai.
Duonos bandinys Kepimo tdris, | Kepinio minkstimo Dregnis, %
cm? akytumas, %
Kontrolé 1 13031762 69,710,628 38,0+0,82
ISspaud. po CO22,5 % 1250+£852 67,3+0,5° 38,5+0,82
ISspaud. po CO25 % 1145+43P 66,7+1,2° 38,2+0,32
ISspaud. po CO27,5 % 1055+28¢ 63,1£3,1¢ 38,2+0,52
ISspaud. po CO210 % 9371454 62,7+0,9¢ 36,2+0,4°

Bendrieji duonos gaminiy sudéties rodikliai pateikti 4 lenteléje. Kadangi duonos

gaminiy su 10 % iSspaudy bendrieji kokybés rodikliai pablogéjo labai Zenkliai, todél Sie

gaminiai toliau nebuvo vertinami. Pakeitus dalj milty iSspaudomis, reikSmingai

sumazeéjo lipidy kiekis. Didinat iSspaudy kiekj receptiroje, reikSmingai didejo baltymuy,

mineraliniy ir skaiduliniy medziagy kiekis.

4 lentelé. Bendrieji duonos gaminiy sudéties rodikliai.

ISspaudy Lipidai, % Mineralinés Baltymai, % Skaidulinés

kiekis, % medZziagos, % medZiagos,
a/kg

0 5,98+0,102 1,68+0,052 13,9310,362 4,530,472

2,5 5,61+0,17° 1,75%0,07° 14,58+0,39° 9,43+0,35P

5 5,49+0,10° 1,88+0,02°¢ 15,2240,00¢ 12,9310,05¢

7,5 5,53+0,11° 2,40+0,03¢ 16,19+0,514 17,13+0,87¢

Antioksidacinio duonos gaminiy potencialo rodikliai pateikti 5 lenteléje. Saltalankio

uogy iSspaudos reikSmingai padidino antioksidacinio potencialo rodiklius: pakeitus
milty kiekj iSspaudy 2,5 % ir 5 % kiekiais, BFJK rodiklis padidéjo apie 10 karty, ABTS™
sujungimo gebos apie 10 %, o ORAC atitinkamai 4,9 ir 20,6 karty. Reikia pazymeéti,
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kad ORAC verté yra svarbiausias antioksidacinio potencialo rodiklis, nes Siai vertei
nustatyti taikomas metodas yra artimesnis biologinése sistemose vykstantiems

procesams (lyginant su BFJK ir ABTS™).

5 lentelé. Duonos gaminiy antioksidacinio potencialo rodikliai.

ISspaudy kiekis, % BFJK, ABTS™, ORAC,
mg GAE/g s.m. mg TE/g s.m. mg TE/g s.m.
0 0,030,002 6,69+1,002 0,230,022
2,5 0,31+0,01° 7,47+0,62° 1,13+0,08°
5 0,34+0,03 7,54+0,53P 4,75+0,44¢
7,5 1,00£0,09¢ 10,50+0,84¢ 7,10+0,09¢

Maziausias praktiSkai tinkamas apdoroty Saltalankiy iSspaudy priedas, pastebimai
jtakojantis bet kurias duonos savybes (tekstlrg, spalvg, skonj, antioksidacines
savybes) gali svyruoti apie 0,5-1 % masés visoje maseje milty, kurie yra duonos teslos

sudeétyije.
Sukurty duonos gaminiy iSskirtinumas — daug karty didesnis antioksidacinis
potencialas, Zenkliai ir reikSmingai didesnis maistiniy skaiduliniy medziagy kiekis,

reikSmingai didesnis baltymy ir mineraliniy medZziagy kiekis.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Duonos gaminys, pagamintas iS tesSlos, apimancCios maziausiai miltus,

vandenj, druska, mieles;
ir, papildomai, savo sudétyje apimantis Saltalankio priedus,
besiskiriantistuo, kad

siekiant pagerinti mitybine duonos verte, antioksidacinj potencialg ir skaiduliniy
medziagy kiekj, teSlos uzmaiSymo metu, nuo 1 % iki 5 % milty masés keiCiama

virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintomis Saltalankio iSspaudomis.

2. Gaminys pagal 1 punktg, besiskiriantis tuo, kad virSkriziniu anglies

dvideginiu nuriebalintos Saltalankio iSspaudos duonos teslai yra paruostos Siuo budu:

- Saltalankio uogy iSspaudos iSdziovintos 40-50 °C temperatiroje, kol

liekamasis drégmes kiekis blna ne didesnis kaip 10 %,
- dziovintos iSspaudos susmulkintos iki apytiksliai 0,5 mm dydZio daleliy,

- susmulkintos iSspaudos ekstrahuotos virSkriziniu CO2 35—-40 MPa slégyije,

45-50 °C temperatdroje, 4 valandas,

- ekstrahuotos iSspaudos saugomos nuo aplinkos dregmés ir tiesioginiy saulés

spinduliy.

3. Gaminys pagal 1 ir 2 punktus, kur viename geriausiame jo sudéties variante

duonos teslos komponenty proporcijos yra:
- miltai: 351 masés dalys,

- virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintos Saltalankio iSspaudos: 9 masés

dalys (2,5 % masés),
- vanduo: 200 maseés daliy,
- mielés: 2,87 masés dalys,

- druska: 3,79 masés daliy.



13
LT 6980 B

4. Gaminys pagal 1 ir 2 punktus, kur antrame geriausiame jo sudéties variante

duonos teSlos komponenty proporcijos yra:
- miltai: 342 maseés dalys,

- virskriziniu anglies dvideginiu nuriebalintos Saltalankio iSspaudos: 18 masés

daliy (5 % maseés),
- vanduo: 200 maseés daliy,
- mielés: 2,87 maseés dalys,

- druska: 3,79 maseés daliy.
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