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SUMMARY
Title of master’s work – „The influence  of whey cheese production pecularities on it‘s biological value“.

Research advisor: prof., dr. Dalia Sekmokienė. Lithuanian University of Health Sciences, Veterinary Academy, Department of  Food Safety and Quality. Veterinary Food Safety. Research work was carried out in 2011 – 2014.
Paperwork volume – 54 pages, presented 6 tables, 30 pictures, 2 supplements, 65 used references in the list of references. 
Aim of the thesis: perform the analysis of whey cheese production, quality and consumption characteristics.
Objectives of the study:

1. Review of the literature on the use of whey in the food industry and their impact on health, whey cheese technology and assortment.

2. Whey cheese production using plants and their extracts which are known to have aromatic, antimicrobial and antioxidant properties.

3. Perform the prepared cheese composition and sensory analysis.

4. Analyze how the information is presented on Ricotta cheese labels in compliance with HN 119:2002 requirements.

5. Conduct a consumer survey on the use of whey cheese.

During the study the plants with the most flavouring and health providing features (gumbo, honey bush, sunflowers, goutweed, dill, parsley) were selected and used when producing whey cheese. Whey cheese sensory evaluation was carried out in the three ways: evaluation of sensory properties, a descriptive - profiled analysis, and evaluation of sensory acceptability. When evaluating the whey cheese, the study showed that in terms of taste, aroma and appearance the whey cheese with honey bush tea was distinguished and it had very good acceptability, therefore it got the most points from the evaluators. Ricotta cheese with sunflower seeds and goutweed, Gjetost cheese were least liked among the evaluators. 
Consumer trends analysis revealed that customers miss whey cheeses range trade. Few know about whey protein on health. Would like more information about the health benefits of whey and whey products for greater range.
Keywords: production, whey, Ricotta, Gjetost, sensory properties.
SANTRAUKA
Magistrinio darbo pavadinimas „Išrūgų sūrių gamybos ypatumų įtaka jų biologinei vertei“.

Darbo vadovas: prof., dr. Dalia Sekmokienė. Lietuvos sveikatos mokslų universitetas, Veterinarijos akademija, Maisto saugos ir kokybės katedra. Tiriamasis darbas atliktas 2011 – 2014 metais.

Magistro darbo apimtis: 54 puslapiai, 6 lentelės, 30 paveikslų, 2 priedai, 65 literatūros šaltiniai.
Darbo tikslas: Atlikti išrūginių sūrių gamybos, kokybės, vartojimo ypatumų analizę.
Tyrimo uždaviniai: 

1. Literatūros apie išrūgų panaudojimą maisto pramonėje, jų poveikį sveikatai bei išrūgų sūrių

    technologijų bei asortimento apžvalga.

2. Išrūgų sūrių gamyba panaudojant aromatinėmis, antimikrobinėmis bei antioksidacinėmis

    savybėmis pasižyminčius augalus ar jų ekstraktus.

3. Atlikti pagamintų sūrių sudėties bei juslinę analizes.

4. Išanalizuoti, kaip pateikiama informacija Ricotta sūrių etiketėse pagal HN 119:2002 reikalavimus

5. Atlikti vartotojų apklausą apie išrūgų sūrių vartojimą.

Darbo metu atrinkome labiausiai skoninėmis bei sveikatinančiomis savybėmis pasižyminčius augalus (ybiškę, medaus krūmą, saulėgrąžas, garšvą, krapus, petražoles) ir su jais pagaminome išrūgų sūrius.Išrūgų sūrių juslinis įvertinimas atliktas trimis būdais: juslinių savybių įvertinimas, aprašomosios – profilinės analizės sudarymas ir juslinio priimtinumo įvertinimas. Vertinant Ricotta išrūgų sūrius tyrimai parodė, kad skoniu, kvapu, išvaizda ir labai geru priimtinumu išsiskyrė Ricotta sūris su medaus krūmo arbata, todėl šiam išrūgų sūriui vertintojai skyrė daugiausiai balų. Mažiausiai patiko vertintojams Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva bei Gjetost sūris. 

Vartojimo ypatumų analizė atskleidė, kad vartotojai pasigenda išrūgų sūrių asortimento prekyboje. Mažai žino apie išrūginių baltymų įtaką sveikatai. Pageidautų daugiau informacijos apie išrūgų naudą sveikatai ir didesnio išrūgų gaminių asortimento.

Raktiniai žodžiai: gamyba, išrūgos, Ricotta, Gjetost, juslinės savybės.

ĮVADAS
Paskutiniais dešimtmečiais išplėtoti atskirų pieno sudėtinių dalių, baltymų frakcijų, piene esančių biologiškai aktyvių junginių tyrimai, panaudojant juos funkcionaliojo maisto ir maisto papildų gamyboje. Viena iš prioritetinių šios srities krypčių – nugriebto pieno, pasukų ir išrūgų panaudojimas biologiškai vertingiems produktams gaminti (Walstra et al., 2006).

Biologine verte antrinės pieno žaliavos nenusileidžia pienui, tačiau jų energinė vertė yra gerokai mažesnė, todėl jas tikslinga naudoti vadinamųjų dietinių pieno produktų gamybai (Šernienė, Sekmokienė, 2011).

Išrūgos – maistingas produktas. Jose lieka apie 50 % pieno maistinių medžiagų: tirpių, todėl lengvai pasisavinamų baltymų (albuminų ir globulinų), laktozės, vitaminų, mineralinių medžiagų (Liutkevičius, Lazdauskienė, 2005).

XX a. pabaigoje ir XXI a. pradžioje labai sparčiai pradėjo vystytis išrūgų perdirbimo pramonė. Įvertinus išrūgų unikalią sudėtį šiuo metu daugelyje pasaulio šalių perdirbamos apie pusė šios vertingos žaliavos ir plačiai panaudojamos maisto produktų gamyboje (Ramanauskas, Narkevičius, 2009).

Išrūgos naudojamos kristalinės laktozės, kondensuotoms ir sausoms išrūgoms, kai kuriems maisto produktams (albumino varškei), natūralaus pieno pakaitalui, išrūgų gėrimams, išrūgų baltymams gaminti, kurie atstato sportininkų raumens baltymą, suardytą fizinės apkrovos metu (http://www.ubic-consulting.com/template/fs/documents/Dairy-Ingredients/Milk-whey-protein-ingredient-market.pdf. Prieiga per internetą 2014 m. vasario 11 d.).

Gaminant žmogui vertingesnius produktus svarbu atkreipti dėmesį ne tik į aplinkos taršos įtaką produktų kokybei, bet ir į gamybos technologijas.

Siekiant prailginti maisto produktų vartojimo laiką ir pagerinti jų kokybę, dedami cheminiai konservantai, aromatą ir skonį gerinantys cheminiai priedai, produkto konsistenciją stabilizuojančios medžiagos. Kiek įmanoma, juos reiktų pakeisti natūralios kilmės maisto priedais. 

Tobulinant maisto produktų technologijas, vertinant vartotojų priimtinumą, kuriami tokie naujos kartos maisto produktai, kurie pasižymėtų ne tik didesne biologine verte ir antioksidaciniu aktyvumu, bet ir išlaikytų tradicines savybes (Козлов и др., 2005).

Mes pasirinkome išrūginius baltymus – kurie yra vieni vertingiausių žmogaus organizmui ir praturtinome juos biologiškai aktyviomis augalų medžiagomis. Tai yra išrūginių sūrių su augalais bei augalų ekstraktais kūrimas, jų savybių vertinimas.
Būtina ugdyti gyventojų mitybos įpročius. Siekiant mažinti susirgimus, išlaidas sveikatos apsaugai, būtina šviesti plačiąją visuomenę maisto sudėties ir mitybos klausimais, supažindinti ją su naujausiais išrūgų gaminiais ir jų teigiamomis savybėmis mūsų organizmui.
Darbo tikslas:

Atlikti išrūginių sūrių gamybos, kokybės, vartojimo ypatumų analizę.
Tyrimo uždaviniai: 

6. Literatūros apie išrūgų panaudojimą maisto pramonėje, jų poveikį sveikatai, išrūgų sūrių

    technologijų bei asortimento apžvalga.

7. Išrūgų sūrių gamyba panaudojant aromatinėmis, antimikrobinėmis bei antioksidacinėmis

    savybėmis pasižyminčius augalus ar jų ekstraktus.

8. Atlikti pagamintų sūrių sudėties bei juslinę analizes.
9. Išanalizuoti, kaip pateikiama informacija Ricotta sūrių etiketėse pagal HN 119:2002 
    reikalavimus.  

10. Atlikti vartotojų apklausą apie išrūgų sūrių vartojimą.
1. LITERATŪROS APŽVALGA
1.1. Išrūgų savybės
Išrūgų baltymai tokie kaip β-laktoglobulinas (β-Lg) ir α-laktoalbuminas (α-La) yra sūrio šalutiniai produktai. Išrūgų baltymai sudaro apie 20% visų piene esančių baltymų. Išrūgų baltymus sudaro: 50% β – Lg, 12% α – La, 10% imunoglobulinų, 5% serumo albumino, 0,23% proteozės peptonų, laktoferino (LF) ir laktoperoksidazės (LP). Išrūgų baltymų komponentai ir jų peptidiniai fragmentai turi įvairių savybių, įskaitant antimikrobinę ir antivirusinę funkcijas, imuninės sistemos stimuliavimą, antikancerogeninį poveikį ir kitas metabolines ypatybes (Walstra et al., 2006).
Išrūgų produktai tai: išrūgų baltymų koncentratas, išrūgų baltymų izoliatas ir jų dariniai, kondensuotos išrūgos, raugintų arba šviežių išrūgų milteliai, demineralizuotų išrūgų milteliai ir laktozės neturintys išrūgų milteliai.

Bioaktyvūs komponentai išrūgų produktuose: 

• β - laktoglobulinas yra pagrindinis išrūgų baltymų komponentas, turtingas šakotomis aminorūgščių grandimis BCAA;

• α - laktoalbuminas yra antras pagal gausumą komponentas išrūgų baltymuose, kuris yra lengvai ir greitai raumenų pasisavinamas išrūgų junginys.

Šie bioaktyvūs komponentai pasižymi antimikrobiniu, antivirusiniu, antikancerogeniniu ir hipocholesteroleminiu poveikiu.
Galvijų serumo albuminai (BSA) sudarantys 5% baltymų išrūgų baltymų koncentratuose, dėl specifinės savo struktūros gali tarpininkauti vykstant lipidų oksidacijai ir apsaugoti lipidus nuo fenolio sukeltos oksidacijos.
Laktoferinas (LF) yra glikoproteinas. Jis sudarytas iš viengubos 673 aminorūgščių grandinės. LF turi kelias fiziologines ir biologines funkcijas: jis vaidina didelį vaidmenį geležies įsisavinime, atlieka antibakterinę, antifungicidinę, antivirusinę, antioksidacinę, antikancerogeninę ir kt. veiklas (http://www.innovatewithdairy.com/SiteCollectionDocuments/Heat%20Stability%20Whey%20Tech%20Report_FINAL.pdf . Prieiga per internetą 2013 m. vasario 1 d.).
Imunoglobulinai yra globuliniai baltymai atliekantys įvairias funkcijas, įskaitant antimikrobinę ir apsauginę. Imunoglobulinai turi keletą bioaktyvių funkcijų, tokių kaip žarnų gleivinės apsauga nuo patogeninių mikroorganizmų bei su krekenomis gaunamas pasyvus imunitetas. 
Laktoperoksidazė (LP) yra aktyvus bakteriocidas žinduolyse. Laktoperoksidazė (LP) taip pat apsaugo dantis, naikindama burnoje bakterijas (Park, 2009).
Išrūgų baltymai turtingi šakotomis aminorūgščių grandimis BCAA (nepakeičiamų aminorūgščių – valino, leucino, izoleucino), kurie organizmo regeneracijos fazėje panaudojami raumens baltymų atstatymui, suardytų fizinės apkrovos metu.

Sausosiose išrūgose daug mineralinių medžiagų, smulkiadispersiškų baltymų ir nepakeičiamųjų aminorūgščių. Mineralinės medžiagos organizme užtikrina rūgščių – šarmų pusiausvyrą, reguliuoja kraujospūdį, sąlygoja organizmo normalią fiziologinę veiklą. Išrūgose taip pat gausu lizino ir triptofano bei sieros turinčių (metionino ir cistino) aminorūgščių, vandenyje tirpių vitaminų, organinių rūgščių, mineralinių medžiagų: kalcio, fosforo, natrio ir chloro. Išrūgose yra didelis laktozės kiekis (Budrytė, 2008).

1 lentelė. Išrūgų sudėtis (Liutkevičius, Lazdauskienė, 2005)
	Sudėtinė dalis
	Saldžiosios išrūgos, %
	Rūgščiosios išrūgos, %

	Vanduo
	
93,6

	93,5

	Sausosios medžiagos
	6,4
	6,5

	Baltymai
	0,55
	0,55

	Riebalai
	0,05
	0,04

	Laktozė
	4,8
	4,9

	Mineralinės medžiagos:
	0,5
	0,8

	Kalcis
	0,043
	0,12

	Fosforas
	0,04
	0,065

	Natris
	0,05
	0,05

	Kalis
	0,16
	0,16

	Chloras
	0,11
	0,11


1.2. Gydomosios išrūgų savybės

Gydymasis išrūgomis yra vienas seniausių ir Lietuvoje visiškai nepelnytai užmirštas. Jį jau Hipokrato laikais gydytojai skirdavo nuodingoms medžiagoms ir šlakams iš organizmo šalinti, tai ypač padėdavo apsinuodijus nekokybiškais maisto produktais ar sergant lėtinėmis kepenų ligomis. 
Esant vidurių užkietėjimui teigiamas gydymo poveikis išrūgomis buvo žinomas net Senovės Graikijoje. Senovės Romoje buvo keletas gydyklų, kur išrūgos būdavo vartojamos išoriškai ir į vidų sergant odos ligomis, bet dar dažniau - norint sustandinti ir atjauninti sveiką odą. Praeitame šimtmetyje Alpėse buvo gydoma ožkų ir karvių pieno išrūgomis, nes tuo metu ten veikė ne mažiau kaip 160 klestinčių kurortų. Išrūgos buvo vartojamos gerklei skalauti, geriamos, jose maudomasi. Išrūgos taip pat buvo vartojamos kepenų ir kasos veiklai pagerinti, kraujui, odai ir visam organizmui valyti (http://www.kinu-medicina.lt/mityba/55-pasukos-isrugos.html Prieiga per internetą 2013 m.  liepos 10 d.).

Pagrindinės išrūgų gydomosios savybės:

• β - laktoglobulinas naudojamas alergijoms ir kancerogenezėms slopinti;

• α - laktoalbuminas apsaugo nuo infekcijų. Susijungęs su oleino rūgštimi žudo vėžines ląsteles, gerina budrumą  ryte;

• α - albuminas naikina piktybinius navikus organizme, palaikydamas normalų žarnyno ląstelių vystymąsi. Šis baltymas pavadintas HAMLET (Human Alpha-lactalbumin Made Lethal to Tumor cells);

• turint baltymų virškinimo problemų vartojamas išrūgų baltymų izoliatas;

• išrūgų baltymai turi antikancerogeninių ir imunomoduliacinių savybių;

• išrūgų baltymai slopina angiotenzino – I - konvertuojančio fermento (AKF) veiklą, kuris turi įtakos aukštam kraujospūdžiui (http://www.jacn.org/content/26/6/713S.full Prieiga per internetą 2012 m.  kovo 10 d.);

• išrūgose esantis didelis kiekis laktozės, netiesioginiu būdu mažina puvimo mikrofloros vystymąsi, sumažindamas jos neigiamą poveikį žmogaus organizmui (Гаврилова, Мяло, 2005);

• ŽIV: išrūgų baltymų izoliatas yra labai vertinamas medikų ir naudojamas ŽIV gydymui. Tai įrodo jo teigiamą poveikį imuninės sistemos stiprinimui. Išrūgų baltymų vartojimas sumažina viruso veiklą ir padidėja išgyvenimo trukmė;

• dėl didelės išrūgų baltymuose esančių pagrindinių ir šakotųjų aminorūgščių grandžių koncentracijos (BCAA – leucino, izoleucino ir valino) padeda palaikyti tinkamą gliutationo kiekį, kuris stiprina imuninę sistemą bei apsaugo nuo ligų. Gliutationo kiekį organizme sumažina  rūkymas, nuovargis, nesubalansuota mityba, stresas, miego trūkumas, senėjimas, ligos, mankšta ir dietos (http://www.wheyoflife.org/sites/default/files/whey-and-immunity.pdf . Prieiga per internetą 2013 m.  birželio 10 d.);

• pasižymi antioksidaciniu veikimu;

• be mineralų, kurie skatina kaulų augimą, išrūgų baltymai taip pat skatina ląstelių dauginimąsi ir auginamų osteoblastų (kaulų formavimosi ląstelių) diferenciaciją. Žarnynui įsisavinant veikliąsias sudėtines dalis, jos turi didelę įtaką žmogaus kaulų formavimuisi;

• išrūgų baltymai yra plačiai naudojami labai mažo svorio naujagimių mitybai, kadangi išrūgų baltymai sumažina metabolinę acidozę ir jos galimą neigiamo poveikio riziką;

• suaktyvina žarnyno veiklą esant lėtiniam vidurių užkietėjimui. Laktozė aktyvina organizmo apsauginę sistemą, nes virškinamajame trakte pieno stimuliuodama rūgšties bakterijų augimą sumažina puvimo bakterijų vystymąsi (Budrytė, 2008);

• slopina apetitą: glikomakropeptidas yra labai galingas hormono, slopinančio apetitą, stimuliatorius. Šis hormonas yra susijęs su virškinimo trakto funkcija, įskaitant maisto suvartojimo reguliavimą. Be to, šis hormonas (CCK) skatina tulžies pūslės susitraukimą ir žarnyno peristaltiką, reguliuoja maisto pasišalinimą iš skrandžio, ir skatina enzimų išskyrimą iš tulžies. Tyrimų su gyvūnais metu nustatyta, kad CCK padidėjimas labai sumažina suvartojamo maisto kiekį;

• palengvina pažeistų kepenų reabilitaciją, sumažina kepenų darbo krūvį;

• pašalina organizme susidariusius šlakus dėl medžiagų apykaitos sutrikimų
(http://www.greensfirst.com/gestion/DreamProteinWhitePaper.pdf. Prieiga per internetą 2013 m.  gruodžio 15 d.);
• mažina riebalų bei cholesterolio kiekį kraujyje; 

• dideli BCAA kiekiai reikalingi regeneracijos fazėje

(http://www.wheyoflife.org/sites/default/files/Health%20Enhancing%20Properies%20of%20Whey%20Proteins%20and%20Whey%20Fractions_0.pdf Prieiga per internetą 2013 m.  gegužės 05 d. );

• išrūgų baltymai gali sumažinti hipertenziją, kuri prisideda prie širdies ir kraujagyslių ligų;

• išrūgų baltymų pagalba kuriamas kolagenas 

(http://www.nationaldairycouncil.org/SiteCollectionDocuments/research/dairy_council_digests/2006/dcd774.pdf Prieiga per internetą 2013 m. kovo 6 d.);

• išrūgų baltymai taip pat apima daug vitaminų, reikalingų žmonėms kasdien. Pasaulio sveikatos organizacija ir kiti mokslininkai yra nustatę reikalingą tam tikrų vitaminų dienos normą vaikams ir suaugusiems, taip pat tyrimais nustatyta, kiek šių vitaminų yra 100 mg saldžių išrūgų pudroje.
2 lentelė. Vandenyje tirpių vitaminų turinys saldžių išrūgų milteliuose
(http://www.usdec.org/files/pdfs/US08_6.pdf Prieiga per internetą 2013 m. kovo 9 d.).
	Vitaminas
	Pasaulio sveikatos organizacijos rekomenduojama dienos norma
	

	
	Vaikas 

(1-3 metai)
	Suaugęs 

(vyriškos lyties)
	Saldžių išrūgų pudros turinys/100 g

	B1
	0,5 mg
	1,2 mg
	0,5 mg

	B2
	0,8 mg
	1,8 mg
	2,2 mg

	PP
	9,0 mg
	19,8 mg
	1,3 mg

	Pantoteto rūgštis
	
	
	5,6 mg

	B6
	
	
	2,4 µg

	Folio rūgštis
	100,0 µg
	200,0 µg
	12,0 µg

	B12
	0,9 µg
	2,0 µg
	2,4µg


Žmonės netoleruojantys laktozės turėtų vengti išrūgų baltymų vartojimo, nes vertinant tai, jog išrūgose laktozės yra apie 5,1 g/100g. Laktozės netoleravimas yra nesugebėjimas absorbuoti laktozės – piene dominuojančio cukraus – į virškinimo sistemą. Kad laktozė būtų visiškai pasisavinta, ji turi skilti į gliukozę ir galaktazę. Šiame procese dalyvauja fermentas laktazė, kuri paprastai būna plonųjų žarnų sienelėse. Jei šio fermento kiekis yra žemas arba jo visai nėra, laktozė nebus suskaidoma ir sukels neigiamus simptomus: pilvo skausmus, dujų kaupimąsi, viduriavimą     (http://www.livestrong.com/article/521163-digestive-problems-commonly-associated-with-whey-protein/  Prieiga per internetą 2013 m.  liepos 10 d.).
1.3. Technologinės išrūgų savybės

Išrūgos gaunamos gaminant varškę (varškės gamybos išrūgos), fermentinius sūrius (sūrių gamybos išrūgos; jos gali būti sūdytos ir nesūdytos) ir kazeiną (kazeino gamybos išrūgos; jos gali būti gaunamos traukinant pieną raugu arba druskos rūgštimi).  Apie 90 % naudojamo pieno virsta išrūgomis sūrio gamybos procese (Gudonis, 2006).

Išrūgos  - antrinė gamybinė žaliava, kuri gaunama, iš surauginto pieno atskyrus sutrauką. Pieno fermentinio traukinimo metu saldžių išrūgų pH yra 5,9 – 6,6, o rūgščių išrūgų pH yra 4,3 – 4,6 (http://www.ales2.ualberta.ca/afns/courses/nufs403/PDFs/chapter15.pdf. Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 17 d.). Tiek saldžių, tiek rūgščių išrūgų pH po dviejų dienų, laikant įprastomis laikymo sąlygomis, sumažėja iki 3,5 ir daugiau. Skystos išrūgos yra korozinės, todėl joms laikyti tinkamiausiai yra parinkti plastikinius, nerūdijančio plieno stiklines ar medines talpas (http://www.nmvrvi.lt/lt/naujienos/248/. Prieiga per internetą 2012 m. gruodžio 17 d.). 

Atliekant išrūgų pradinį apdorojimą, ne iš karto po jų gavimo, išrūgas būtina atvėsinti iki 5° C temperatūros.  Po surinkimo išrūgos neapdorojamos kuo greičiau, pieno fermentinio traukinimo ir mezofilinio arba termofilinio rauginimo temperatūroje greitai auga ir dauginasi išrūgose esantys mikroorganizmai (http://www.ales2.ualberta.ca/afns/courses/nufs403/PDFs/chapter15.pdf. Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 17 d.).
1.4. Išrūgų baltymų panaudojimas sūrininkystėje aspektai
Ilgą laiką išrūgos buvo laikomos nevertingomis: šėrė gyvulius arba išpildavo kaip atliekas. Tačiau laikui bėgant pradėta išrūgas tyrinėti ir paaiškėjo, kad tai vertingas produktas dėl biologiškai vertingų junginių, nors riebalų ir baltymų kiekis yra nedidelis. Išrūgose lieka apie 50% pieno maistinių medžiagų: lengvai pasisavinamų baltymų (albuminų ir globulinų), laktozės, vitaminų, mineralinių medžiagų (Frid, Nilsson, 2005).

Įvertinus visas teigiamas savybes pieno pramonės profesionalai neabejoja, kad perdirbti reikia visas išrūgas. Išrūgų perdirbimo pajėgumų vystymąsi stimuliuoja pastovus sūrių gamybos augimas.

Didinant pieno pramonės veiklos efektyvumą yra svarbu racionaliai organizuoti išrūgų perdirbimą ir svarbu, atkreipti dėmesį į tai, kad į išrūgas pereina apie pusė sausųjų pieno medžiagų.

Denatūruotų išrūgų baltymų panaudojimas ne tik padidina kombinuotosios sudėties sūrių maistinę ir biologinę vertę, bet gali pagerinti jų konsistenciją. Kuriant naujus gamybos metodus fizikinių cheminių ir biocheminių faktorių įtakos maisto dispersinių sistemų struktūros formavimuisi tyrimas visiškai pasiteisino, svarbu toliau analizuoti denatūruotų išrūgų baltymų įtaką sutraukos bei iš jos gautų aukštos baltymų koncentracijos produktų struktūros formavimuisi.
Išrūgų baltymai gaunami: termine denatūracija (su terpės parūgštinimu), išsūdymu, adsorbcija ant aktyviosios anglies ar dervų, elektroflotacija, elektromagnetiniu apdorojimu ir kt. Efektyviausia išrūgų baltymų gavybos iš išrūgų forma yra išrūgų baltymų koncentravimas. Išrūgų koncentravimo būdu gaunamas tirštintas išrūgų baltymų koncentratas, turintis 20 - 25 % sausųjų medžiagų. Išdžiovinus džiovyklėje iki 94 - 96 % sausųjų medžiagų.

Tobulinant sūrių gamybos technologijas nustatyta, kad denatūruoti išrūgų baltymai dalyvauja sūrio struktūros formavimosi procese. Kadangi denatūruotų išrūgų baltymų dalelės yra didesnės už kazeino miceles, jos sutraukos susidarymo metu tampa erdvinės struktūros formavimosi centrais, todėl pagreitėja pieno koaguliacijos procesas, padidėja sūrių baltymų proteolizės intensyvumas. Antra vertus, dėl padidėjusio hidrofiliškumo išrūgų baltymai sumažina sinerezės intensyvumą. Dėl šių faktorių sumažėjo sūrio masės tvirtumas ir klampis. Prieinama prie išvados, kad termokoaguliacijos būdu išskirti išrūgų baltymai netinka kietiems sūriams gaminti. Jie gali būti panaudoti tik specialiam asortimentui (Herbetz, 1997).

Tobulinant naujas sūrių gamybos technologijas išrūgų baltymai sumaišomi su pienu jį traukinant. Naudojant šią technologiją išrūgų baltymai padidina sūrių maistinę ir biologinę vertę. Geriausiai išrūgų baltymai išnaudojami, kai sausųjų medžiagų jose yra 10 %. Pasiūlyta baltyminės užšaldytos žaliavos laikymo technologija. 
Sukurtas naujas išrūgų sūrių pasterizavimo rėžimas. Jį realizavus, išrūgas galima laikyti 48 valandas, atkreipiant dėmesį, kad laikymo metu jų savybės lieka nepakitusios (Eмельянов, 2007).

Išrūgų baltymų koncentratai buvo panaudoti fermentinių sūrių masei modifikuoti. Išrūgų baltymų koncentratas (IBK) maišomas su sūrių grūdeliais jų apdorojimo pabaigoje. Nustatyta, kad natyvūs išrūgų baltymai pagreitina sūrių nokimo procesą. Jie taip skatina skonio ir aromatinių junginių susidarymą. Normalizuojant mišinį sūrių gamybai baltymų koncentratais svarbu tinkamai sureguliuoti kazeino ir išrūgų baltymų santykį. 

Tobulesnių išrūgų baltymų panaudojimo būdų paieškai, gaminant koaguliacinio tipo pieno produktus, buvo panaudota struktūrų formavimasis piene, nes tai yra  pradinis etapas fermentinių sūrių ir kitų produktų, gaminamų koaguliuojant kazeinui, struktūrų susidarymui. 

Terminiu būdu denatūruoto mikrogranuliuoto išrūgų baltymų koncentrato panaudojimas sūrių ir rauginto pieno produktų gamyboje leidžia padidinti produktų maistinę ir biologinę vertę, pagerina jų konsistenciją. Tikslinga plėsti tyrimus, nustatant denatūruotų mikrogranuliuotų išrūgų baltymų įtaką rūgštinės ir fermentinės sutraukos formavimuisi. Reikia labiau panaudoti fizikinius - cheminius faktorius kuriant naujos kartos kombinuotuosius sūrius ir nustatant mikrogranuliuotų, denatūruotų išrūgų baltymų koncentratų įtaką jų kokybei (Ramanauskas, Narkevičius, 2009).
Siekiant plėsti kombinuotųjų produktų gamybos asortimentą naudojami išrūgų baltymai, kadangi išrūgų perdirbimo pajėgumų vystymąsi stimuliuoja pastovus sūrių gamybos augimas. Vis didesnę reikšmę turi išrūgų sausųjų medžiagų panaudojimas kitų maisto produktų gamyboje. Tai mitybos produktai vaikams, saldainiai, padažai, kepiniai, mėsos produktai ir valgomieji ledai (Sekmokienė, Šernienė, 2011).
1.5. Augalų ir augalų ekstraktų panaudojimas išrūgų sūrių gamyboje
Lietuvoje funkcinio maisto gamybos ir vartojimo problema labai aktuali, kadangi pagrindinę šalies gyventojų vartojamų maisto produktų dalį sudaro rafinuoti, apdoroti aukštose temperatūrose, nesubalansuoti pagal riebalų rūgščių sudėtį ir kt. maisto produktai. Netinkama mityba, per riebus, daug sočiųjų riebalų rūgščių bei cholesterolio turintis maistas, mažas fizinis aktyvumas, dėl didelio gyvenimo tempo žmogų lydinti nervinė įtampa turi neigiamą įtaką šalies gyventojų sveikatai (Liutkevičius, Lazdauskienė, 2005).
Funkcionalusis maistas palaiko optimalią žmonių sveikatą ir gerą savijautą, fiziologinius organizmo poreikius, atitinka sveikos mitybos reikalavimus. Augimas kasmet sudaro apie 14% (įprastinio maisto – tik 2 - 3%) šios kategorijos maisto produktų. Žmonių sergamumą kraujotakos sistemos ligomis, osteoporoze, cukriniu diabetu, virškinimo sistemos ligomis būtų galima iš dalies išspręsti vartojant funkcinio maisto produktus (http://www.marketresearch.com/product/display. Prieiga per internetą 2011 m. gruodžio 11 d.).
Svarbu gaminant maisto produktus su augalais ir augalų ekstraktais nustatyti priedų optimalią sveikatai dozę, ištirti technologines maisto produktų gamybos savybes, standartizuoti augalų ekstraktus pagal veikliąsias medžiagas (Luchina, 2003).
Gaminant maisto produktus, ypač maisto papildus, dažnai naudojami ne tik augalų ekstraktai, bet ir iš jų išskirtos veikliosios medžiagos. Pagrindinės augalų ekstraktų veikliosios medžiagos yra: bioflavanoidai, saponinai, fenoliniai junginiai, vitaminai ir mineralinės medžiagos, eteriniai aliejai, chlorofilas, polisacharidai, glikozidai, terpenai, rauginės medžiagos (Sekmokienė ir kt., 2007).
Augalai yra atsinaujinantis biologiškai aktyvių, aromatinėmis bei antimikrobinėmis, antioksidacinėmis savybėmis pasižyminčių junginių šaltinis. Įvairių augalų ekstraktus kartais sudaro net keli šimtai cheminių junginių, kurių sudėtis priklauso nuo augimo vietos. Juos standartizuoti, o kartu ir identifikuoti  jų sudėtį labai sudėtinga, todėl augalų ekstraktų naudojimas maisto pramonėje susijęs su daugeliu neišspręstų problemų (Giese, 2003). Naudojant  augalų ekstraktus maisto papildų ir maisto produktų gamybai susiduriama su veikliųjų dalių bendromis naudojimo problemomis, tačiau augalų ekstraktų požiūriu jos ypač sudėtingos ir aktualios (Luchina, 2003).
1.5.1. Krapai
Krapų tėvynė – Pietų Europa, Viduržemio jūros pakrantė. Ten jie buvo auginami nuo neatmenamų laikų kaip prieskonis, vaistinis augalas ir kaip daržovė. 
Žaliuose krapuose yra daug vitaminų. Pavyzdžiui vitamino C juose tris kartus daugiau kaip citrinoje. Pagal karotino kiekį krapai prilyginami pomidorams. Daug juose yra ir B grupės vitaminų P, PP ir folinės rūgšties. Iš mineralinių medžiagų krapuose ypač daug yra flavonoidų (kvercetinas, kempferolis, izoamnetinas), eteriniai aliejai sudaro iki 4 % (d – karvonas, miristicinas, d – limonenas, felandrenas, dilapiolis), geležies, kalio, fosforo, kalcio (Gudžinskas, Rašomavičienė, 2008).

Liaudies medicinoje krapai:
• eteriniai aliejai karvonas ir miristicinas padidina virškinamojo trakto liaukų veiklą, skatina apetitą;

• eteriniai aliejai atpalaiduoja lygiuosius raumenis ir šalina spazmus, todėl labai vertingi esant   

  aštriems skausmams virškinamajame trakte;

• pasižymi diuretiniu poveikiu;

• gerina tulžies sekreciją;

• palengvina virškinimą;

• užkerta kelią susidaryti žarnyne dujoms;

• reguliuoja žarnyno veiklą;

• mažina kraujo spaudimą;

• gydo vaikus nuo naktinio šlapimo nelaikymo;

• krapuose yra daug antioksidantų;

• tinka sergant stenokardija;

• patariama krapus mityboje daugiau vartoti, turint akmenų inkstuose ar šlapimo pūslėje (http://www.whfoods.com/genpage.php?tname=foodspice&dbid=71 Priega per internetą 2013 m. balandžio 11 d.).
1.5.2. Petražolės
Senovės Graikijos gyventojai uolėtose Morėjos pusiasalio atšakose pirmą kartą aptiko šį augalą ir pavadino jį „petroselinum“, tai yra augančiu ant akmens.
Mūsų protėviai petražoles augino soduose ir daržuose, vartojo kaip gydomąsias žoleles. Vaistažolių knygoje „Prochladnyj vertograd“ rašoma, kad petražolių nuoviras gali „iš pūslės ir inkstų išvaryti akmenį, palengvinti šlapimą, išgydyti kepenų ligą“.

Pagrindinės petražolių teigiamos savybės sveikatai:

• stimuliuoja skrandžio sulčių sekreciją;

• gerina virškinimą;

• stiprina virškinimo liaukų sekreciją;

• naudojamos kaip šlapimą varanti priemonė;

• slopina auglių susidarymą;

• dezinfekuojanti priemonė;

• priešuždegiminė priemonė;

• stiprina oksidacinius procesus organizme;

• gerina antinksčių ir skydliaukės veiklą;

• mažina pilvo putimą;

• burnos ertmę veikia baktericidiškai (http://www.whfoods.com/genpage.php?tname=foodspice&dbid=100#healthbenefits  Prieiga per internetą 2013 m.  rugpjūčio 10 d.).

Toks daugiafunkcinis petražolių veikimas aiškinamas tiktai vienu dalyku: jose yra nepaprastai daug naudingų medžiagų. Askorbo rūgšties (vitamino C) petražolėse yra daugiau negu vaisiuose ir daržovėse. Be to, petražolės lapuose yra eterinio aliejaus, vitaminų B1, B2, K, PP, E, liuteolino, riebalų, cukraus, celiuliozės. Žieduose rasta kvercetino ir kempferolio. Šaknyse yra eterinio aliejaus, apigenino, vitamino C, baltymų, angliavandenių, beta karoteno. Visose augalo dalyse yra mineralinių druskų, geležies, kalcio, fosforo, mangano, kobalto, nikelio, cinko, molibdeno, stroncio, fluoro (Vasiliauskai, 2011).
1.5.3.Paprastoji saulėgrąža
Paprastoji saulėgrąža (lot. Helianthus annuus) – astrinių (Asteraceae) šeimos augalas, kilęs iš Šiaurės Amerikos. Dabar paprastoji saulėgrąža auginama daugelyje pasaulio valstybių. Šiaurės Amerikoje saulėgrąžos indėnų augintos daugiau nei prieš 2000 metų. Į Europą šis augalas atgabentas ispanų. XVI a. saulėgrąžos pradėtos auginti Madrido botanikos sode. Į Rytų Europą pateko XVIII a. (http://en.wikipedia.org/wiki/Sunflower Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 15 d.).
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Paprastoji saulėgrąža – labai svarbus aliejinis, pašarinis, maistinis augalas. Iš sėklų spaudžiamas geros kokybės saulėgrąžų aliejus – vienas pagrindinių augalinių aliejų pasaulyje. Saulėgrąžų aliejuje yra iki 70 proc. organizmui labai reikalingos nesočiosios linolinės rūgšties. Saulėgrąžų sėklos valgomos šviežios, taip pat skrudintos, sūdytos, jomis gardinama duona, konditerijos gaminiai. Sėklų išspaudos naudojamos galvijams šerti. Dekoratyvinės saulėgrąžų veislės auginamos darželiuose.
Pagrindinės saulėgrąžų teigiamos savybės sveikatai:
• gausu riebaluose tirpių vitaminų – A, D ir E;

• polinesočiosios riebalų rūgštys, esančios     
  saulėgrąžų sėklose, padeda mažinti 
  cholesterolio lygį kraujyje ir lėtina 
  senėjimo procesus;
• gydo nervinius negalavimus;
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• puikus mikroelementų šaltinis: cinkas, 
  fluoras, jodas, kalcis, geležis. Šie elementai 
  išsaugomi visą žiemą, todėl saulėgrąžų sėklos 
  dar kartais vadinamos „gamtos konservais“;
• saulėgrąžos yra aterosklerozės, miokardo infarkto ir kitų širdies bei kraujotakos sistemos 
  problemų profilaktinė priemonė, kuri taip pat naudinga sergant kepenų ir tulžies išskyrimo  

  ligomis (Geddes, Grosset, 2004);
• saulėgrąžos su lukštais yra sveikesnės nei be jų. Gliaudytose saulėgrąžose riebalai oksiduojasi;
• jose yra nemažai magnio, B grupės vitaminų bei folio rūgšties, tai labai tinka žmonėms, kurie 
  skundžiasi padidėjusiu jautrumu ar nervingumu;

• nėščiosioms taip pat patartina valgyti saulėgrąžas, nes su šiomis sėklomis gaunama daug kraujui  

  reikalingo vitamino PP;

• saulėgrąžų sėklos yra geras magnio šaltinis. Daugybė tyrimų parodė, kad magnis padeda sumažinti 
  astmos sunkumą, sumažinti padidėjusį kraujospūdį ir išvengti migrenos galvos skausmų, taip pat  

  sumažina širdies priepuolio ir insulto riziką.
Prieš vartojant saulėgrąžas reikia žinoti apie jų naudą sveikatai. Supakuotose saulėgrąžų sėklose gali būti ir kitų medžiagų, kurios gali turėti neigiamą, o ne teigiamą poveikį jūsų sveikatai. Pavyzdžiui, daugelis supakuotų saulėgrąžų yra sūdytos arba yra aromatinių medžiagų, kurios paprastai reiškia, kad jos turi didelį natrio kiekį. Vartokite saulėgrąžų sėklas, kurios nebuvo sūdytos, jei jūs tikrai norite gauti visą teigiamą naudą savo  bei savo šeimos narių sveikatai (http://www.whfoods.com/genpage.php?tname=foodspice&dbid=57 Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 15 d.).

1.5.3. Paprastoji garšva
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Garšva (lot. Aegopodium podagraria) nuo seniausių laikų buvo vienas iš pagrindinių maistinių augalų. Jau nuo seno garšvos buvo specialiai auginamos maistui ir naudojamos kaip vaistas nuo podagros. Nuo šios vyresnius vyrus kankinančios ligos ir yra kilęs augalo lotyniškas pavadinimas Aegopodium  podagraria.  Šia liga dažniausiai suserga nutukę, daug purininių medžiagų turinčio maisto (riebios mėsos, žuvies) vartojantys žmonės. Garšvos lapus galima naudoti ir maistui. Tinka jauni jos lapai, surinkti iki žydėjimo (paprastoji garšva žydi gegužės - birželio mėn.). Lapus galima valgyti žalius, virtus ar troškintus, dėti jų į salotas, sriubas. Paprastosios garšvos nepatartina vartoti esant žemam kraujospūdžiui (Geddes, Grosset, 2004). 

Garšvų cheminė sudėtis labai artima kraujo sudėčiai, tad ją galima vartoti labai ilgą laiką, ji  organizmui neturi jokio šalutinio poveikio (http://www.vlmedicina.lt/2012/05/garsva-ir-maistui-ir-sveikatai/ Prieiga per internetą 2012 m.  kovo 4 d).
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Garšva - vienas iš naudingiausių maistinių augalų, turintis daug mineralinių medžiagų, baltymų, taip pat eterinių aliejų. Garšvos lapuose yra daug vitamino A ir C, kalcio, kalio, geležies,
citrinos ir obuolių rūgščių, mineralinių druskų,  
šaknyse – eterinių aliejų.
Pagrindinės garšvos gydomosios savybės:
• mobilizuoja ir labai stiprina imuninę sistemą;

• sultys pasižymi raminančiomis savybėmis;
• arbata varo šlapimą, padeda gydant podagrą, reumatą, artritą, šlapimo pūslės ir žarnyno sutrikimus;
• švieži susmulkinti lapai ar nuoviro kompresai ramina ir gydo odos pažeidimus, vabzdžių įgėlimus, nudegimus, karšti kompresai dedami ant skaudamų sąnarių;
• mažina kraujospūdį;
• garšva išskiria fungicidus, kurie naikina grybelius, todėl puikiai tinka esant ilgai negyjančioms žaizdoms;

• gerina dantų, nagų ir plaukų būklę
(http://apps.rhs.org.uk/advicesearch/profile.aspx?pid=215. Prieiga per internetą 2012 m.  kovo 4 d).
1.5.4. Ybiškė
Kinrožė (lot. Hibiscus, dar vadinama hibisku, ybiške) – dedešvinių (Malvaceae) šeimos augalų gentis. Kilusi iš Angolos, dabar paplitusios viso pasaulio tropiniuose ir subtropiniuose regionuose, ypač plačiai auginamos Sudane, Egipte, Tailande, Meksikoje, Kinijoje bei Malaizijoje, nes čia kinrožės žiedai yra šalies simbolis.  Kaip tvirtina šios religijos šalininkai, penki raudoni žiedlapiai simbolizuoja penkis islamo priesaikus.  Ybiškė labai populiari visame pasaulyje, ypač karštuose regionuose. Todėl nenuostabu, kad yra daugybė jos pavadinimų. Pavyzdžiui, Lotynų Amerikoje ji vadinama Jamaikos rože, Karibuose – raudonąją rūgštyne, Egipte – karkade, kitose Afrikos šalyse – Sudano rože, o Lietuvoje šis augalas vadinamas vaistine piliarože (http://www.exotic-hibiscus.com/misc/history.htm. Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 7 d. ).
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Remiantis atliktais tyrimais, įrodyta, kad ybiškės arbata pasižymi sveikatai naudingomis savybėmis: 
• nepakenkdama organizmo vykdomoms funkcijoms valo   

  organizmą, skatindama šlapimo rūgščių išsiskyrimą;
• gerina medžiagų apykaitą;

• pasižymi antispazminiu poveikiu;

• pasižymi antiseptinėmis savybėmis;

• gerina kraujo krešėjimą;

• puikiai malšina troškulį;
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• malšina skausmą, mažina kraujavimą menstruacijų metu;

• palengvina simptomus sergant šlapimo pūslės ligomis;

• valo kraują nuo organizme susikaupusių toksinų;

• stiprina širdies ir nervų sistemą;

• teigiamai veikia šiuos kūno audinius: kraują, plazmą, raumenis, kaulų čiulpus, nervinį audinį bei  

   reproduktyvinę sistemą (Mozaffari-Khosravi et al., 2009);

• antocianinai stiprina kraujagyslių sieneles;
• reguliuoja kūno temperatūrą;

• mažina vidurių užkietėjimą;

• rekomenduojama, siekiant sumažinti alkoholio padarytą organizmui žalą;

• mažina odos uždegimus ir egzemas (http://www.realt5000.com.ua/news/1794811/Chay-Karkade-Lechebnie-svoystva-chaya-Karkade Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 10 d.);
• mažina kraujo spaudimą;

• ybiškių žiedų nuoviras  gydo inkstų, kepenų ligas;

• gerina mentalines funkcijas;

• mažina cholesterolio kiekį organizme;

• padeda sutelkti dėmesį meditacijos metu (http://www.gaiaherbs.com/articles/detail/42/The-Surprising-Health-Benefits-of-Hibiscus Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 10 d.).
Maisto pramonėje ybiškė naudojama dėl savo rūgštoko, malonaus skonio, sodrios rubino spalvos. Taip pat yra puikus vitamininis priedas, kuris turėdamas daug vitamino C, saugo organizmą nuo virusinių infekcijų. Dėl savo sodrios spalvos šis augalas naudojamas ruošiant gaivinamasias arbatas, įvairius šaltus gėrimus. Iš šviežių ybiškės krūmokšnio žiedų verdama uogienė, gaminamas vynas, sirupas, dedama į salotas, troškinama su mėsa arba žuvimi. Žiedų ekstraktas naudojamas kaip rūgštingumą reguliuojanti ir ryškiai vyšnine spalva dažanti medžiaga (http://www.primatea.com/pages/hibiscus-tea-karkade-and-it-magical-health-properties-30 Prieiga per internetą 2013 m. gruodžio 1 d).

1.5.5. Medaus krūmo arbata
Geltonai žydintys krūmai auga (Cyclopia intermedia ir susijusia Cyclopia rūšies) vakarinėje ir rytinėje Keiptauno provincijose, nuo Darlingo iki Elizabetos uosto ir Cederbergo kalnų, Afrikoje. Pirmą kartą literatūroje medaus krūmas minimas nuo 1705 metų. 
Gėrimui naudojami lapeliai, koteliai ir žiedai. Medaus krūmo arbata išsiskiria iš kitų prekyboje esančių arbatų, kaip arbata be kofeino, su maloniu vaisių aromatu, medaus skoniu, kvapu

(http://www.sveikatosstilius.lt/lt/arbata/medaus-krumo-arbata Prieiga per internetą 2013 m. lapkričio 5 d.).

Medaus krūmo arbatos sudėtyje taip pat randami antioksidantai tokie kaip flavonai, izoflavonai, luteolinas, 4-hidroksicinamiko rūgštis, polifenoliai ir ksantonai.
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Pagrindinės medaus krūmo teigiamos savybės sveikatai: 
• arbatoje labai mažai taninų ir visiškai nėra kofeino, 
  todėl tinka ir vaikams;

• pasižymi antioksidaciniu poveikiu;
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• naudojama kosuliui gydyti, nes medaus krūmo arbatos 
  sudėtyje yra pinitolio, modifikuoto cukraus. Pinitolis  

  pavadinimą gavęs nuo pagrindinio šaltinio – pušies. 
• biologiškai veikli medžiaga pinitolis, esanti medaus 
  krūmo arbatoje, gydo kasą (diabetą) ir gerina atsikosėjimą
  (http://www.adagio.com/rooibos/honeybush.html Prieiga per internetą 2013 m. lapkričio 5 d.);
• gausu Fe, K, Ca, Cu, Zn, Mg, Mn jonų;
• stiprina imuninę sistemą;

• skatina pieno gamybą, maitinant krūtimi žindymo laikotarpiu;

• sumažina artritą;

• gydo kūdikiams kolitą;

• arbatoje esantys izoflavonai, flavonai, ksantonai mažina riziką susirgti krūties, prostatos, gimdos 
  vėžiu; 

• fitoestrogenai (izoflavonai ir kumestanai) reguliuoja menstruacijų ciklą, gydo menopauzės 
  simptomus;

• mažina širdies ligų riziką;

• ši arbata ramina ir atpalaiduoja, kovoja su galvos skausmais, dirglumu, depresija, nemiga;

• saugo inkstus bei kepenis nuo intoksikacijų;

• padeda gydyti alergijas (šienligė, astma, egzema);

• veikia kaip skrandžio antispazminiai vaistai;

• pasižymi priešgrybelinėmis, antimikrobinėmis savybėmis;

• mažina cholesterolio, riebalų kiekį;

• stiprina kaulus ir dantis;

• valo iš organizmo šlakus

 (http://www.capehoneybushtea.co.za/health.htm Prieina per internetą 2013 m. lapkričio 12 d.).

3 lentelė. Mikroelementai esantys medaus krūmo arbatoje

            (http://www.rooibos.ch/honeybush_info.html Prieina per internetą 2013 m. lapkričio 12 d.)
	Mikroelementai
	Mikroelementų poveikis žmogaus organizmui
	Mikroelementų kiekis 240 mg stiklinėje arbatos

	Geležis, Fe
	Prijungia ir transportuoja deguonį kraujyje
	0,3

	Kalis, K
	Būtinas medžiagų apykaitos procesams
	0,01

	Kalcis, Ca
	Stiprina kaulus ir dantis
	0,01

	Varis, Cu
	Būtinas medžiagų apykaitos procesams
	0,003

	Cinkas, Zn
	Būtinas normaliam organizmo augimui, gerina odos būklę
	0,015

	Magnis, Mg
	Būtinas medžiagų apykaitos procesams, stiprina nervų sistemą
	0,002

	Manganas, Mn
	Būtinas medžiagų apykaitos procesams, normaliam kaulų vystymuisi
	0,11

	Natris, Na
	Būtinas rūgščių – šarmų balanso palaikymui organizme
	1,5


Medaus krūmo arbata ruošiama iš fermentuotų medaus krūmo lapų ir stiebų. Medaus krūmo 
arbatos ekstraktai aromatizuoja bei prailgina gaminių realizacijos laiką. Ši arbata geriama su pienu ir cukrumi, tačiau, norint pajausti jos malonų saldų skonį bei aromatą, reikia gerti gryną. Jos skonis sulyginamas su karšta abrikosų uogiene, gėlėmis, medaus ir džiovintų vaisių mišiniu. Arbata labai skani ir šalta bei puikiai dera su vaisių sultimis (http://www.food-info.net/lt/qa/qa-fp120.htm Prieina per internetą 2013 m. lapkričio 10 d.)

1.6. Išrūgų produktai rinkoje

Tik apie 21 proc. visų išrūgų Lietuvos perdirbimo įmonėse perdirbamos į išrūgų baltymus, pieno cukrų, išrūgų miltelius ir kitus produktus. Išrūgų perdirbimas reikalauja daug energetinių išteklių, todėl sūrių gamybos įmonės vadovai nėra suinteresuoti perdirbti išrūgas į išrūgų gėrimus ar kitus išrūgų produktus. 
Sūrius gaminančiose įmonėse išrūgos yra džiovinamos, nes transportuojant išrūgas, pakistų jų kokybė. Ilgą laiką išrūgas naudojo gyvuliams šerti arba išmesdavo kaip atliekas. Tik pradėjus vertinti unikalią išrūgų sudėtį, jų panaudojimo galimybes, jos vis plačiau naudojamos  biologiškai vertingesnių maisto produktų gamyboje (Евдокимов, 2006).

Iš išrūgų gaminamas platus maisto produktų asortimentas: tiesioginio vartojimo maisto produktai, pusfabrikačiai maisto pramonei. Iš natūralių išrūgų gaminami rūgštūs, hidrolizuoti, pasterizuoti gėrimai: gira, kisielius, iš skaidrių išrūgų – gėrimai su priedais, gira, šampanas. Kaip vertingas priedas naudojamas vaikų mitybos produktų gamyboje. Valgomieji ledai gaminami iš rūgščių, kondensuotų išrūgų ir demineralizuotų išrūgų miltelių. Gaminami baltymų produktai ultrafiltraciniu būdu: varškė, milteliai, albumino pasta, baltymų kremas, baltymų koncentratas (pusfabrikatis) ir kiti. Terminės baltymų koaguliacijos būdu gaunami baltymų produktai: baltymų masė lydytiems sūriams, sūreliai, pasta, sūrio masė lydymui (pusfabrikatis), rūgštūs gėrimai (Кравченко, 2005). Sausosios išrūgos perdirbamos visose pasaulio šalyse į įvairiausius kitus išrūgų produktus: demineralizuojamos, sutirštinamos, koncentruojamos, džiovinamos ir pan. Išrūgose yra didelis kiekis mineralinių medžiagų, kurios gali būti naudojamos kaip maisto papildai, papildantys sportininkų mitybą. Išrūgų laktozė naudojama pieno rūgšties, pagardų ir alkoholio gamybai. Specialia biotechnologija iš išrūgų gali būti gaminamos pieno ir citrinos rūgštys, antibiotikai, fermentai, galaktozė ir kiti produktai.
Išrūgos kaip priedai naudojami gaminant duoną, krekerius, tešlą. Šveicarijoje išrūgos naudojamos gaminant gaiviuosius gėrimus. Islandijoje gaminama pieno išrūgų misa (Кравченко, Незнанов, 2006).

1.7. Išrūgų sūriai

Ricotta sūrio gamybai gali būti taikomi įvairūs apdirbimo būdai, norint prailginti realizacijos laiką, tai: sūdymas, kepimas, rūkymas, fermentacija. 
Itališkosios Ricotta sūrių rūšys:

• Ricotta scanta: ricotta sūrio masė paliekama parūgti apie savaitę, tada kas 2-3 d. pamaišoma ir pasūdoma, kad užkirsti kelią pelėsių augimui, kol (po 100 d.) įgauna pikantišką kvapą, kreminę konsistenciją ir malonų, riebų skonį. Ši rūšis gaminama pietinėje Lečė provincijoje ir parduodama stiklainiuose (Fabiano, Guatteri, 2012).
• Ricotta salata, tai Ricotta sūrio rūšis, kuri yra gamina sūrį paspaudžiant, sūdant ir džiovinant. Ricotta salata yra baltos spalvos, šiek tiek sūrus, turintis pienišką skonį. Šis išrūgų sūris gali būti tarkuojamas ant salotų, makaronų ir kt. patiekalų.
• Ricotta infornata gaminamas įdedant didelį sūrio gabalą į orkaitę. Kepamas tol, kol išvaizda pasidaro smėlio spalvos su pluta. Ricotta infornata labai populiarus Sardinijoje ir Sicilijoje, ir kartais vadinamas Ricotta al forno.
• Ricotta affumicata prieš kepimą yra sūdomas ir rūkomas kelias dienas ant nendrių demblių, o nuo degančių kaštonų medžių lieka specifinis tik tam sūriui būdingas kvapas bei pikantiškas skonis. Šio sūrio kilmės šalis yra Kalabrija (http://en.wikipedia.org/wiki/Ricotta Prieiga per internetą 2014 m. sausio 15 d.).
• Ispanų Ricotta yra žinoma kaip requesón . Ji gali būti naudojama maisto ruošimui sūdyta arba saldinta (http://en.wikipedia.org/wiki/Reques%C3%B3n. Prieiga per internetą 2014 m. sausio 15 d.). 
• Rumunų Urda yra tradicinis Rumunijos produktas, o gamybos technologija yra labai panaši į grynosios Ricotta. Rumunų Urda nėra nei rūkoma, nei kepama. Naudojama daugiausiai desertams (http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:C:2009:260:0043:0046:RO:PDF. Prieiga per internetą 2014 m. sausio 15 d.). 
• Indijos Khoa dažnai maišomas su Ricotta, bet abu yra labai skirtingi. Indijos Khoa turi mažiau drėgmės ir yra pagamintas iš nenugriebto pieno, o ne iš išrūgų.

Skandinaviškas Gjetost išrūgų sūris kiekvienoje šalyje pavadintas skirtingai: Brunost arba Mysost (Norvegija), Mesost (Švedija), Meesjuusto (Suomija), Mysuostu (Islandija), Myseost (Danija), Braunkäse (Vokietija). Norvegijos ir Vokietijos išrūgų sūrių pavadinimai reiškia – rudas sūris, o kitų šalių – išrūgų sūris. Gjetost išrūgų sūrio gamyba nuo Ricotta sūrio gamybos skiriasi. Pastarasis yra kaitinamas tol, kol išgaruoja vanduo. Šiam sūriui būdinga ruda spalva, saldus skonis (http://www.iol.co.za/capetimes/whey-to-go-choose-cheese-1.1284451#.UvNr8_l_v9U. Prieiga per internetą 2014 m. sausio 20 d.).

2. TYRIMO METODIKA IR ORGANIZAVIMAS
2.1. Išrūgų sūrių gamybos technologijos
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Eksperimento metu pagaminta padidintos biologinės vertės išrūgų sūriai su augalais ir augalų ekstraktais. Gamyboje vartoti augalai turi labai daug sveikatai teigiamų savybių,  todėl buvo įdomu išsiaiškinti, ar įterpus į išrūgų sūrius šiuos augalus produktai juslinėmis savybėmis tenkins vartotojų poreikius. Atlikau eksperimentą, 2013 m. 08 mėn. 01 d. – 2013 m. 08 mėn. 07 d., bandymas atliktas tris kartus, siekiant sukurti priimtiniausią jusliniu požiūriu receptūrą ir pagaminti išrūgų sūrius su biologiškai aktyviais augalais. 

[image: image24.png]


Išrūgų sūriai buvo gaminami remiantis tradicinėmis gamybos technologijomis. Sūrių gamybai sunaudota 35 l išrūgų, gautų gaminant varškę (varškės gamybos išrūgos). Norint pagaminti 5 skirtingas Ricotta sūrių rūšis sunaudota po 5 l išrūgų (viso 25 l). 
Išrūgas pilame į dvidugnį puodą. 12 valandų uždengtas išrūgas palaikome kambario
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temperatūroje. Po to dedame ant silpnos ugnies ir kaitiname iki maždaug 90° C temperatūros, tada nuimame nuo ugnies. Pašildytas išrūgas iki nurodytos temperatūros paliekame atvėsti. Praėjus tam tikram laikui pradeda matytis koaguliavę varškės gabaliukai.
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Išrūgas perkošiame. Sudedame „varškę“ į marlę ir pakabiname 2 - 3 valandoms nuvarvėti. Iš 5 l išrūgų gauname 200 g Ricotta sūrio. Taip pat pagaminti ir 
keturi Ricotta sūriai su skirtingais priedais:
1. Ricota sūris su 25 g maltų saulėgrąžų ir 5 g smulkintos garšvos;
2. Ricota sūris su 5 g krapų ir 5 g petražolių;
3. Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata; 
4. Ricotta sūris su medaus krūmo arbata.
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Gaminant Ricotta sūrį su maltomis saulėgrąžomis bei garšva ir Ricotta sūrį su krapais bei petražolėmis, priedai dėti išėmus sūrį iš marlės.
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Gaminant Ricotta sūrį su medaus krūmo arbata, arbatai paruošti sunaudota 25 gramai medaus krūmo arbatžolių. Užpiltos  250 ml verdančiu vandeniu  medaus krūmo arbatžolės palaikytos 7 – 10 [image: image30.jpg]


min. ir perkoštos per sietelį. Į paruoštas išrūgas supilame paruoštą medaus krūmo arbatą, dedame ant silpnos ugnies ir kaitiname iki maždaug 90° C temperatūros, tada nuimame nuo ugnies. Pašildytas išrūgas su medaus krūmo arbata iki nurodytos temperatūros paliekame atvėsti. Praėjus tam tikram laikui pradeda matytis nedideli
išrūgų gabaliukai, panašūs į varškę. Išrūgas perkošiame. 
Sudedame „varškę“ į marlę ir pakabiname 2 - 3 valandoms nuvarvėti.  

Gaminant Ricotta sūrį su ybiškių lapelių arbata, arbatai 
paruošti sunaudota 15 gramų ybiškių lapelių. Užpiltos 250 ml 
verdančiu vandeniu ybiškių lapeliai palaikyti 3 – 5 min. ir perkošti per sietelį. Į paruoštas išrūgas supilame paruoštą ybiškių lapelių arbatą, dedame ant silpnos ugnies ir kaitiname iki maždaug 90° C temperatūros, tada nuimame nuo ugnies. 
Pašildytas išrūgas su ybiškių lapelių arbata iki nurodytos 
temperatūros paliekame atvėsti. Praėjus tam tikram laikui pradeda matytis nedideli išrūgų gabaliukai, panašūs į varškę. Išrūgas perkošiame. Sudedame „varškę“ į marlę ir pakabiname 2 - 3 valandoms nuvarvėti.  
Gaminant dvi skirtingas Gjetost sūrio rūšis, sunaudota 10 l išrūgų. 

Pirmuoju atveju 5 l išrūgų supilame į nerūdijančio plieno indą su storu dugnu. Puode esančias išrūgas užviriname 
ant didelės ugnies, vis pamaišydami. Išrūgoms užvirus
 paliekame jas kaisti ant silpnos ugnies, kol išrūgose esantis 
vanduo išgaruos. Garuojant vandeniui konsistencija pasidaro tąsi, todėl būtina maišyti pastoviai, kad išvengti kibimo prie dugno ir svilimo. Prieš baigiant gaminti Gjetost sūrį konsistencija panašėja į karamelę. Tada nukeliamas puodas nuo ugnies ir intensyviai maišomas, supilamas į riebaluotą keptuvę.

Antruoju atveju, kai 5 l išrūgų sumaišome su  500 ml 36 % riebumo grietinėle ir supilame į nerūdijančio plieno indą su storu dugnu. Gjetost sūrio gamyba vyksta analogiškai pirmajai gamybai.

Labai švelnią Gjetost sūrio konsistenciją gavome, kai produktą ataušinome ant ledo. 

2.2. Išrūgų sūrių gaminių praturtintų biologiškai aktyviais augalais analizės klausimynas „Išrūgų sūrių vartojimas mūsų kasdieniniame gyvenime“ vartotojams sudarymas.

Klausimynas sudarytas siekiant sužinoti, ar vartotojai turi pakankamai informacijos apie teigiamas išrūgų savybes, ar vartoja išrūgų sūrius, ar pakanka informacijos apie išrūgų sūrius. Apklausa atlikta 2013 metų gegužės – liepos mėnesiais. Klausimyną sudaro 10 klausimų, į kuriuos atsakyti reikia pasirenkant iš kelių duotų vieną variantą. Iš viso apklausos tyrime dalyvavo 90 žmonių, iš jų šešiasdešimt penkios moterys ir dvidešimt penki vyrai.  Vidutinis apklaustųjų amžius 28 metai.

Klausimyno pavyzdys pateiktas priede Nr. 1
2.3. Išrūgų sūrių juslinė analizė
Juslinė analizė atlikta 2013 – 08 – 08 pagaminus Ricotta ir Gjetost išrūgų sūrius. Juslinei analizei pasirinkta vieta – AB „Žemaitijos pienas“, parinkti 9 vertintojai. 

Juslinė išrūgų sūrių analizė buvo atliekama 3 etapais: įvertintos išrūgų sūrių juslinės savybės, atlikta juslinė aprašomoji – profilinė ir priimtinumo analizės. Juslinei analizei atlikti buvo vertinami 8 išrūgų sūriai:

1. AB „Vilkyškių pieninė“ „Ricotta“;
2. Ricotta sūris;
3. Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva;
4. Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis;
5. Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata;
6. Ricotta sūris su medaus krūmu;
7. Gjetost sūris;
8. Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle.
Išrūgų sūriai buvo vertinami pagal „Dėl juslinės analizės metodikų patvirtinimo“ 2 priedo „Juslinė analizė. Pieno ir pieno produktų juslinio vertinimo metodiką“ (Valstybės žinios, 2003). Juslinės savybės vertinamos tokia tvarka:

1. išvaizda (ir spalva);

2. skonis;

3. kvapas;

4. konsistencija.

Kiekviena išrūgų sūrių juslinė savybė vertinama balais. Vertinamų savybių reikšmių nuokrypiai (balais) yra šie:

5 – visiškai atitinka iš anksto nustatytus juslinius rodiklius;

4 – minimalus nukrypimas nuo nustatytų juslinių rodiklių;

3 – pastebimas nukrypimas nuo nustatytų juslinių rodiklių;

2 – didelis nukrypimas nuo nustatytų juslinių rodiklių;

1 – labai didelis nukrypimas nuo nustatytų juslinių rodiklių;

0 – produktas netinkamas vartoti.

Juslinė aprašomoji – profilinė analizė atliekama buvo pagal „Dėl juslinės analizės metodikų patvirtinimo“ 5 priedą „Juslinė analizė. Juslinės aprašomosios analizės metodikos“ (Valstybės žinios, 2003). Aprašomosios – profilinės analizės uždaviniai – nustatyti vertinamų savybių intensyvumą. Analizėje dalyvavo 9 vertintojai. Buvo vertinami tie patys 8 išrūgų sūriai. Juslinė aprašomoji – profilinė analizė sudaryta pagal linijų skalę.

Priimtinumo analizė atliekama tada, kai vertintojai, išanalizavę visas išrūgų sūrių juslines savybes, įvertina jų priimtinumą: priskiria jiems priimtiną balą sistemoje, pagal tai kiek kiekvienas išrūgų sūris vertintojui priimtinas. Surinkus visų vertintojų priimtinumo duomenis pildoma lentelė.

Vertintojų skonio receptoriams atstatyti vartotas beskonis, bekvapis vanduo, šilta bei silpna arbata.

2.4. Gaminių sudėties tyrimo metodai

Sudėties analizės tyrimai atlikti UAB „Nepriklausoma tyrimų laboratorija“. Sudėties analizei atlikti pasirinkau 8 išrūgų sūrius: AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“, Ricotta sūris be priedų, Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva, Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis, Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata, Ricotta sūris su medaus krūmu, Gjetost sūris ir Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle.
Riebalų kiekis nustatytas pamatiniu – gravimetriniu metodu (LST EN ISO 1735:2004). Į ekstrahavimo aparato formą įpilama 8 ml skiestos druskos rūgšties. Į kolbą įpilama 10 ml etanolio ir kaitinama riebalų ekstrahavimo aparate, kol visos dalelės visiškai ištirps. Įpilama 25 ml dietileterio ir 1 min. kolba smarkiai, bet ne per stipriai purtoma, kad nesusidarytų stabili emulsija. Jeigu reikia, kolba atvėsinama tekančiu vandeniu. Įpylus 25 ml petroleterio užkišta ekstrahavimo kolba apie 3 minutes centrifuguojama. Po to viršutinis sluoksnis kiek galima tiksliau dekantuojamas į paruoštą riebalų surinkimo indą. Dekantuojant viršutinį sluoksnį, į jį neturi patekti nei kiek vandens sluoksnio. Atliekama antroji ir trečioji ekstrakcijos, kurių metu vietoj 25 ml dietileterio naudojama tik 15 ml dietileterio ir 15 ml petroleterio. Riebalų surinkimo indas džiovinimo krosnyje, kurioje nustatyta 102° C temperatūra, pirmą kartą kaitinamas 1 h ir sveriama 1 mg tikslumu, po to 30 min ir vėl pasveriama 1 mg tikslumu. Kaitinimo ir svėrimo procedūros kartojamos tol, kol riebalų surinkimo indo masė per laikotarpį nuo vieno svėrimo iki kito sumažėja 1,0 mg ar mažiau arba ji padidėja. Užrašoma mažiausia riebalų surinkimo indo su jame ekstrahuota medžiaga masė.

Baltymų kiekis išrūgų sūriuose nustatytas Kjeldalio metodu (LST EN ISO 8968-3:2004). Atsvėrus 2 g tiriamojo mėginio kartu su Kjeldalio katalizatoriaus tabletėmis, dedamas į mineralizavimo mėgintuvėlį. Tiriamoji mėginio dalis mineralizuojama apie 40 min. Po to, kai tirpalas tampa skaidrus, tiriamoji mėginio dalis toliau mineralizuojama 15 min. Mėgintuvėliams atvėsus į kiekvieną įpilama po 50 ml vandens. Mineralizavimo mėgintuvėlis dedamas į distiliavimo aparatą, distiliuojamas pridėto hidroksido išlaisvintas amoniakas. Distiliatas surenkamas pertekliniame boro rūgšties tirpale. Kolba titruojama etaloniniu druskos rūgšties tirpalu kol pasirodo rausva spalva, nustatomas ekvivalentinis taškas. Iš titravimo rezultatų apskaičiuojamas azoto kiekis, kurį dauginant iš koeficiento 6,38 apskaičiuojamas bendras baltymų kiekis išrūgose.

Sausosios medžiagos išrūgų sūriuose nustatytos pamatiniu metodu (LST  EN ISO 5534:2004). Į iškaitintą biuksą su smėliu įpilama apie 3,0 g tiriamojo mėginio. Tiriamojo mėginio dalis kruopščiai sumaišoma su smėliu, ir mišinys vienodai paskleidžiamas ant indelio dugno. Biuksas kaitinamas džiovinimo krosnyje 102° C temperatūroje ne ilgiau kaip 3 valandas. Biuksas perkeliamas į eksikatorių, kad atvėstų iki kambario temperatūros. Uždengtas indelis pasveriamas 1 mg tikslumu, masės vertė užrašoma keturių skaitmenų po kablelio tikslumu. Procedūra kartojama tol, kol uždengto indelio masės skirtumas per laikotarpį nuo vieno svėrimo iki kito sumažėja iki 2,0 mg ar dar mažiau arba masė pradeda didėti.

Laktozė nustatoma naudojantis poliarimetriniu metodu, kurio metu tirpalas yra nuskaidrinamas ir skaidriame filtrate išmatuojamas laktozės kiekis. Nustatinėjant laktozę pasveriama 32,9 g išrūgų ir mėginys supilamas į 100 ml matavimo kolbą. Į kolbą įpilama po lygiai cinko acetato ir kalio heksacianoferato. Viskas atskiedžiama iki žymės ir filtruojama į sausą kolbą. Gautu filtratu pripildomas 4 dm ilgio sacharido vamzdelis ir išmatuojamas poliarizuotos šviesos plokštumos posūkio kampas. Gautas vidurkis iš 5 rezultatų statomas į formulę ir apskaičiuojamas laktozės kiekis (Kačerauskienė, 1999).
2.5. Ženklinimo rekvizitų analizė pagal Lietuvos higienos normą HN 119:2002 
„Maisto produktų ženklinimas“

Tiekiami į rinką maisto produktai turi būti tinkamai paženklinti pagal Lietuvos higienos normos HN 119:2002 „Maisto produktų ženklinimas“ (Žin., 2003, Nr. 13-530) bei Lietuvos Respublikoje parduodamų daiktų (prekių) ženklinimo ir kainų nurodymo taisyklių (Žin., 2002, Nr. 50-1927) reikalavimus. Pagal juos buvo atlikta keturių skirtingų gamintojų Ricotta išrūgų sūrių ženklinimo analizė. Ženklinant maisto produktus būtina nurodyti šią informaciją: 
· parduodamo maisto produkto pavadinimą; 

· sudedamųjų dalių sąrašą; 

· fasuotų maisto produktų grynąjį kiekį;
· minimalų tinkamumo vartoti terminą, o mikrobiologiniu požiūriu labai greitai gendančių produktų – Tinka vartoti iki… (datą); 
· Lietuvoje arba Europos Sąjungoje įsisteigusio gamintojo pavadinimą ar firmos vardą ir adresą. Lietuvoje pagamintiems produktams nurodomas konkretus maisto produkto gamintojas, t.y. maisto produkto gamybos ar pakavimo įmonė (ar jos padalinys);
· visas specialias laikymo sąlygas arba vartojimo sąlygas; 

· išsamią informaciją apie kilmės vietą – tuo atveju jei, tokios informacijos nepateikus, pirkėjas būtų klaidinamas dėl tikrosios maisto produkto kilmės; 

· vartojimo instrukciją, jei be jos būtų neįmanoma teisingai vartoti produktą;
· daugiau kaip 1,2 tūrio proc. alkoholio turinčių gėrimų faktinę alkoholio koncentraciją tūrio procentais. 
3. TYRIMŲ REZULTATAI

3.1. Anketos tyrimo analizė

Sudarytos anketos „Išrūgų sūrių vartojimas mūsų kasdieniniame gyvenime“ atliktos apklausos analizė.
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13 pav. Išrūgų gavimo būdas

Iš 90 respondentų net 88,3 % nurodė, kad žino kokio produkto gamybos metu atsiskiria išrūgos, kiti 7,8 % atsakė, kad fermentinių sūrių gamybos metu atsiskiria išrūgos, o likusieji 3,9 % apklaustųjų nurodė, kad sviesto gamybos metu atsiskiria išrūgos. 
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14 pav. Išrūgų sūrių vartojimas 
Iš 90 respondentų net 49 % nurodė, kad neperka maisto produktų pagamintų iš išrūgų, nes maisto produktų iš išrūgų pasirinkimas labai mažas ir neįvairus. 31,4 % perka maisto produktus pagamintus iš išrūgų 1 kartą per savaitę, o 19,6 % perka 2 – 4 kartus per savaitę.

[image: image3.jpg]3. Ar Zinote kokiomis teigiamomis savybémis pasizymi isrigos?
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15 pav. Žinios apie teigiamas išrūgų savybes 

Iš 90 respondentų 58,8 % atsakė, kad žino teigiamas išrūgų savybes, nes labai didelė dalis išrūgų miltelių yra maisto papilduose, išrūgų milteliai dedami  kaip priedai į kitus maisto produktus. 39,2 % apklaustųjų teigia, kad nežino, nes apie išrūgas mažai kalbama visuomenėje, trūksta reklamos, labai mažai produktų, kurių pagrindinė sudedamoji dalis yra išrūgos, o likusieji 2 % nurodė, jog nežino, kas yra išrūgos.
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16 pav. Žinių apie išrūgas įvertinimas

Iš 90 respondentų didžioji dalis t.y. 45,1 % atsakė, kad išrūgos labai vertingas produktas, nes jose gausu lecitino, kuris  dalyvauja riebalų ir cholesterolio skaidyme, be to, svarbus ląstelių aprūpinimui maisto medžiagomis ir deguonimi. 35,3 % nurodė teisingai, kad išrūgos stiprina imuninę sistemą, atstato raumenų balansą, mažina cholesterolio kiekį kraujyje, slopina alkį, o kiti 19,6 % teigė, kad išrūgos pagrindinis kalcio ir magnio šaltinis, kuriuos pasisavina žmogaus organizmas.
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17 pav. Išrūgų sūrių vartojimo ypatumai

Iš 90 respondentų net 54,9 % nurodė, kad neperka iš išrūgų pagamintus sūrius, nes nežino, kurie sūriai esantys prekyboje yra pagaminti iš išrūgų. 25,5 % nurodė, kad retai perka išrūgų sūrius, kita dalis 15,7 % teigė, kad perka retkarčiais, o likusi dalis 3,9 % nurodė, kad perka išrūgų sūrius dažnai, nes mėgsta savo mitybą paįvairinti.

[image: image6.png]6. Kurie i pateikty sariy yra gaminami
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18 pav. Žinių apie išrūgų sūrius įvertinimas

Iš 90 respondentų 41,2 % nurodė, jog tai jiems labiausiai žinomas ir dažniausiai vartojamas sūris Mozzarella, kiti 33,3 % nurodė teisingai, kad tai Ricotta ir Gjetost išrūgų sūriai. 15,7 % atsakė, kad tai Cheddar ir Camembert sūriai, o likusieji 9,8 % nurodė, kad neperka pieno produktų, nes yra alergiški, nemėgsta sūrių, kurie neturi pikantiško įvairių prieskonių skonio.
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19 pav. Išrūgų sūrių poreikio įvertinimas

Iš 90 respondentų 60,8 % nurodė, kad norėtų jog būtų skirtas didesnis dėmesys prekyboje išrūgų sūriams,  kiti 35,3 % nurodė, kad nežino ar norėtų labiau sužinoti apie išrūgų sūrius, o 3,9 % nurodė, kad jiems neįdomūs išrūgų sūriai ir apklaustiesiems daugiau reklamų prekyboje apie šiuos sūrius nereikia.
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20 pav. Išrūgų sūrių pasirinkimo motyvas
Iš 90 respondentų 37,4 % atsakė, kad atsižvelgia į išrūgų sūrių naudingumą organizmui, kiti 27,6 % atsakė, kad į kainą, nes apklaustųjų teigimu išrūgų sūriai brangūs, todėl juos perka tik per akcijas. 15,8 % nurodė, jog labai svarbu yra skonis, kiti 7,9 % atsakė jog svarbi išvaizda, prekės aprašymas, reklama, informacija esanti ant pakuotės. 4 % atsakė, kad didelis dėmesys perkant yra atkreipiamas į išrūgų sūrių kvapą.
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21 pav. Išrūgų sūrių praturtinimas įvairiais komponentais

Didžioji dauguma apklaustųjų 43,1 % teigė, kad praturtinti išrūgų sūrius norėtų augalų veikliosiomis dalimis, o 21,6 % - natūraliais augalais. Apklaustųjų teigimu augalų veikliosios dalys ir natūralūs augalai organizmui naudingi, nes apsaugo nuo įvairių ligų. 13,7 % apklaustųjų teigė, kad išrūgų sūrius norėtų praturtinti vitaminais, nes jų labai trūksta žmonių mityboje, o vartodami išrūgų sūrius su vitaminais aprūpintų organizmą reikalingomis medžiagomis. 11,8 % apklaustųjų nurodė, jog norėtų, kad išrūgų sūriai būtų pagaminti su įvairiausiais prieskoniais. 9,8 % teigė, kad norėtų savo mityboje vartoti išrūgų sūrius su probiotikais ir prebiotikais, kadangi, yra girdėję, kad probiotikai ir prebiotikai yra naudingi imuninei sistemai, žarnyno veiklai. 
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22 pav. Nuomonė, kokiais augalais būtų tikslinga praturtinti išrūgų sūrius

Iš 64,7 % apklaustųjų, kurie pasirinko, kad išrūgų sūrius reikėtų praturtinti augalų veikliosiomis dalimis bei natūraliais augalais, 37,4 % nurodė, kad išrūgų sūrius reikėtų praturtinti saulėgrąžomis, nes apklaustiesiems jos patinka. 27,6 % nurodė medaus krūmu, nes dauguma yra gėrę arbatą ir žino medaus krūmo teigiamą naudą sveikatai. 15,8 % apklaustųjų, nurodė praturtinti linų sėmenimis, kadangi linų sėmenis vartoja kaip apsaugą nuo vidurių užkietėjimo. 7,9 % apklaustųjų nurodė ybiškę, petražolėmis – 7,9  %, o likusieji 4 % nurodė krapus.
Mano nuomone, Lietuvoje labai menkas išrūgų sūrių pasirinkimas, vartotojai nežino, kurie sūriai yra pagaminti iš išrūgų, kokie yra pagrindiniai išrūgų sudėties ypatumai. Svarbu tai, kad dauguma apklaustųjų žino teigiamą išrūgų reikšmę sveikatai. 

Svarbu, kuo daugiau vartotojams pateikti reklamos, gaminti ne tik tradicinius išrūgų sūrius, bet tobulinti jų gamybos technologijas.

3.2. Juslinės išrūgų sūrių analizės tyrimo rezultatai

3.2.1. Išrūgų sūrių  juslinių savybių įvertinimas

Paprastasis aprašomasis testas buvo taikomas nustatyti juslines savybes. Išrūgų sūrių juslinėms savybėms įvertinti buvo sudaryta 9 vertintojų grupė. Vertintojai analizavo iš anksto aptartas išrūgų sūrių juslines savybes.

Vertintojai juslinės analizės metu įvertino šias savybes: išvaizda (spalva), skonis, kvapas, konsistencija.

4 lentelė. Išrūgų sūrių juslinių savybių įvertinimas
	Mėginio pavadinimas
	Išvaizda

(spalva)
	Skonis
	Kvapas
	Konsistencija
	Bendras įvertinimas

	AB „Vilkyškių pieninė“ „Ricotta“
	4,2
	5,0
	4,6
	4,8
	4,65

	Ricotta sūris be priedų
	4,0
	3,8
	4,0
	4,8
	4,15

	Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva
	4,8
	4,0
	4,2
	4,6
	4,4

	Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis
	5,0
	4,6
	4,4
	4,4
	4,6

	Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata
	4,4
	4,2
	4,4
	4,8
	4,45

	Ricotta sūris su medaus krūmo arbata
	4,4
	5,0
	5,0
	4,8
	4,80

	Gjetost sūris
	4,2
	3,6
	3,8
	4,2
	3,95

	Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle
	4,4
	4,4
	4,6
	4,6
	4,50


Pagal tyrimų rezultatus matome, geriausiai pagal išvaizdą įvertintas – Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis, blogiausiai – Ricotta sūris be priedų; pagal skonį geriausiai įvertinti – AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“ ir Ricotta sūris su medaus krūmu, o blogiausiai – Gjetost sūris; pagal kvapą geriausiai įvertintas - Ricotta sūris su medaus krūmu, o blogiausiai – Gjetost sūris; pagal konsistenciją geriausiai vertintojų įvertinti keturi išrūgų sūriai – AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“, Ricotta sūris be priedų, Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata, Ricotta sūris su medaus krūmu, o blogiausiai – Gjetost sūris. Pagal bendrąjį įvertinimą daugiausiai balų surinko - Ricotta sūris su medaus krūmu, o mažiausiai – Gjetost sūris.

3.2.2. Išrūgų sūrių  aprašomosios – profilinės analizės sudarymas

Ricotta ir Gjetost išrūgų sūrių aprašomosios – profilinės analizės pavaizduotos grafiškai. Profilinė analizė palyginta su juslinių savybių įvertinimu. 
3.2.2.1. Ricotta sūrių aprašomosios – profilinės analizės sudarymas

Juslinės aprašomosios – profilinės analizės metu išskirtos 9 savybės, pagal kurias ir buvo atliekama ši analizė. Tai: drėgnumas burnoje, bendras kvapo intensyvumas, rūgštaus kvapo intensyvumas, saldaus kvapo intensyvumas, bendras skonio intensyvumas, kartaus skonio intensyvumas, saldaus skonio intensyvumas, rūgštaus skonio intensyvumas, liekamasis skonio intensyvumas. Ricotta sūrių profilinės analizės rezultatai pavaizduoti 23 paveiksle. Jame palygintos 6 skirtingos Ricotta sūrių rūšys. Rezultati išreikšti 9 skirtingais jusliniais profiliais.
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23 pav. Ricotta sūrių aprašomosios – profilinės analizės rezultatai

Analizuojant rezultatus galima matyti, kad priimtiniausias buvo Ricotta sūris su medaus krūmo arbata. Šiam Ricotta išrūgų sūriui būdingas didžiausias bendras kvapo intensyvumas, saldaus kvapo intensyvumas, saldaus skonio intensyvumas bei didžiausias liekamojo skonio intensyvumas, o mažiausiai pasižymėjo kartaus skonio intensyvumu. Tarpinę padėtį užėmė AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“, kuri daugiausiai pasižymėjo stipriai išreikštu drėgnumu burnoje, bendru skonio intensyvumu, silpniausiai išreikštas rūgštaus kvapo intensyvumas. Žemiausią padėtį pagal savybių intensyvumą užėmė Ricotta sūris su saulėgrąžomis. Šiame sūryje buvo intensyviausias kartus skonis, kuris vertintojams pasirodė nepriimtinas.
3.2.2.2. Gjetost sūrių aprašomosios – profilinės analizės sudarymas
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24 pav. Gjetost sūrių aprašomosios – profilinės analizės rezultatai

Analizuojant gautus rezultatus matoma, kad Gjetost sūriui būdingos tik trys išskirtos intensyviausios savybės: rūgštaus kvapo intensyvumas, kartaus skonio intensyvumas ir rūgštaus skonio intensyvumas.

Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle reikšmingai skyrėsi nuo Gjetost sūrio be grietinėlės. Šiame sūryje buvo intensyviausias drėgnumas burnoje ir saldaus kvapo intensyvumas, o silpniausias kartaus skonio intensyvumas. Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle taip pat stipriai pasižymėjo bendru kvapo intensyvumu, bendru skonio intensyvumu, saldaus skonio intensyvumu ir liekamojo skonio intensyvumu.
4 lentelės (Išrūgų sūrių juslinių savybių įvertinimas) duomenis palyginau su aprašomosios – profilinės analizės gautais rezultatais. Juslinių savybių įvertinimo lentelės duomenys rodo, kad vertintojai geriausiai įvertino Ricotta sūrį su medaus krūmo arbata, o žemiausią įvertinimą gavo Gjetost sūris. Aprašomoji – profilinė analizė parodė, kad Ricotta sūris su medaus krūmo arbata skonis buvo intensyviausias, o žemiausią padėtį pagal savybių intensyvumą užėmė Ricotta sūris su saulėgrąžomis.
3.2.3. Vartotojų priimtinumo testas
Vertintojų nuomonei įvertinti buvo taikomas vartotojų priimtinumo testas. Vertintojai turėjo įvertinti bendrą mėginio priimtinumą 10 balų sistemoje.

3.2.3.1. Ricotta sūrių juslinio priimtinumo įvertinimas

Vertintojai geriausiai įvertino Ricotta sūrį su medaus krūmu 8,9 balais. AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“ vertintojų įvertintas pakankamai gerai 7,9 balo. Vidutiniškai įvertinti du išrūgų sūriai: Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata 6,5 balo, o Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis įvertintas 5,4 balo. Mažiausiai vertintojams patiko Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva bei Ricotta sūris be priedų, kurių bendras priimtinumas įvertintas 1,1 balo.
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25 pav. Ricotta sūrių priimtinumas

3.2.3.2. Gjetost sūrių juslinio priimtinumo įvertinimas
Kaip Ricotta, taip ir Gjetost išrūgų sūriams surinkti vertintojų nuomonės tyrimų duomenys, taikant vartotojų priimtinumo testą. Vertintojai turėjo įvertinti bendrą mėginio priimtinumą 10 balų sistemoje.

Vertintojams labiausiai priimtinas buvo Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle, įvertintas vidutiškai 7,8 balais. Gjetost sūris buvo mažiau priimtinas, vidutiniškai įvertintas 3,1 balo.
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26 pav. Gjetost sūrių priimtinumas

3.3. Sudėties analizė
Tyrimų duomenys parodė, kad su skirtingais priedais pagaminti išrūgų sūriai skiriasi savo sudėtimi, tai pateikta 5 lentelėje:
5 lentelė. Ricotta sūrių sudėties analizė

	Mėgi-nio eilės Nr. 
	Ricotta sūrių rūšys
	Analitės pavadinimas. Metodo žymuo

	
	
	Riebalų kiekis, % LST EN ISO 1735:2005-12* Gravimetrinis metodas. Pamatinis metodas. M140LA-03
	Baltymų kiekis, % LST EN ISO 8968-3:2008-07*. Kjeldalio metodas. M111LA:2011-12
	Sausųjų medžiagų kiekis, %. LST EN ISO 5534:2005/P:2007-02. Pamatinis metodas. M140LA:2012-03
	Laktozės kiekis, %. Poliarimetrinis metodas.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Tyrimų rezultatai

	1.
	AB „Vilkyškių pieninė“ „Ricotta“
	9,85
	9,98
	23,66
	19,61

	2.
	Ricotta sūris be priedų
	0,15
	0,58
	6,9
	4,3

	3.
	Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva
	4,39
	2,08
	14,21
	8,31

	4.
	Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis
	0,17
	0,82
	5,17
	5,11

	5.
	Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata
	0,23
	0,62
	6,79
	5,13

	6.
	Ricotta sūris su medaus krūmu
	0,21
	0,61
	6,61
	4,91


Lyginant Ricotta išrūgų sūrių sudėtį matome, kad AB „Vilkyškių pieninės“ išrūgų sūris „Ricotta“, kuris pagamintas su priedais turėjo didesnį kiekį riebalų, baltymų, sausųjų medžiagų ir laktozės lyginant su mano gamybos Ricotta išrūgų sūriais. AB „Vilkyškių pieninė“ į receptūrą įtraukia nedidelį kiekį grietinėlės. Ricotta išrūgų sūrio su saulėgrąžomis sudėties rodikliai buvo didesni lyginant su kitomis Ricotta sūrių rūšimis, nes saulėgrąžos kaip priedas padidino riebalų, baltymų, sausųjų medžiagų ir laktozės kiekį. 
6 lentelė. Gjetost sūrių sudėties analizė

	Mėgi-nio eilės Nr. 
	Gjetost sūrių rūšys
	Analitės pavadinimas. Metodo žymuo

	
	
	Riebalų kiekis, % LST EN ISO 1735:2005-12* Gravimetrinis metodas. Pamatinis metodas. M140LA-03
	Baltymų kiekis, %. LST EN ISO 8968-3:2008-07*. Kjeldalio metodas. M111LA:2011-12
	Sausųjų medžiagų kiekis, %. LST EN ISO 5534:2005/P:2007-02. Pamatinis metodas. M140LA:2012-03
	Laktozės kiekis, %. Poliarimetrinis metodas.

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Tyrimų rezultatai

	1.
	Gjetost sūris
	3,7
	2,8
	8,8
	5,9

	2.
	Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle
	28,74
	7,02
	54,5
	8,9


Lyginant Gjetost sūrių rūšis, visais sudėties rodikliais (riebalų kiekiu, baltymų kiekiu, sausųjų medžiagų kiekiu, laktozės kiekiu) Gjetost sūris su 36 % riebumo  grietinėle viršija sudėties rodiklius Gjetost sūrio be grietinėlės.
3.4. Ženklinimo rekvizitų analizė pagal Lietuvos higienos normą HN 119:2002

„Maisto produktų ženklinimas“ tyrimų rezultatai
Atliekant ženklinimo rekvizitų analizę buvo siekiama išsiaiškinti ar prekyboje esantys Ricotta išrūgų sūriai atitinka HN 119:2002 „Maisto produktų ženklinimas“ reikalavimus.
Ženklinimas ir ženklinimo būdai neturi klaidinti pirkėjo. Etiketėje pateikta informacija turi būti pateikta gerai matomoje vietoje, kad būtų lengva ją įžiūrėti, perskaityti ir neįmanoma ištrinti. Ji neturi būti paslėpta, neryški arba uždengta kitais įrašais arba piešiniais.
Pagrindinė informacija  turi būti nurodyta  ženklinimo etiketėje: 

1. pavadinimas – turi būti aiškus, suprantamas, leistų atskirti jį nuo kitų produktų, su kuriais jis gali būti sumaišytas;

2. sudedamųjų dalių sąrašas ir kiekis – įtraukiamos visos naudotos gamyboje maisto produkto sudedamosios dalys mažėjančia pagal kiekį tvarka;

3. grynasis kiekis – išreiškiamas: skysčių – tūrio vienetais (litrais, centilitrais, mililitrais), kitų produktų – masės (svorio) vienetais (gramais, kilogramais);

4. tinkamumo vartoti terminas – minimalus maisto produkto tinkamumo vartoti terminas trunka tol, kol tinkamai laikomas produktas išlaiko savo specifines savybes;

5. specialios laikymo ir vartojimo sąlygos – maisto produktų vartojimo instrukcijos rašomos aiškiai, kad kiekvienas vartotojas suprastų vienareikšmiškai;

6. gamintojas – gamintojo, pakuotojo ar pardavėjo pavadinimas ir adresas;

7. kilmės vieta – nurodoma tuo atveju jei, tokios informacijos nepateikus, pirkėjas būtų klaidinamas dėl tikrosios maisto produkto kilmės.

AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“ sūrio ženklinimo informacija ryški, lengva įžiūrėti, neįmanoma ištrinti, pateikta gerai matomoje vietoje. Pavadinimas aiškus, suprantamas. Ant pakuotės nurodyta, kad tai minkštas sūris. Sudėtis nurodyta aiškiai. Grynasis kiekis nurodytas ant pakuotės gramais (250 g). Tinkamumo vartoti terminas nurodytas taip: tinka vartoti iki: žiūrėti ant įpakavimo. Nurodyta laikymo temperatūra °C (0 - + 6). Nurodytas gamintojas AB  „Modest“                           „Modest“.
Ricotta sūrio „Granarolo“ pavadinimas aiškus, pabrėžiama, kad šiame sūryje nėra konservantų. Ant bendrosios pakuotės informacija pateikta gerai matomoje vietoje. Grynoji masė išreikšta gramais (250 g). Tinkamumo vartoti terminas nurodytas: tinka vartoti iki: žr. ant pakuotės. Laikymo temperatūra pateikta blogai matomoje vietoje, sunku įžiūrėti,  neryški. Kilmės šalis - Italija,  nurodytas ir   

                                                     pardavėjas MAXIMA LT
                                                         .

                         
Ricotta sūrio „Galbani“ pavadinimas aiškus, gerai matomoje vietoje. Sudedamųjų dalių sąrašas nurodytas aiškiai.  Grynasis kiekis išreikštas gramais (250 g). Tinkamumo vartoti terminas nurodytas: galiojimo terminas: žr. ant pakuotės. Laikymo temperatūra nurodyta °C (nuo +4 iki +6). Kilmės šalis – Italija, platintojas -  UAB „Rimi Lietuva“.     
                                                                               

„Ricotta delicata“ ženklinimo etiketėje informacija pateikta aiškiai, pavadinimas gerai įžiūrimas, etiketėje nurodyta, kad šis išrūgų sūris šviežias, nebrandintas.  Sudėtyje aiškiai išvardintos visos gamyboje naudotos maisto sudedamosios dalys. Grynasis kiekis išreikštas gramais (250 g). Tinkamumo vartoti terminas nurodytas: suvartoti iki: žr. ant pakuotės. Laikymo temperatūra nurodyta °C (nuo 0 iki +4).            
                                                 Kilmės šalis – Italija, importuotojas – UAB „Palink“.

Visų keturių nagrinėtų išrūgų sūrių ženklinimo etiketėse nurodyta 100 g produkto maistinė vertė, t.y. riebalų, baltymų, angliavandenių kiekiai, energetinės   vertės kcal/kJ.

APIBENDRINIMAS IR IŠVADOS
· Literatūros analizė parodė, kad išrūgos ir gaminiai pagaminti iš išrūgų, dėl jose esančių biologiškai aktyvių medžiagų, turi daug teigiamų savybių žmogaus sveikatai. Gamyboje panaudojus biologiškai aktyvius augalus, galima sukurti įvairesnius išrūgų sūrius vartotojams, kurie taptų patrauklesni už įprastą Ricotta sūrį. Augalai ir augalų ekstraktai turi teigiamą įtaką žmogaus sveikatai, todėl juos svarbu vis plačiau pritaikyti maisto produktų gamyboje.

· Darbo metu atrinkome labiausiai skoninėmis bei sveikatinančiomis savybėmis pasižyminčius augalus (ybiškę, medaus krūmą, saulėgrąžas, garšvą, krapus, petražoles) ir su jais pagaminome išrūgų sūrius.

· Vartotojų apklausos duomenys rodo, kad atlikus anketos „Išrūgų sūrių vartojimas mūsų kasdieniniame gyvenime“ tyrimą apie išrūgų sūrius ir jo gaminius, galima teigti, kad vartotojams trūksta informacijos apie išrūgas, apie teigiamas išrūgų savybes organizmui. Net 54,9 % vartotojų nurodė, kad neperka išrūgų sūrių, nes nežino, kurie sūriai, esantys prekyboje, yra pagaminti iš išrūgų. Dauguma apklaustųjų nurodė, kad prekybos tinkluose, ženklinime turėtų būti daugiau informacijos apie sūrių rūšis. Tyrimas rodo, kad vartotojus labai sudomino išrūgų sūriai praturtinti naudingais komponentais organizmui (petražolėmis, linų sėmenimis, krapais, medaus krūmo arbata, saulėgrąžomis, ybiške), nes daug apie tai rašoma spaudoje, kalbama per televiziją, daug informacijos pateikiama internete, rekomenduoja gydytojai. Apklausa rodo, kad žmonės rūpinasi savo sveikata ir nori sveikai maitintis. Svarbu pateikti kuo daugiau reklamos visuomenei apie išrūgas ir jų naudą,  sukurti naujas gamybos technologijas, kurios paįvairintų išrūgų sūrius rinkoje.

· Išrūgų sūrių juslinis įvertinimas atliktas trimis būdais: juslinių savybių įvertinimas, aprašomosios – profilinės analizės sudarymas ir juslinio priimtinumo įvertinimas. Vertinant Ricotta išrūgų sūrius tyrimai parodė, kad skoniu, kvapu, išvaizda ir labai geru priimtinumu išsiskyrė Ricotta sūris su medaus krūmo arbata, todėl šiam išrūgų sūriui vertintojai skyrė daugiausiai balų. Teigė, kad šis sūris yra su medaus aromatu, saldoko ir malonaus skonio, švelniai geltonos spalvos, todėl mielai pirktų ir valgytų tokį išrūgų sūrį. Mažiausiai patiko vertintojams Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva bei Gjetost sūris. Ricotta sūrio su saulėgrąžomis ir garšva skonis vertintojams pasirodė kartokas, todėl šį sūrį pirktų nedidelė dalis žmonių. Gjetost sūris sūrus, kartus, rūgštaus kvapo, rūgštaus skonio, nors išvaizdą vertintojai įvertino labai gerai, dėl karamelinės spalvos. Teigė, kad tikėjosi ir skonio panašaus i karamelę.

·   Tyrimų duomenys parodė, kad su skirtingais priedais pagaminti išrūgų sūriai skiriasi savo sudėtimi, daugiausiai sausųjų medžiagų turėjo pirktas AB „Vilkyškių pieninės“ „Ricotta“ sūris (23,66 proc.), o iš mūsų gamintų sūrių – sūris su saulėgrąžomis ir garšva (14,21 proc.). Į AB „Vilkyškių pieninės“ sūrio receptūrą buvo įtraukta grietinėlė. 
·   Ženklinimo analizė parodė, kad Lietuvos prekybos centruose esančių  Ricotta išrūgų sūrių ženklinimas atitiko HN 119:2002 „Maisto produktų ženklinimas“. Tik Ricotta sūrio „Granarolo“ laikymo temperatūra pateikta blogai matomoje vietoje, sunku įžiūrėti, neryški.
Pastaba:

Tarptautinėje konferencijoje „FOODBALT -  2014“ bus publikuotos tyrimų rezultatų pagrindu parengtos tezės ir stendinis pranešimas. Tezės pateiktos priede Nr. 2.
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PRIEDAI
Priedas Nr. 1
Apklausa „Išrūgų sūrių vartojimas mūsų kasdieniniame gyvenime“

1. Kokio produkto gamybos metu atsiskiria išrūgos?

• Varškės
• Fermentinio sūrio

• Ledų

• Sviesto

• Kita

2. Ar perkate maisto produktus, pagamintus iš išrūgų?

• Taip (1 kartą per savaitę)

• Taip ( 2 – 4 kartus per savaitę)

• Taip (5 ir daugiau kartų per savaitę)

• Ne

3. Ar žinote kokiomis teigiamomis savybėmis pasižymi išrūgos?

• Taip

• Ne

• Nežinau, kas yra išrūgos

4. Jūsų nuomone, išrūgos tai:

• Labai vertingas produktas, nes jose gausu lecitino, kuris  dalyvauja riebalų ir cholesterolio skaidyme, be to svarbus ląstelių aprūpinimui maisto medžiagomis ir deguonimi.
• Pagrindinis kalcio ir magnio šaltinis, kuriuos pasisavina žmogaus organizmas
• Stiprina imuninę sistemą, atstato raumenų balansą, mažina cholesterolio kiekį kraujyje, slopina alkį
5. Ar perkate iš išrūgų pagamintus sūrius?

• Taip (dažnai)

• Taip (kartais)

• Taip (retai)

• Ne

6. Kurie iš pateiktų sūrių yra gaminami iš išrūgų?

• Mozzarella

• Cheddar ir Camembert

• Ricotta ir Gjetost

• Kita

7. Ar norėtumėte, kad mūsų prekyboje didesnis dėmesys būtų skiriamas išrūgų sūriams?

• Taip

• Ne

• Nežinau

8. Kas patrauktų didesnį dėmesį perkant išrūgų sūrius?

• Išvaizda

• Skonis

• Kvapas

• Kaina

• Naudingumas sveikatai

• Kita

9. Kuo, Jūsų nuomone, būtų geriausia praturtinti išrūgų sūrius?

• Vitaminais

• Veikliosiomis medžiagomis

• Natūraliais augalais

• Probiotikais, prebiotikais

• Kita

10. Jeigu pasirinkote augalų veikliosiomis dalimis bei natūraliais augalais, tai kurie, Jūsų manymu, labiausiai tiktų išrūgų sūrių gamyboje?

• Petražolės

• Linų sėmenys

• Krapai

• Medaus krūmas

• Saulėgrąžos

• Ybiškės
Priedas Nr. 2
CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF RICOTTA CHEESE 
Jurate Slapkauskaite1, Jurgita Zaboraite1, Dalia Sekmokiene1
1 Department of Food Safety and Quality, Veterinary Academy, Lithuanian University of Health Sciences, Tilzes str. 18, LT-47181, Kaunas, Lithuania, e-mail: slapkauskaite@lva.lt
Summary

Whey is the liquid by-product of cheese and cottage cheese manufacture from milk. One of the possibilities, how to increase the whey, as well as food in general, is using of essential oils and extracts. 
The objective of the study was to prepare fresh ricotta cheese and evaluate the effect of honeybush (Cyclopia intermedia) and chinese hibiscus (Hibiscus rosa-sinensis) tea extracts enrichment on the chemical composition and sensory properties of ricotta. The chemical composition analysis (dry matter, protein, fat, lactose, ash, calories) and sensory properties were evaluated by ten panelist.
The manufactured ricotta cheese was  analyzed chemically and subject to sensory analysis. Chemical analysis showed that ricotta with chinese hibiscus extract had the higest fat content of 0.23 % while the control sample had the lowest 0.15 %. Also, ricotta manufactured with honeybush extract had the higest protein content 0,62 %, while the control sample had the lowest 0,58 % .
 The sensory evaluation showed that ricotta cheese was generally acceptable. The study recommends encouraging the local dairy industry to introduce ricotta cheese so as to meet the local need and to use whey in the other dairy products.
.
Keywords: chemical composition, sensory properties, ricotta, Cyclopia intermedia, Hibiscus rosa-sinensis, 

pav. Saulėgrąžos





2 pav. Garšva





3 pav. Ybiškės arbata





4 pav. Medaus krūmo arbata





5 pav. Ricotta sūrio gamyba





6 pav. Ricotta sūris





7 pav. Ricotta sūris su saulėgrąžomis ir garšva





8 pav. Ricotta sūris su krapais ir petražolėmis





9 pav. Ricotta sūris su ybiškių lapelių arbata





10 pav. Ricotta sūris su medaus krūmo arbata





11 pav. Gjetost sūris





12 pav. Gjetost sūris su 36 % riebumo grietinėle





27 pav. AB "Vilkyškių pieninė" „Ricotta“





28 pav. Ricotta sūris 


„Granarolo“





29 pav. Ricotta sūris „Galbani“





30 pav. Ricotta sūris 


„Ricotta delicata“
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