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JUODGRUDES SEKLU ITAKA LYDYTO SURIO
TRASKUCIU KOKYBINIAMS RODIKLIAMS,
TEKSTUROS IR JUSLINEMS SAVYBEMS
BEI VARTOTOJU SAVIJAUTAI

Ernesta Treciokiené, Rasa Volskiené, Vaclovas Makiinas

Kauno kolegija

Anotacija. Greitéjant gyvenimo tempui bei uzimtumui daugelis Zmoniy vis dazniau vartoja daug energijos turin¢ius
uzkandzius nei jprasta maista. Maisto technologijy specialistai, taikydami mitybos rekomendacijas, kuria inovatyvius
uzkandzius, papildytus funkcionaliosiomis medziagomis. Sio tyrimo tikslas — jvertinti juodgriidés sékly jtakg lydyto siirio
traskuciy kokybiniams rodikliams, tekstiros ir juslinéms savybéms bei vartotojy savijautai. Trasku¢iy savybés vertintos
TAl serijos tekstiros analizatoriumi, kokybé vertinta drégmés analizatoriumi KERN MLS, energiné verté jvertinta
kalorimetru C200. Jusliniam vertinimui buvo pateikti lydyto sirio traskuciai su 0,2 proc., 0,5 proc., 0,7 proc. juodgrudés
sékly priedu. 24 respondentai turéjo nuo 0 iki 4 baly jvertinti lydyto strio traSkuéiy su juodgrudés séklomis aromato,
i8vaizdos, skonio ir tekstiiros savybes. Tyrimy rezultatai ir iSvados: didéjant juodgriidés sékly priedo kiekiui nuo 0,2 proc.
iki 0,7 proc. — liofilizuoty lydyto sirio traskuciy trapumas didéjo nuo 373,33 N iki 426,5 N, traSkumas didéjo nuo 70,44 N
iki 102,95 N, drégmeés kiekis didéjo nuo 2,13 proc. iki 2,91 proc., energiné verté didéjo nuo 2842,84 kJ/679 kcal iki 2855,7
kJ/679,83 kcal/100g. Tokia saveika lémé juodgrudés séklose esanti dréegmé ir paciy sékly didelé energiné verté; teksturos
tyrimai parodé, kad lydyto sirio traSku¢iy trapumas ir traSkumas didéjant juodgrudés sékly kiekiui didéjo nezymiai.
Jusliniy savybiy tyrimas atskleidé, kad labiausiai priimtinas kvapas ir jdéto priedo skonis buvo traskuciy su 0,7 proc.
juodgrudés sékly priedu; didesné dalis respondenty, 14 dieny vartojusiy liofilizuotus lydyto stiriy traskuéius su 0,7 proc.
juodgriidés sékly priedu jokiy savo organizmo poky¢iy nepastebéjo, 1/4 respondenty teigé, kad pageréjo jy nagy ir odos
buklé 1/3 respondenty teigé, kad pradéjo maziau valgyti, 2/3 respondenty, kuriuos nuolat vargino galvos skausmai, teige,

kad vartojant traskucius jiems nustojo skaudéti galva.

Ivadas

Tinkama ir sveika mityba padeda iSvengti
daugelio ligy bei saugo ir stiprina gyventojy sveikata
(Barzda ir kt, 2016). Mitybos specialistai
akcentuoja, kad mityba turi ne tik saugoti sveikata,
bet ir jg stiprinti (Europos mitybos planas, 2014, Ng
ir kt., 2014). Greitéjantis gyvenimo tempas, begalés
darby ir jsipareigojimy priveréia keisti ne tik
gyvenimo biida, bet ir mitybos jpro¢ius. Nuolat
skubantys darbuotojai vis maziau laiko skiria
pietums, mieliau renkasi greituosius uzkandZius.
Damen (2019) atlikto tyrimo duomenimis, beveik 20
proc. gyventojy pietums skiria vos 5-15 min. Tokie
maitinimosi jprociai vis daZzniau taikomi ir Seimose.
Xue ir kt. (2019) atliktas tyrimas apie ikimokyklinio
amziaus vaiky mitybg parodé, kad didziausia dienos
energijos norma Vvaikai gavo valgydami greituosius
uzkandzius, kuriuose riebalai sudaré tik 7 proc.
dienos energijos normos, baltymai tik 2 proc. dienos
energijos normos.

Uzkandziai labai populiartis tarp jaunimo ne tik
dél greito gyvenimo tempo, bet ir dél patiriamo
didelio emocinio streso. Pasak Coumans (2018),
jaunuoliai, kurie kasdien skuba, iesko sensacijy,
pasizymi aktyvumu ir atkaklumu, dazniau vartoja
daug energijos turin¢iy uzkandziy nei jprasta maistg.
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Tokie maitinimosi jpro¢iai lemia, kad uzkandziy
pramoné atsizvelgdama j mitybos rekomendacijas,
pritaiko alternatyvius maisto produkty
technologinius procesus arba kuria inovatyvius
uzkandZius, papildytus funkcionaliosiomis
medziagomis.

Liofilizacija - tai  inovatyvus  maisto
konservavimo biidas, kurio metu nenaudojamos
jokios cheminés medziagos. Produktas yra
dziovinamas $al¢iu. Susales vanduo yra pasalinamas
i§ produkto, iSgarinus jj zemoje temperatiiroje. Tuo
metu produktas netenka net iki 97 proc. vandens
iSsaugodamas visas maistines savybes.

Kuriant funkcionalyjj maisto produkta arba

uzkandj, ] maisto produkto matrica jdedamas
funkcionalusis  ingredientas, pvz.,; vitaminai,
probiotikai, aminoriigS§tys, maistinés skaidulos,

prieskoninés medziagos ir kt. Tokiu biidu papildytas
uzkandis patekes i kiing atlieka sveikatai palankius
fiziologinius pokycius. Juodgridé (kuminas arba
juodasis kmynas) — tai juodos spalvos augalo Nigella
sativa s¢klos, turindios aSaros forma. Sios séklos
pasizymi farmakologinémis savybémis, pasak Gali-
Mubhtasib (2006), juodgriidés puikiai malSina galvos
ar danty skausma, padeda kovojant su infekcijomis,
padeda sergant epilepsija.

Juodgrudés séklos turi uzdegima slopinamyjy ir
antibakteriniy savybiy, gali padéti Tmiy astmos



priepuoliy atveju ar stipriai koséjant (Khaldi ir kt., 2018;
Dwita ir kt.; 2019; Kooti ir kt., 2016; Igbal ir kt., 2017).

Tyrimo tikslas — jvertinti juodgriidés sékly jtaka
liofilizuoty lydyto strio traskuciy kokybiniams
rodikliams, tekstiros ir juslinéms savybéms bei
vartotojy savijautai.

Tyrimo objektas — liofilizuoty lydyto siirio
traskuciy kokybiniai rodikliai bei vartotojy savijauta.
Tyrimo uzdaviniai: 1. Nustatyti juodgridés sékly
priedo kiekio poveikj traskuc¢iy trapumui, trasSkumui,
drégmei bei energinei vertei. 2. Atskleisti
juodgridés sékly jtaka liofilizuoty lydyto strio
trasku¢iy  juslinéms savybéms. 3. Atskleisti
liofilizuoty lydyto stirio traskuCiy su juodgriidés
seéklomis poveikj vartotojy savijautai.

Tyrimo metodai ir salygos
Lydyto siirio traskuciy gamyba

Tyrimo metu buvo sukurtas naujas maisto
produktas — liofilizuoti lydyto sirio traskuciai su
juodgrudés séklomis. Produktas buvo gaminamas
pagal recepturg (1 lentelé) tokia seka: fermentinis
suris ir varSké buvo susmulkinti ir sumaiSyti
smulkinimo jrenginyje. Pienas ir grietin¢lé sudéti |
misinj ir visa masé buvo lydoma 85 °C temperatiiroje
15 minuciy. | karSta miSinj  skirtingomis
proporcijomis sudétos juodgriidés séklos ir masé
sufasuota j 23 mm skersmens apvalkalus. Atvésintas
gaminys supjaustytas 1,5mm storio grieZinéliais,
kurie liofilizuoti minus 50°C temperatiiroje 48
valandas esant 0,63-0,47 mBar vakuumui.

Sausyjy medZziagy kiekio nustatymas

Lydyto strio traSkuéiy kokybé vertinta pagal
sausyjy medziagy kiekj drégmeés analizatoriumi
KERN MLS (pasirenkant sparty dziovinimo btida) ir
tekstliros savybes, kurios buvo analizuojamos
tekstiiros analizatoriumi LLOYD TAL.

Tekstiiros savybiy nustatymas

Tekstliros savybés buvo vertintos TA1 serijos
teksttiros analizatoriumi. Kandumo nustatyme buvo
panaudojama 3,0 N spaudimo jéga ir 100,00
mm/min spaudimo greitis. Traskumo nustatymui
naudota 5,6 N spaudimo jéga ir 21,0 mm/min
spaudimo greitis.

Energinés vertés nustatymas

Produkto energiné verté nustatyta kalorimetru C200.

Juslinis vertinimas

Jusliniam vertinimui buvo pateikti lydyto sario
trasku¢iai su 0,2 proc., 0,5proc.,, 0,7 proc.
juodgrudés sekly priedu. 24 respondentai turéjo nuo
0 iki 4 baly jvertinti traskuciy aromato, iSvaizdos,
skonio ir tekstliros savybes.

1 lentelé. Lydyto strio traskuciy receptiira

Receptiiros komponentas Kiekis
Fermentinis sfiris 45 proc. riebumo 395,89
Pienas 3,2 proc. riebumo 719
Grietinélé 35 proc. riecbumo 71g
Varske 9 proc. riebumo 5749
Lydymo druska 599
Juodgrtides séklos 0,2; 0,5; 0,7 proc.

Vartotojy savijautos tyrimas

Tyrime dalyvavo 20-60 mety amziaus 38
savanoriai, kurie 14 dieny vartojo po 20 g lydyto
strio traskuciy su 0,7 proc. juodgridés sékly priedu.
Tiriamyjy buvo prasoma atsakyti ] anoniminés
anketos klausimus prie$ liofilizuoty lydyto siirio
traSkuciy vartojima ir praéjus 14 dieny. Anketg sudaré
21 klausimas: 5 atvirojo tipo, 16 uzdarojo tipo.

Rezultatai ir jy aptarimas

Maisto produkty sausyjy medziagy ir drégmés
kiekio santykis yra svarbis kokybés rodikliai, kuriy
déka produktg laikant uzdarame inde ar pakelyje
produktas gali turéti ilgesnj tinkamumo vartoti terming.

Liofilizuotuose lydyto strio traskudiuose su
0,2 proc. juodgriidés sékly priedu nustatytas
2,13 proc. drégmés ir 97,87 proc. sausyjy medziagy
kiekis, produkto energiné verte — 2842,8 kJ/679
kcal/100g produkto. Lydyto strio traSkuéiuose su
0,5 proc. juodgriidés sékly priedu nustatytas
2,41 proc. drégmés ir 97,59 proc. sausyjy medziagy
kiekis, produkto energiné verté — 2843,9 kJ/679,26
kcal/100g produkto. Lydyto strio traskucCiuose su
0,7 proc. juodgriidés sékly priedu nustatytas
2,91 proc. drégmes ir 97,09 proc. sausyjy medziagy
kiekis, produkto energiné verté — 2855.7kJ/679,83
kcal/100g produkto (2 lentelé).

Didinant juodgriidés sékly kiekj receptiiroje nuo
0,2 proc. iki 0,7 proc., traskuciy energiné verté
padidéjo 0,83 proc. Tokj pokytj 1émé paciy sékly
energiné verté, kuri yra pati didZiausia i§ visy
traskuciy receptiiros komponenty (juodgriidés sékly —
539,15 kcal/100g, fermentinio stirio — 371 kcal/100g).

Pasak Gharib-Zahedi (2010), juodgridés sékly
energiné vert¢ 539,15 kcal/100g, drégnumas gali
svyruoti nuo 5,1 proc. iki 18,75 proc.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1875536416300887#!

2 lentelé. Lydyto siirio traskuciy maistiné verté

Juodgriidés sekly kiekis, proc.

Rodikliai 02 05 07
Sausosios medziagos, proc. 97,87 97,59 97,09
Drégmeés kiekis, proc. 2,13 2,41 2,91

Riebaly kiekis, proc. 44 44 44

Baltymy kiekis, proc. 38,5 39,0 39,5
Energiné verté, kcal/100 g 679,0 679,26 | 679,83
Energiné verté, k] /100 g 28428 | 2843,9 | 2855,7

Traskuciy teksttra ir jos tvirtumas labai svarbis
rodikliai, pagal kuriuos gamintojai ir vartotojai
vertina gaminiy kokybe. Pernelyg didelis trapumas
yra nepageidaujamas rodiklis, nes padidéja rizika,
kad gaminiai praras savo formg juos pakuojant ir
transportuojant.

Juodgrudés sékly kiekio jtaka lydyto strio
traskuciy tekstiiros savybéms kandimo metu pateikta
1 paveiksle.

Gauti kandimo tekstiiros rezultatai parodé, kad
liofilizuoty lydyto strio traskuciy trapumas ir
traskumas priklausomai nuo juodgridés sékly kiekio
nezymiai didéjo. Didéjant sékly kiekiui, trapumas
didéjo nuo 373,33 N iki 426,5 N, traskumas nuo
70,44 N iki 102,95 N. Didziausiu trapumu ir
traSkumu pasizyméjo traskuéiai, turintys 0,7 proc.
juodgrudeés sékly.

Liofilizavimas padidino morky traskuciy traskuma
dél lasteliy modifikacijos (Albertos ir kt., 2016).
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1 pav. Juodgriidés sékly kiekio jtaka lydyto stirio
traskuciy tekstiiros savybéms kandimo metu

Jusliniy savybiy tyrimas (2 ir 3 paveikslai)
parodé, kad respondentai didZiausig tekstiiros
trasSkumg jauté esant 0,2 proc. juodgrudeés sékly, o
trapuma — 0,2 proc. ir 0,5 proc. Maziausias trapumas
respondenty buvo jvertintas traskuciy su 0,7 proc.
juodgriidés sékly priedu, o tai visiSkai prieSingai
tekstiros tyrimams. Taciau traskuciy su 0,7 proc.
sékly priedu buvo stipriausiai jauciamas strio
kvapas. Skonio vertinimo rezultatai parodé, kad
priimtiniausias traskuc¢iy kvapas ir jdéto priedo
skonis buvo traskuciy su 0,7 proc. juodgrudés sékly
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priedu. Taciau $iuose traSkuéiuose stipriausiai buvo
jauciamas sausumas burnoje.

Pavirsi s (), 2
avirSiaus
lygumas 05
Tekstiiros 4 [vaizda 0,7
kietumas 8
2
Teksttiros 1 Dydis
trapumas 0
Tekstaros Spalvos
traskumas = e baltumas
Kvapo Jauciamas siirio
priimtinumas kvapas

2 pav. Lydyto stirio traskuciy aromato ir i§vaizdos
vertinimas (N 24)

Jau¢iamas s () 2
burnoje 0,5
siusumas 07
Priedo .
skonio 3 JauCiamas
ini =" slliri0 skonis
vertinimas
1
.. 0 Jau¢iamas
Jauciamas .
. . rugstus
priedo skonis .
skonis
JauGiamas JauGiamas
kartumas saldus skonis

3 pav. Lydyto sirio traskuciy skonio vertinimas (N 24)

Taip jvyko dél eteriniy aliejy, kuriy juodgridés
séklose yra nuo 27,8 proc. iki 57 proc. Sékly
eteriniai aliejai taip pat turé¢jo jtakos rlgstaus,
saldaus ir kartaus skonio vertinimui. Pasak, Y.
Cakir, S. Cakmaksi ir A.A. Hayaloglu (2016),
fermentiniuose striuose su juodgrudés séklomis,
vykstant baltymy proteolizei, buvo identifikuoti 94
aromatiniai junginiai i§ aldehidy, ketony, esteriy ir
terpeny grupiy. Todél traskuiuose su didZiausiu
sékly kiekiu buvo stipriausiai jauc¢iami visi skoniai.

Juodgrudé (Nigella sativa) naudojama fitomedicinoje
kaip vaistas, skirtas viduriavimui, jvairioms odos ligoms
gydyti, apetito didinimui, nugaros skausmy mazinimui,
taip pat kaip antimikrobinis, prieSuzdegiminis vaistas
(Ahmad ir Beg, 2014; Khaldi ir kt., 2018; Dwita, Yati ir
Gantini, 2019).

38 proc. savanoriy, 14 dieny vartojusiy
liofilizuotus lydyto strio traskucius su 0,7 proc.
juodgrudés sékly priedu, teigé, kad vartodami
produkta pradéjo maziau valgyti pagrindiniy
valgymy metu (4 paveikslas). Tokius rezultatus lémé
didelé sausyjy medziagy koncentracija traskuciuose.



27 proc. respondenty teigé, kad padidéjo per
para iSgeriamo vandens kiekis (5 paveikslas), nes
liofilizuotuose lydyto siirio traSkudiuose yra tik
0,3 proc. drégmeés.

Daugiau kaip 2/3 respondenty, kuriuos nuolat
vargino galvos skausmai, teigé, kad vartojant
traskucius nustojo skaudéti galva (6 paveikslas).

Tyrimo metu respondenty buvo prasoma stebéti
savo kiino masés pokycius. 70 proc. respondenty
teigeé, kad jy kiino masé nepakito (7 paveikslas), 14
proc. teigé, kad sumazéjo, 16 proc. teigé, kad jy
kiino masé padidéjo.

Pries tyrimg 1/3 respondenty teigé, kad jy oda
probleminé. Dwita ir kt. (2019) teigimu, juodgrudés
séklos pasizymi savybémis, kurios gerina odos
bukle. Ahmad ir Beg (2014) nustaté, kad juodgriadeés
séklos turi antioksidaciniy savybiy. Sio tyrimo
rezultatai atskleidé, kad odos buklé pageréjo 24
proc. tyrimo dalyviy (8 paveikslas), 8 proc.
respondenty teigeé, kad pageréjo jy plauky biklé (9
paveikslas), 22 proc. respondenty teigé, kad pageréjo
ju nagy buklé (10 paveikslas).

Ar pasikeité jasy valgymo jprociai? (N=38)
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5 pav. Respondenty subjektyvus i§geriamo vandens
kiekio per parg vertinimas

Ar tebevargina galvos skausmai? (N=38)
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6 pav. Respondenty subjektyvus galvos skausmo
vertinimas

Ar pakito jusy kano svoris? (N 38)
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7 pav. Respondenty subjektyvus kiino masés pokyciy
vertinimas

Ar pageréjo Jusy odos buklé? (N=38)
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8 pav. Respondenty subjektyvus odos biiklés vertinimas

Ar pageréjo Jusy plauky buklé? (N=37)
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9 paveikslas. Respondenty subjektyvus plauky biklés
vertinimas
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Ar pageréjo Jusy nagy biikle? (N=38)
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10 pav. Respondenty subjektyvus nagy biklés vertinimas
ISvados

1. Didéjant juodgrudés sékly priedo kiekiui
didéjo lydyty siiriy traskuciy trapumas, traskumas,
drégmeés kiekis bei energiné verté. Tokia sgveika
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lémé juodgriidés séklose esanti drégmé ir paciy
sékly didelé energiné verté.

2. Jusliniy savybiy tyrimas atskleidé, kad
labiausiai priimtinas kvapas ir jdéto priedo skonis
buvo traskuciy su 0,7 proc. juodgridés sékly priedu.
Taciau Siuose traskuciuose stipriausiai buvo
jauciamas sausumas burnoje.

3. Didesné dalis respondenty, 14 dieny vartojusiy
liofilizuotus lydyto striy traskuéius su 0,7 proc.
juodgridés sékly priedu, jokiy savo organizmo
poky¢iy nepastebéjo. Apie 1/4 respondenty teigé, kad
pageréjo jy nagy ir odos bukle, 1/3 respondenty teigé,
kad pradéjo maziau valgyti, 2/3 respondenty, kuriuos
nuolat vargino galvos skausmai, teigé, kad vartojant
traSku¢ius  jiems  nustojo  skaudéti  galva.
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THE INFLUENCE OF BLACK CUMIN IN PROCESSED CHEESE CHIPS ON QUALITY CHARACTERISTICS,
TEXTURAL AND SENSORY PROPERTIES AND CONSUMER WELL-BEING

Summary

With increasing pace of life and busyness many people tend to eat more high energy snacks than normal food. Nutritionists
apply nutritional recommendations to create innovative snack foods that are enriched with functional ingredients. The aim
of this research is to evaluate the influence of black cumin in processed cheese chips on the qualitative, sensory and textural
characteristics and the well-being of the consumer. The properties of the chips were evaluated with the TA1 series texture
analyser, the quality was evaluated with the KERN MLS moisture analyser, the energy value was evaluated with the C200
calorimeter. Processed cheese chips with 0.2%, 0.5% and 0.7% of black cumin added were presented for sensory
evaluation. In the scale from 0 to 4, 24 respondents had to evaluate the aroma, appearance, taste and texture of processed
cheese chips with black cumin seeds. Research results and conclusions: increasing the amount of black cumin seed additive
from 0.2% up to 0.7 percent - the brittleness of freeze-dried processed cheese chips increased from 373.33 N to 426.5 N,
the crispness increased from 70.44 N to 102.95 N and the moisture content increased from 2.13% to 2.91 percent, the
energy value increased from 2842.84 kJ / 679 kcal to 2855.7 kJ / 679.83 kcal in 100g. Such interaction was due to the
moisture content in the black cumin seeds and the high energy value of the seeds themselves; texture studies showed a
slight increase in the brittleness and crunchiness of the processed cheese chips as the grain content increased. Testing of the
sensory properties revealed that the most acceptable odour and flavour of chips was with 0.7% of black cumin added; the
majority of respondents who ate freeze-dried cheese chips with 0.7% of black cumin for 14 days, did not show any changes
in their body, 1/4 said they improved their nail and skin condition, 1/3 said they started eating less, 2/3 of respondents who
were constantly suffering from headaches, claimed that they have stopped having headaches when consuming chips.

Keywords: processed cheese, chips, black cumin seeds, texture, consumers well-being
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