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Anotacija

Dél populiaréjancios ir kartu didéjanéios sveiko ir saugaus maisto vartojimo tendencijos gamintojai kuria
sveikatai palankesnius pieno produktus — be pridétinio cukraus, be sintetiniy priedy, tobulina esamas striy sudéties
receptiiras. Raugerskiy uogos maisto pramongje dazniausiai naudojamos saldainiams, sultims gaminti, ta¢iau menkai
iSnaudojamos pieno ir jo gaminiy gamyboje. Atlickant §j tyrima buvo vertinamas nesmulkinty raugerskiy uogy ir jy
milteliy poveikis kai kuriems fizikocheminiams saldaus pieno siirio kokybés rodikliams ir juslinéms savybéms.
Nesmulkintomis raugerskiy uogomis ir jy milteliais papildytuose stiriuose nustatytas mazesnis drégmés kiekis (37+0,2
proc. SM; 43,17+0,2 proc. SU) palyginti su kontrole (49,9340,2 proc.); didesnis peleny kiekis (1,81+0,02 g/100 g SM ir
2,26x0,05 g/100 g SU) palyginti su kontrole (1,32+0,03 g/100 g). Pagal bendra kalorijy kiekj raugerskiy uogomis
(336+111 keal/100 g) ir jy milteliais papildyty sariy (335+0,473 kcal/100 g) energiné verté sumazéjo palyginti su
kontrole (342+0,065 kcal/100 g), nes mazesné dZiovinty raugerskiy uogy energiné verté 100 g — 317+0,864 kcal.

Jusliniy savybiy vertinimo analizé parodé, kad vartotojai nebuvo susipazing su raugerSkiy uogomis ir jy
milteliais papildytais siriais. Nesmulkintos raugerskiy uogos ir jy milteliai pagerino stirio kvapo ,,intensyvumas®,
skonio ,,intensyvumas® savybes. Bendra konsistencijos priimtinumg vertino panasiais balais.

Reik§miniai ZodZiai: raugerskiy uogos, saldaus pieno suris, juslinés savybés, fizikocheminiai kokybés rodikliai.

Abstract

Due to the growing trend of healthy and safe food consumption, manufacturers are creating healthier dairy
products - without added sugar, without synthetic additives, as well as improving existing cheese recipes. Barberries are
mostly used in the food industry to make sweets, but barely used in the production of milk and its products. This study
evaluated the effects of barberries and their powder on some physicochemical quality indicators and sensory properties
of sweet milk cheese. In cheeses enriched with whole barberries and their powder, a lower moisture content was
determined (37+0.2 % SM; 43.17+0.2 % SU) compared to the control (49.93+0.2 %); higher ash content (1.81+0.02
9/100 g SM and 2.26+0.05 g/100 g SU) compared to the control (1.32+0.03 g/100 g). According to the total caloric
content of cheeses enriched with barberry berries (336111 kcal/100 g) and their powder (335+0.473 kcal/100 g), the
energy value decreased compared to the control (342+0.065 kcal/100 g), because dried barberry berries have lower
energy value per 100 g — 317+0.864 kcal. Sensory evaluation analysis showed that consumers were not familiar with
barberries and cheeses enriched with their powder. Whole barberries and their powder improved the "intensity" of the
smell and the "intensity" of the taste of the cheese. The overall acceptability of consistency was evaluated with similar
scores.

Key words: Barberries, sweet milk cheese, sensory properties, physic-chemical quality indicators

Ivadas

Zmoniy maistas — tai medZiagos, kurios natiralios, neapdorotos arba perdirbtos formos
reikalingos Zmoniy mitybai. Jos turi biiti ne tik maistingos, t. y. sudarytos i§ Zmogaus organizmui
biitiny maistingyjy komponenty (baltymy, riebaly, angliavandeniy, vitaminy ir mineraliniy
medZiagy), bet ir vartojant maistg teikti pasitenkinimg. Maisto produktai vis dazniau vertinami ir
pagal tai, kiek jie tiekia gyvybés procesus reguliuojanciy ir organizmg apsauganciy medziagy
(Ramonaityté, 2020). Siuo metu pieno produkty maistiniy ir jusliniy savybiy gerinimas ir didinimas
yra labai svarbus pieno gamintojams, siekiant pritraukti vartotojy démesj, patenkinti vartotojy
poreikius ir i8likti konkurencingose pieno rinkose. Konsistencija yra esmin¢ Sviezio siirio, kurio
gamyboje nenaudojamas fermentas, savybe, tiesiogiai lemianti stirio priimtinuma ir geidziamuma
(Seyed-Moslemi et al., 2021).

D¢l savo aukStos maistinés vertés ir turtingos jvairoveés siiriai dazniausiai atsiduria
perkamiausiy pieno produkty saraSe. Taip pat pastebima, jog labiau paklausiis tampa tokie siiriai,
kuriy gamybos procesas yra pagrjstas tradicine gamybos praktika. Siomis dienomis tokia gamybos
praktika populiaréja ir kartu didéja sveiko ir saugaus maisto vartojimo tendencijos. D¢l Siy
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pereinamumy mazieji stiriy gamintojai kuria sveikatai palankesnius pieno produktus — be pridétinio
cukraus, be sintetiniy priedy, tobulinta esamas ir / ar kuria naujas striy sudéties receptiras,
strininkai — stiprina sveiko, saugaus ir konkurencingo pieno ir jo produkty gamybos potenciala.
Toks tarp gamintojy populiaréjantis sveikatai palankiy produkty karimas turi ir unikaliy
reikalavimy. Vienas i3 jy — nekenksmingy aplinkai ingredienty parinkimas. Siuo metu paskelbta
daug moksliniy tyrimy rezultaty, paaiSkinanc¢iy, kokj poveikj tolesniam pieno ir jo produkty
galiojimui, juslinéms savybéms, energinei ir maistinei vertei gali daryti jvairiy formy (Sviezi ir / ar
dziovinti vaisiai ir jy milteliai, ekstraktai, skaidulos, sultys) gamtiniai ingredientai (Salehi et al.,
2021; Slapkauskaité et al., 2018). Todél daznai tampa svarbiis tokie pasirinkimo kriterijai: turi turéti
antioksidantiniy, antimikrobiniy savybiy, maZg kaloringuma, gausig biologiSkai aktyviy junginiy
jvairove.

Mazinant atotruikj tarp maisto ir farmacijos pramonés, novatoriski funkciniai maisto produktai
yra daug zadantys kaip sveikatos gerinimo ir ligy prevencijos priemoné¢ (Aparna, 2024).
Antioksidantiniy, antimikrobiniy (Moldovan et al., 2021; Villinski et al., 2003) savybiy ir maza
kaloringuma turin¢ios raugerskiy uogos (lot. fructus Berberidis) iki Siol naudojamos maisto
pramongéje. I§ uogy spaudziamos sultys, gaminami saldainiai, sirupai, gaivieji gérimai (Navasaitis et
al., 2003). Dél isskirtinio rugstaus skonio Sios uogos dera tiek su pikantisku, tiek su saldziu maistu.
Taciau gerai zinomos $iy uogy savybés menkai iSnaudojamos pieno ir jo gaminiy gamyboje. Kaip
vienus i§ svarbesniy pieno ir jo gaminiy produktus — strius, kurie yra neatsiejama beveik kiekvienos
pasaulio virtuvés dalis, gamintojai papildo nattraliais antioksidantais, bioflavonoidais, kai kuriy
augaly Svieziomis ir dziovintomis uogomis ar vaisiais. Lietuvoje i§ natiiralaus ir $viezio karviy
pieno gaminami desertiniai varSkés suariai ir saldaus pieno striai papildyti dziovintomis
spanguolémis, slyvomis, razinomis, molitigy sé¢klomis, kmynais; zoliniy prieskoniy miSiniais, bet
raugerskiy uogos yra vienos i§ retai naudojamy uogy siiriy gamyboje. Atsizvelgiant j sveiko ir
saugaus maisto vartojimo tendencijas, tradiciniu bidu pagaminti saldaus pieno striai su raugerskio
uogomis ir jvertinti jy kokybiniai rodikliai.

Tyrimo tikslas — jvertinti saldaus pieno stirio su raugerskiy uogomis kokybinius rodiklius.

Tyrimy metodika

Zaliava siirio gamybai. Saldaus pieno siiriams pagaminti pasirinkti pieno produktai: 3,2 proc.
riebumo pienas, 82 proc. riebumo sviestas, 2,5 proc. riebumo rigpienis, 0,5 proc. riebumo varske,
dziovintos raugerskiy (lot. Berberidis fructus) uogos ir jy milteliai.

Stiriy gaminimas. Saldaus pieno siiriai gaminami tradiciniu biidu — surauginant pieng ir
suslegiant gautg mase stirmaiSiuose. Stirio gamybos srauto diagrama pateikta 1 paveiksle. Tokiomis
paciomis sglygomis gaminti striai ir su dziovintomis nesmulkintomis raugerskiy uogomis ir jy
milteliais.

Tyrime eksperimentinis sirio méginys be raugerSkio uogy (kontrol¢) pazymétas ,,S*, su
milteliy pavidalo raugerskiy uogomis —,,SM*, su nesmulkintomis dZiovintomis raugerskio uogomis
—,,SU™

Fizikocheminiy rodikliy nustatymas. Vandens aktyvumas nustatomas vandens aktyvumo
matuokliu (Rotronic Hygropalm HP23-AW-A) (ISO 18787:2017); drégmés (drégnio / nuodZzitivio)
kiekis — greituoju ekspres metodu — drégmés matavimo prietaisu (Kern MLS 50-3HA 160N);
peleny kiekis — gravimetrijos metodu mufelingje krosnyje SNOL 8,2/1100 LSM21.

Jusliniy savybiy jvertinimas jusliniu metodu (LST 1SO 6658:2017). Jusliniy savybiy analizé
atlikta taikant jusliniy savybiy testg, kurj atliko 26 atsitiktiniai vertintojai. Kiekvienam vertintojui
buvo pateiktas 20 g méginys (N=3 siriai, vienam asmeniui). Buvo vertinami jusliniai rodikliai —
skonis, kvapas bei vizualiniai rodikliai — spalva ir konsistencija. Pagal pozymio intensyvuma
budingi rodikliai vertinti balais: 1 — labai silpnas, 2 — silpnas, 3 — vidutinis, 4 — stiprus, 5 — labai
stiprus.

115
* Kontaktinis asmuo / Corresponding author
© The Author(s). Published by Klaipédos valstybiné kolegija, 2024 http://ojs.kvk.It/index.php/DAV

This work is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 International License.



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/pharmaceutical-industry

. Sostakiené, A. Adoméniené | Darnios aplinkos vystymas 2024 1(21) 114-120
DOI: https://doi.org/10.52320/dav.v21i1.305

Zaliavos paruodimas

Vargkes ir rogpienio ipylimas
1 ne Zemesneés kaip 80° C piena
ir palaikymas 10-15 min

Lirogy atskyrimas

Varskés masés sumaifymas
su i§lydytu sviestu, druska

Strio formavimas sirmaidimose

Sirio papresavimas $altoje patalpoje
ne aukstesneés kaip 8-12 °C temperaturos

Surio i¥émimas i§ surmaisio ir atialdymas
iki ne aukstesnés kaip 6 °C temperatiros

1 pav. Saldaus pieno stirio gamybos srauto diagrama
Figl. Diagram of production flow of the sweet milk cheese

Statistika. Statistiné analiz¢ atlikta naudojant ANOVA dispersing skirtumy analize.
Tyrimy rezultatai ir aptarimas

Fizikiniy rodikliy jvertiniams. Maistiniy medziagy atzvilgiu siiris yra visavertis pieno
produktas. Jame gausu kalcio, baltymy, riebaly, mikroelementy. Gaminant saldaus pieno siirius
svarbu tinkamai subalansuoti pieno ir jo produkty komponenty proporcijas. Biitent Sie pirmieji
gamybos proceso etapai atspindi strio kokybe. Todél pirmuoju etapu buvo jvertintas vandens
aktyvumas (angl. water activity, aw), drégmés kiekis (iSreik$tas proc.) ir energiné verté (iSreiksta
kcal) (1 lentelé).

1 lentelé. Saldaus pieno siiriy fizikiniai rodikliai
Table 1. Physical indicators of sweet milk cheeses

Saldaus pieno siiriai Dziovintos raugerskiy uogos
S SM SU
Vandens aktyvumas (aw) 0,934+0,01 0,933+0,01 0,941+0,01
Drégmé, proc. 49,93+0,2 37,00+0,2 43,17+0,2 10,01+0,01
Peleny kiekis, g/100g 1,32+0,03 1,81+0,02 2,26x0,05
Energiné verté, kcal/100g 342+0,065 335+0,473 336+0,111 317+0,864

Paaiskinimas: S — saldaus pieno stris; SM — saldaus pieno stris su raugerskiy uogy milteliais; SU — saldaus pieno
stiris su raugerskiy uogomis.
Explanation: S — sweet milk cheese; SM — sweet milk cheese with European barberry powder; SU — sweet milk cheese
with European barberry fructus

Vandens aktyvumas yra svarbus rodiklis, naudojamas prognozuoti maisto stabiluma ir sauga

laikymo metu, jvertinant mikroorganizmy galimg augima, gedimo reakcijy greitj ir chemines ir

fizines savybes. Raugerskiy uogy pridéjimas vandens aktyvumo reik§méms jtakos neturéjo. Visuose

tirtuose striuose vandens aktyvumo reik§més nustatytos nuo 0,934+0,01 iki 0,941+0,01. Gautos aw

reik§més atitinka kity autoriy publikuotas reikSmes, kurios siiriuose svyruoja nuo 0,920-0,99

(Trmcic¢ et al., 2017; Morales et al., 2006). Be to, rezultatai prilygo ankstesniuose tyrimuose jau
nustatytiems vandens aktyvumo siirio rodikliams (Beuchat, 1981).

Kitas labai svarbus fizikinis rodiklis — drégmés kiekis, kuris tiesiogiai veikia pieno ir jo

produkty kokybe. Priklausomai nuo gamybos metody drégmés kiekis jvairiy ar ty paciy rusiy
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stiriuose labai skiriasi. Todél literattiroje randama, jog ivairios sudéties siiriai turi apie 40—75 proc.
drégmés (Pomeranz et al., 1994). Saldaus pieno surio drégmés kiekis nustatytas 49,93+0,2 proc.
Nesmulkintomis raugerS$kiy uogomis ir jy milteliais papildyty striy drégmés kiekis pasiektas
mazesnis atitinkamai — 43,17+0,2 ir 37,0+0,2 proc. palyginti su saldaus pieno siiriu (kontrole).
Vertinant procentais, nesmulkintomis raugerskiy uogomis papildyto stirio drégmés kiekis, palyginti
su kontrole, sumazéjo 14,0 proc., su raugerSkiy uogy milteliais — 25,9 proc. Galima daryti prielaida,
jog dél tolygaus raugerskiy uogy milteliy pasiskirstymo pieno produkte drégmés kiekis sumazéjo
labiau nei siiriuose su nesmulkintomis raugerskiy uogomis. Be to, nelyginant skirtingo btivio uogy
stiriuose pasiskirstymo (2 pav.), maz¢janti drégmés kiekio koncentracija priklauso nuo sausy
medziagy padidéjimo siiriuose. Kity tyrimy rezultatai taip pat apraSo, kad jvairiais zoliniais
prieskoniais papildyti pieno ir jo gaminiy produktai sumazina arba i$laiko ta patj drégmés kiekj
(Carocho et al., 2016). Didesnis drégmés kiekis gali padidinti strio vandens aktyvumg, o tai
padidina pelésiy ir mieliy augima, todél didéja siirio mikrobinio gedimo laikant galimybés (Seyed-
Moslemi et al., 2021).

2 pav. a) S — saldaus pieno siiris; b) SM — saldaus pieno siiris su raugerskiy uogy milteliais; ¢) SU — saldaus pieno siiris
su raugerskiy uogomis
Fig2. a) S — sweet milk cheese; b) SM — sweet milk cheese with European barberry powder; ¢) SU — sweet milk cheese
with whole European barberry fructus

Vertinant kitus fizikinius rodiklius buvo nustatyta visy trijy striy energiné verté. Bendrai
jvertinant maistiniy savybiy pozilriu, nustatyta, kad pagaminti siiriai yra auksto kaloringumo pieno
produktai. Atitinkamai, kilokalorijy kiekis 100 g stiriy pasiskirsté taip: saldaus pieno siiris be priedy
— 342+0,065 kcal, saldus siiris su smulkintomis uogomis — 3350,473 kcal, saldus stris su
nesmulkintomis uogomis — 336+0,11kcal. Pagal bendrg kalorijy kiekj raugerskiy uogomis ir jy
milteliais papildyty stiriy energiné verté (iSreikSta kcal) sumazéjo 1,02 karto palyginti su kontrole.
Energinés vertés kiekio sumazéjimui jtakos turé¢jo mazesné dziovinty raugerskiy uogy energiné
verte. Maisting verte atspindintis bendras peleny kiekis, tirtuose siiriuose svyravo nuo 1,32+0,03 iki
2,26+0,05 proc. DidZiausias bendras peleny kiekis nustatytas raugerskio uogomis papildytame siirio
méginyje (S vs SM, P < 0,0001). Didesnj bendra peleny kiekj, Siame siiryje galé¢jo lemti jdéty uogy
pavidalo forma bei uogy pasiskirstymas.

Jusliniy savybiy jvertinimas. 5 baly skale pagal juslinio rodiklio intensyvuma (nuo 1 iki 5, kur
1 — labai silpnai, 2 — silpnas, 3 — vidutinis, 4 — stiprus, 5 — labai stiprus) jvertinta saldaus pieno striy
kokybé pagal tokius kriterijus kaip spalvos, skonio, kvapo ir konsistencijos priimtinumas (2
lentelé).
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2 lentelé. Saldaus pieno striy jusliniy savybiy vertinimo vidutinés vertés
Table 2. Average values for evaluation of sensory properties of sweet milk cheeses

Saldaus pieno siiriai

S SM SU

Geltonumas 2,38+0,25 1,69+0,2 3+0,27
Spalva Vientisumas 3,46£0,25 2,34+0,18 2,73+0,17
Bendras priimtinumas 4,03£0,33 3,24+0,24 3,23+0,2
X 3,29+0,84 2,42+0,78 2,99+0,25
Pienaragstis 3,08+0,26 2,92+0,26 2,85+0,26
Kvapas Intensyvus 1,11+0,17 1,89+0,14 1,96+0,14
Pagaliniai kvapai 1,53+0,12 1,69+0,11 1,47+0,12

Bendras intensyvumas 2,89+0,32 2,89+0,32 30,6
X 2,15+0,98 3,35+0,65 2,32+0,73
Pienartigstis 3+0,23 3,15+0,26 3,15+0,22
Uogy intensyvumas 0,2+0,18 1,84+0,15 2,5+0,14
Skonis Strumas 1,99+0,18 2,11+0,2 2,22+0,21
Salutiniai prieskoniai 1,57+0,11 1,58+0,14 1,84+0,08
Bendras strio skonis 3,69+0,32 3,54+0,26 3,56+0,32
Bendras siirio jvertinimas 3,69+0,32 3,49+0,38 3,54+0,28
XX 2,36%1,37 2,62+0,88 2,85+0,72
Vientisumas 3,46%0,29 30,29 3,04+0,26
Grudétumas / kruopétumas 3,47+0,27 3,22+0,25 2,97+0,31
Konsistencija Tvirtumas / kietumas 3,18+0,27 3,26+0,37 3,19+0,36
Trapumas / birumas 2,53+0,17 2,66x0,24 2,6310,23
Svelnumas 3,38+0,31 30,29 3,5+0,34
Bendras jvertinimas 3,69+0,29 3,58+0,36 3,69+0,42
X 3,29+0,4 3,12+0,31 3,17+0,38
X vidurkis 2,77+0,6 2,88+0,43 2,83+0,37

Paaiskinimas: S — saldaus pieno siris; SM — saldaus pieno siiris su raugerskiy uogy milteliais; SU — saldaus
pieno siris su raugerskiy uogomis; Xx — bendras baly sumos skaicius
Explanation: S — sweet milk cheese; SM — sweet milk cheese with European barberry powder; SU — sweet milk
cheese with European barberry fructus; Xx — the average number of scores

Bendras saldaus pieno sitirio kokybés vidurkis, pagal 5 baly skale siecké 2,77+0,6 balus,
saldaus pieno siirio su raugerskiy uogy milteliais — 2,88+0,43 balus, saldaus pieno sirio su
raugerskiy uogomis — 2,83+0,37 balus. Tarp pieno produkty gaminiy bendru spalvos priimtinumu ir
maziausiu kvapo priimtinumu issiskyré saldaus pieno stris surinkes 4,03+0,33 ir 0,2+0,18 baly
sumg, atitinkamai. RaugerSkiy uogos ir jy milteliai turéjo statistiSkai reikSmingus skirtumus siirio
kvapo ,,intensyvumas* (S vs SM, P = 0,008; S vs SU, P = 0,0047) ir skonio ,,uogy intensyvumas* (S
vs SM, P < 0,0001; S vs SU, P < 0,0001) savybéms. Be to, statistiSkai reik§mingas spalvos
»geltona“ skirtumas nustatytas tarp raugerS$kiy uogomis papildyto strio ir milteliy pavidalo
raugerskiy uogomis papildyto sirio (P = 0,0048). Pazymint tai, kad jvairaus riebumo saldaus pieno
stiriai yra gelsvos spalvos, o milteliy pavidalo uogos tolygiai pasiskirsciusios pieno produkte ryskiai
sumazino geltonos spalvos intensyvuma.

Kvapo priimtinumo atveju bendras saldaus pieno strio vidurkis sieké 2,15+0,98 balus,
saldaus pieno siirio su smulkintomis uogomis — 3,35+0,65 balus, saldaus pieno siirio su
nesmulkintomis raugerSkiy uogomis — 2,32+0,73 balus. Vertintojai kvapy ,pienarigstis,
wpasaliniai kvapai® ir ,bendras intensyvumas® savybes vertino panaSiais balais, kuriy bendras
sumos vidurkis statistiSkai reikSmingai nesiskyré.

Skonio priimtinumo atveju statistiSkai reikSmingi skirtumai nenustatyti tarp trijy riiSiy saldaus
pieno striy. Bendras saldaus pieno siirio skonio vidurkis sieké 2,52+0,44 balus, saldaus pieno stirio
su smulkintomis uogomis — 2,62+0,88 balus, saldaus pieno stirio su nesmulkintomis raugerskiy
uogomis 2,85+0,72 balus. Vertintojai skoniy ,pienariigstis, ,,bendras sirio skonis* ir ,bendras
sirio jvertinimas savybes vertino panasiais balais, kuriy bendras sumos vidurkis svyravo tarp 3 ir
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3,5 baly. Kiti skoniai ,uogy intensyvumas*, ,sirumas“ ir ,Salutiniai prieskoniai* vertinti
zemesniais balais, ta¢iau statistiSkai reikSmingi skirtumai tarp trijy stiriy nenustatyti.

Toliau analizuojant jusliniy savybiy vertinimo rezultatus, matyti, kad vertintojai konsistencijy
,vientisumas®, |.gridétumas / kruopétumas® savybes, saldaus pieno siirio, vertino geresniais balais
nei uogomis ir jy milteliais papildyty striy (3 paveikslas). Taciau konsistencijy ,.tvirtumas /
kietumas®, ,trapumas / birumas® ir ,,bendras jvetinimas“ savybes vertino panaSiais balais (3
paveikslas).

Kontrolinis saris

Bendras
spalvos
priimtinumas

4

e s e e Siris su uogu milteliais

== == Siris su nesmulkintomis
uogomis

Bendras
konsistencijos
jvertinimas

Bendras kvapo
intensyvumas

3 pav. Siriy bendry jusliniy savybiy kriterijy jvertinimas
Fig.3 Evaluation of common sensory criteria of cheeses

Apibrézti jusling maisto verte (iSvaizda, kvapa, skonj, konsistencijg) daug sunkiau, nes
vertinimas susij¢s su zmogaus juslémis ir sgmone. Juslines savybes gali lemti daugybé junginiy. Kai
kurie jy, manoma, iki $iy dieny nenustatyti (Ramonaityté, 2020).

Apibendrinimas

Siy tyrimy duomenimis, raugerskiy uogy ir jy milteliy pridéjimas pagerino kai kurias saldaus
pieno siirio savybes. Taciau, priklausomai nuo pridétos skirtingos uogy formos, fizikiniai
parametrai tarp uogomis papildyty siiriy kito. Drégmés kiekis labiau maZzéjo milteliy pavidalo
raugerSkiy uogomis nei raugerSskiy uogomis papildytuose striuose. PrieSingai, peleny kiekis
didesnis nustatytas raugerSkiy uogomis nei milteliy pavidalo uogomis papildytuose stiriuose.
Produkto energiné verté, palyginti tarp raugerskiy uogomis papildyty striy, labai panasi. Vandens
aktyvumo parametrai nezymiai keitési ir prilygo minétuose tyrimuose jau nustatytiems vandens
aktyvumo siirio parametrams.

Vertintos siiriy juslinés savybés, atsizvelgiant j jy konsistencijy ,,vientisumas®, ,.,gridétumas /
kruopétumas®, skoniy ,pienarugstis®, ,sirumas*, ,bendras surio skonis*“, ,bendras sirio
jvertinimas* savybes, nesiskyré. Taciau kvapo ,intensyvumas“, skonio ,uogy intensyvumas*
spalvos ,,geltonumas* savybés skyrési tarp saldaus pieno stirio ir raugerskiy uogomis ir jy milteliais
papildyty stiriy. Jusliniy savybiy vertinimo analizé parodé, kad vartotojai nebuvo susipazing su
raugerskiy uogomis ir jy milteliais papildytais striais.

Tikslinga atlikti tolesnius tyrimus placiau tiriant stiriy fizines ir chemines savybes. Taip pat
atsizvelgti ] sveiko ir saugaus maisto vartojimo tendencijas ir siiriy receptiroms parinkti
nekenksmingus aplinkai ingredientus.
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Summary

According to these studies, the barberries and their powder improved some properties of sweet milk cheese.
However, depending on the different form of berries in the cheeses, physical parameters differed among sweet milk
cheese enriched with whole berries and sweet milk cheese enriched with berries powder. Moisture content of cheeses
with powdered berries decreased more than in cheeses with whole barberries. In contrast, higher ash content was found
in cheeses with whole berries than those with berries powder. The energy value of the product is very similar when
comparing cheeses enriched with berries. The addition of barberries and their powder had almost no impact to water
activity of cheeses. Furthemore, the water activity of cheeses samples equaled to the parameters of water activity of
cheeses already determined in the mentioned studies.

The sensory analysis of cheeses valuated according to textures ,integrity®, ,.graininess®, flavor ,lactic acid®,
»salty®, ,,overall cheese flavor®, ,,overall rating of the cheese* properties did not differ. However, the aroma ,,intensity*,
taste ,,berries intensity* colour ,,yellowness™ properties differed among sweet milk cheese and cheeses enriched with
barberries and their powder. Sensory evaluation analysis showed, that consumers were not familiar with cheeses
enriched with barberries and their powder.

It is appropriate to perform further research in a broader assessment of physical-chemical properties of cheeses,
also to take into account trends to healthy food trends consumption and to choose environmentally friendly ingredients
for cheese recipes.
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