MOKSLO TAIKOMIEJI TYRIMAI LIETUVOS KOLEGIJOSE, 2021 Nr.17 (1), p. 35-39
ISSN 1822-1068 / el SSN 2335-8904, http://ojs.kaunokolegija.lt/index.php/mttlk/index

NAUJOS TECHNOLOGIJOS DRAZE -
CUKRINIO DIABETO PREVENCIJAI

Rasa Volskiené, Ingrida Kraujutiené, Juraté Kazlauskiené, Lina AmbroZiené

Kauno kolegija

Anotacija. Tarptautinés diabeto federacijos duomenimis (2020), pasaulyje cukriniu diabetu serga
463 mln. zmoniy. Moksliniai tyrimai daugelj karty pagrindé mitybos ir sveikatos rysj. Kauno
kolegijos Technologijy fakulteto Maisto technologijy katedroje kuriami naujos kartos saugis,
didesne verte turintys funkcionaliis maisto produktai. Vienas i$ jy — drazé saldainiai, pagaminti i$
ekstruduoty kukurtizy ir skirtingo skonio (4 proc. cukriniy drazé Nr.1, 30 proc. cukriniy drazé Nr.2)
juodojo $okolado. Tyrimo problema: koks Kauno kolegijos Maisto technologijy katedroje
pagamintos i§ ekstruduoty kukuriizy ir juodojo Sokolado drazé kaloringumas bei tiriamyjy gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje pokytis po drazé vartojimo pragjus 2 valandoms? Drazé
saldainiy gamybg sudaré: Sokolado temperavimas, ekstruduoty kukuriizy drazeravimas ir saldainiy
blizginimas. Drazé saldainiy energiné verté nustatyta kalorimetru IKA C200. Momentiniam
gliukozés koncentracijos poky¢iui kapiliariniame kraujyje jvertinti po drazé suvartojimo buvo
kvieCiami savanoriai asmenys. Tyrime dalyvavo 57 tiriamieji nuo 18 iki 84 mety amziaus, i§ kuriy
5 sirgo | tipo diabetu, 29 sirgo II tipo diabetu, 23 asmenys cukriniu diabetu nesirgo. Gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje matavimai vyko rytais, prie$ pusryCius. Tas pats asmuo
tyrime dalyvavo du kartus. Pirma karta vartojo drazé Nr. 1, antrg karta — drazé Nr. 2. Tyrimo
rezultatai: drazé saldainiy, pagaminty i$ ekstruduoty kukuriizy ir juodojo Sokolado, kurio sudétyje
yra 30 proc. cukraus, nustatytas kaloringumas 100 g — 2521 kJ/602 kcal. Draz¢é saldainiy, pagaminty
i§ ekstruduoty kukuriizy ir juodojo Sokolado, kurio sudétyje yra 4 proc. cukraus, nustatytas
kaloringumas 100 g — 2061 kJ/492 kcal (1 kilokalorija = 4,1868 kilodZzauliy). Vertinant produkto
kaloringuma, galima teigti, kad pagamintas produktas yra didelio kaloringumo. Drazé Nr. 1, praéjus
2 valandoms po produkto vartojimo, mazino gliukozés koncentracijg kapiliariniame kraujyje II tipo
cukriniu diabetu sergantiems zmonéms, serganciy I tipo cukriniu diabetu ir neserganciy cukriniu
diabetu gliukozés koncentracijos rodikliai buvo tokie pat kaip ir prie§ produkto vartojima. Drazé Nr.
2, praéjus 2 val. po produkto suvartojimo, neturéjo jtakos tiriamyjy gliukozés koncentracijos

kapiliariniame kraujyje pokyc¢iams.

ReikSminiai ZodZiai: cukrinis diabetas, ekstruzija, drazé, gliukozés kiekis kraujyje.

Ivadas

Tarptautinés diabeto federacijos duomenimis
(2020), pasaulyje cukriniu diabetu serga 463 min.
zmoniy. Adnette (2019) teigimu, siekiant sumazinti
cukrinio diabeto ir jo sukelty komplikacijy
progresavima, biitina uztikrinti tinkamg gyvenimo
btuda bei mitybos ir glikemijos kontrolg. Atlikti
moksliniai tyrimai daugelj karty pagrindé mitybos ir
sveikatos ry$j. Pasak Fuller (2015); Asgary (2018),
maistinés skaidulos gali sumazinti gliukozés ir
cholesterolio kiekij kraujyje, létindamos
angliavandeniy virskinimg ir rezorbcija. Phanindra
(2018)  duomenimis, vartojant  ekstruduotus
produktus pastebétas gliukozés koncentracijos
kraujyje sumazéjimas. Meynier (2015) pripazjsta,
kad glikeminio atsako mazinimas labai svarbus
medziagy apykaitos ligy prevencijai. Anot Pinhero
(2016), pagal gliukozés koncentracija kraujyje po
valgio, maisto produktus galima klasifikuoti j zemo,
vidutinio ir auksto glikeminio indekso produktus.

Pasak Foster (2008), glikeminis indeksas parodo,
kaip greitai produktuose esantys angliavandeniai
suvir§kinami, absorbuojami ir pakelia gliukozés
kiekj kraujyje per dvi valandas po valgio. Zuhaib
(2017) teigimu, zemo glikeminio indekso produkty
vartojimas gali pagerinti diabetu serganciy pacienty
gyvenimo kokybe, l1étinti cukrinio diabeto
progresavimo tempa bei kontroliuoti ligos eiga.
Ilgai laikantis dietos, kurioje vartojamy maisto
produkty glikeminis indeksas yra aukstas, padidéja
letiniy ligy rizika, jskaitant nutukima, antro tipo
cukrinj diabeta, Sirdies ir kraujagysliy ligas
(Shumoy ir Raes, 2017). Europos maisto saugos
tarnyba rekomenduoja, kad Zmogaus mityboje
angliavandeniai sudaryty nuo 45 iki 60 proc.
raciono vertés. Siekiant maksimaliai i§saugoti
augalinés Zzaliavos maisting vertg, kuriamos ir
naujosios maisto produkty gamybos technologijos.
Viena i§ jy — ekstruzija. Ekstrudavimo proceso
iStakos siekia XIX amziaus pradzig, tadiau
technologinis procesas maisto pramongje placiai
pradétas taikyti tik XX amZiaus antroje puséje.
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Pasak Alam (2016), ekstrudaty gamybos

technologija yra universali ir labai efektyvi, taikant

trumpalaikio terminio apdorojimo rezima, gaunami

aukstos kokybés produktai. Onwulata (2010)

pazymi, kad ekstruzijos procesas atveria neribotas

naujy gaminiy, su didesniu skaiduliniy medziagy
kiekiu, kiirimo galimybes. Ekstruzijos metu dél
aukstos temperatiiros, slégio ir Slyties pasikeicia
griiddy krakmolo griideliai, atsiranda ekstruduotiems
produktams budingos juslinés ir tekstiros savybés.
Taip apdorota Zzaliava vietoj tradicinio terminio
apdorojimo, naudojant trumpa kepimo-dziovinimo
procesa, leidzia pagaminti naujo tipo gridy
produktus, kurie yra lengviau virskinami, ilgesnio
tinkamumo vartoti termino, dél Svelnesnio terminio
apdorojimo iSlaiko didesne maisting ir biologing
verte. Ekstruduoty produkty privalumas yra tai, kad
jie puikiai virSkinami ir turi didesnj baltymy ir

energijos jsisavinimo laipsnj (Alam ir kt., 2016).

Kakavoje esantys flavonidai gali pagerinti

atsparuma insulinui, gerindami endotelio funkcija,

keic¢iant gliukozés metabolizma ir mazindami

oksidacinj stresg (Shah ir kt., 2017).

Ugdant sveikesng visuomeng, Kauno kolegijos
Technologijy  fakulteto Maisto technologijy
katedroje kuriami naujos kartos saugiis, didesng
verte turintys funkcionaliis maisto produktai.
Vienas i§ jy — drazé saldainiai i§ ekstruduoty
kukurtizy su juoduoju Sokoladu. Drazé gamybai
buvo naudojami ekstruduoti kukurtizai, juodasis
Sokoladas, pagamintas i§ kakavos masés, kakavos
sviesto ir cukraus miginio. Sokolado aromatas
priklauso nuo kakavmedzio riSies ir miSinio
proporcijy, kuris buvo parinktas vienodas, i§skyrus
cukraus kiekj. Draz¢ gamybai buvo naudojamas
juodasis Sokoladas su 4 proc. ir 30 proc. cukraus.

Tyrimo problema: koks Kauno Kkolegijos
Maisto technologijy katedroje pagamintos i§
ekstruduoty kukurtizy ir juodojo Sokolado drazé
kaloringumas bei tiriamyjy gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje pokytis po
draz¢ vartojimo?

Tikslas — nustatyti drazé kaloringumg ir
gliukozés koncentracijos kapiliariniame kraujyje
pokyti po drazé, pagamintos Kauno kolegijos
Maisto technologiju katedroje i§ ekstruduoty
kukuriizy ir juodojo Sokolado, suvartojimo.

Tyrimo uzdaviniai:

1. Nustatyti drazé saldainiy su ekstruduotais
kukuriizais kaloringuma;

2. lvertinti saldainiy su juoduoju Sokoladu,
sudétyje turincio 4 proc. cukraus, jtaka gliukozés
kiekiui kapiliariniame kraujyje sveikiems ir
sergantiems | ir Il tipo cukriniu diabetu
vartotojams;

3. ISanalizuoti saldainiy su juoduoju Sokoladu,
sudétyje turin¢io 30 proc. cukraus, jtakg
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gliukozés kiekiui  kapiliariniame  kraujyje
sveikiems ir sergantiems abiejy tipy cukriniu
diabetu vartotojams.

Tyrimo metodai

Drazé saldainiy gamyba sudaré: Sokolado
temperavimas, ekstruduoty kukurtizy drazeravimas
ir saldainiy blizginimas. Juodojo Sokolado
temperavimui naudojamas staigus temperatiros
Zzeminimas nuo 45 °C iki 28 °C ir kélimas iki
darbinés temperatiiros — 31-32 °C. Drazeravimas —
antroji drazé gamybos stadija. Drazeravimo katile
ant besisukanciy ekstruduoty kukuriizy buvo létai
pilamas Sokoladas ir jie dengiami keliais Sokolado
sluoksniais, kad pavirSius bity lygis ir korpusas
visiskai padengtas. Trecioji drazé gamybos stadija —
blizginimas. Blizginimo metu pusgaminiai 2 kartus
buvo padengti vasko riebaly sluoksniu, sudaryto i§
vagko, parafino ir augalinio alicjaus. Sioje stadijoje
trindamiesi tarpusavyje ir | drazeravimo katila
saldainiai taip pat poliravosi.

Energiné verté nustatyta kalorimetru IKA C200,
panaudojus didelio slégio deguonies kalorimetrine
bomba. Tiriamo méginio svoris — iki 0,5 g. Analizés
atlikimui, tiriant kietos blisenos méginius, jie
idedami |} specialy maiselj. Pagal instrukcija
paruosta  kalorimetriné =~ bomba  uZpildoma
deguonimi, sudarant palankias sglygas degimo
procesui jvykti. Rezultatai pateikiami automatine
sistema, perskai¢iuojant j matavimo vienetus — J/g.

Vertinant gliukozés koncentracijos
kapiliariniame kraujyje pokytj, tyrime dalyvavo
57 savanoriai nuo 18 iki 84 mety amziaus, i$ kuriy
5 sirgo | tipo diabetu, 29 sirgo Il tipo diabetu ir 23
nesergantys cukriniu diabetu asmenys. Tyrimai
buvo atliekami rytais. Dalyviy buvo prasoma
atvykti prie§ pusryCius, i§ vakaro nevartojus
alkoholio, vengus didelio fizinio kriivio bei saldziy
patiekaly. Gliukozés koncentracija kapiliariniame
kraujyje matuota Bayer firmos ,,ContourPlus”
gliukomaciu. Pir§to odos pradirimui, laikantis
aseptikos  taisykliy,  naudoti  vienkartiniai
automatiniai  lancetai.  Nustacius  gliukozés
koncentracija kapiliariniame kraujyje, dalyviui
buvo skiriama suvalgyti po 40 g tiriamojo produkto.
Véliau gliukozés koncentracija kapiliariniame
kraujyje buvo matuojama dar 5 kartus (praéjus
15 min., 30 min., 60 min., 90 min. ir 120 min.). Tas
pats asmuo tyrime dalyvavo du kartus. Pirmg kartg
tiriamasis valgé drazé saldainius, dengtus juodu
Sokoladu su 4 proc. cukraus (drazé Nr. 1), antrg
karta — valgé drazé saldainius, dengtus juodu
Sokoladu su 30 proc. cukraus (drazé Nr. 2).


https://www.tandfonline.com/author/Shah%2C+Syed+Raza

Tyrimo rezultatai

Drazé saldainiy, pagaminty i§ ekstruduoty
kukurtizy ir juodojo Sokolado, kurio sudétyje yra
30 proc. cukraus, nustatytas kaloringumas 100 g —
2521 kJ/602 kcal. Drazé saldainiy, pagaminty i$
ekstruduoty kukurtizy ir juodojo Sokolado, kurio
sudétyje yra 4 proc. cukraus nustatytas
kaloringumas 100 g - 2061 kJ/492 kcal
(1 kilokalorija = 4,1868 kilodzauliy).

Pirmame paveiksle pateikti tyrimo dalyviy
duomenys apie momentinius gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje pokycius po
drazé, pagamintos i§ ekstruduoty kukurtizy ir
juodojo Sokolado su 4 proc. cukraus vartojimo.
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1 pav. Momentinis gliukozés koncentracijos
kapiliariniame kraujyje pokytis po drazé, pagamintos i$
ekstruduoty kukuriizy ir juodojo Sokolado su 4 proc.
cukraus vartojimo (N=57)

Nesergantiems  cukriniu  diabetu  tyrimo
dalyviams, ragavusiems drazé Nr. 1, pagamintos i$
ekstruduoty kukurtizy ir juodojo Sokolado su 4 proc.
cukraus, gliukozés koncentracija kapiliariniame
kraujyje, praéjus 15 minuéiy, padidéjo 0,85 mmol/l,
véliau gliukozés koncentracija kapiliariniame
kraujyje laipsniskai mazéjo ir, pragjus 2 valandoms
po produkto vartojimo, gliukozés koncentracija
kapiliariniame kraujyje buvo tokia pati kaip prie§
vartojant produkta. Serganciy I tipo cukriniu diabetu
tyrimo dalyviy, maksimalus gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje pokytis buvo
3 mmol/l, praéjus 30 min. po produkto vartojimo.
Véliau gliukozés koncentracija  kapiliariniame

kraujyje palaipsniui mazéjo ir, praé¢jus 2 valandoms
po produkto vartojimo, buvo tokia pati, kaip ir prie§
vartojant produktg. Dalyviams, sergantiems II tipo
cukriniu diabetu, maksimaliai gliukozés
koncentracija  kapiliariniame  kraujyje  pakilo
2,2 mmol/l, pragus 15 minu¢iy po produkto
suvartojimo ir tokia pati laikési 15 min. Nuo 30-t0os
minutés II tipo cukriniu diabetu sergantiems tyrimo
dalyviams gliukozés koncentracija kapiliariniame
kraujyje pradéjo mazéti ir, pra¢jus 2 valandoms po
drazé  suvartojimo, gliukozés  koncentracija
kapiliariniame kraujyje buvo 0,85 mmol/l mazesné
nei pries drazé Nr. 1 vartojimg. Onwulata ir kt.
(2008), tirdami ekstruduoty produkty jtaka gliukozés
kiekiui kraujyje, nustaté tokia pacig tendencijg ir
teigé, kad produkto sudétyje esantys baltymai ir
skaidulinés medziagos mazina glikemijos indeksa
kartu ir gliukozés koncentracija kraujyje.

Antrame paveiksle pateikti tyrimo dalyviy
duomenys apie momentinius gliukozés
koncentracijos kapiliariniame kraujyje pokyc¢ius po
drazé Nr. 2, pagamintos i§ ekstruduoty kukurtzy ir
juodojo Sokolado su 30 proc. cukraus vartojimo.
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2 pav. Momentinis gliukozés koncentracijos
kapiliariniame kraujyje pokytis po draz¢, pagamintos i§
ekstruduoty kukurtizy ir juodojo Sokolado su 30 proc.
cukraus vartojimo (N=57)

Nesergantiems cukriniu diabetu ir sergantiems |1
tipo cukriniu diabetu tyrimo dalyviams gliukozés
koncentracija kapiliariniame kraujyje po produkto
suvartojimo didéjo iki pusvalandzio. Nesergantiems
cukriniu diabetu tyrimo dalyviams gliukozés
koncentracija kapiliariniame kraujyje padidéjo
1,3 mmol/l, sergantiems antro tipo cukriniu diabetu —
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24 mmol/l, véliau gliukozés  koncentracija
kapiliariniame kraujyje pradéjo mazéti ir praéjus
2 val. po drazé Nr. 2 vartojimo buvo tokia pati kaip ir
pries produkto vartojima. Sergantiems I tipo cukriniu
diabetu  asmenims, gliukozés  koncentracija
kapiliariniame kraujyje maksimaliai padidéjo
1,2 mmol/l per 15 min., o praéjus 2 val. po produkto
vartojimo buvo tokia pati kaip ir prie§ produkto
vartojima.

ISvados

1. Pagamintas produktas — drazé saldainiai su
ekstruduotais  kukuriizais yra didelio
kaloringumo.
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NEW TECHNOLOGY DRAGEE FOR THE PREVENTION OF DIABETES
Summary

Based on the data provided by the International Diabetes Federation (2020), 463 million people worldwide have diabetes.
Many studies have repeatedly substantiated the link between nutrition and health. A new generation of safe, high-value
functional foods is under development at the Department of Food Technologies in the Faculty of Technologies of Kaunas
University of Applied Sciences. One of the high-value functional foods is the dragées made from extruded corn and dark
chocolate of different flavours (Dragée No. 1 containing 4 per cent of sugar, Dragée No. 2 containing 30 per cent of sugar).
The research problem is the caloric value of extruded corn and dark chocolate dragées and the change of glucose concentra-
tion in the capillary blood of the respondents after two hours after consuming dragée. The production of dragées consisted of
the following stages: chocolate tempering, pre-coating/gumming, and polishing. The energy value of dragées was determined
with a calorimeter IKA C200.

Volunteers were invited to measure the instantaneous change in glucose concentration in the capillary blood after consuming
the dragées. The study included 57 persons aged 18 to 84 years. 5 of them had Type 1 Diabetes, 29 had Type 2 Diabetes, and
23 were non-diabetic. Capillary blood glucose measurements were taken in the morning before breakfast. The same person
participated in the study twice. The first time, the volunteers were given to taste Dragée No. 1, then Dragée No. 2. The study
results showed that the dragées made from extruded corn and dark chocolate containing 30 per cent of sugar had a higher
caloric value determined per 100 g — 2521 kJ/602 kcal. In contrast, the caloric value of the dragées made from extruded corn
and dark chocolate containing 4 per cent of sugar per 100 g was 2061 kJ/492 kcal (1 kilocalorie = 4.1888 kilojoules). The
assessment of the caloric content of the product allows stating that the manufactured product is high in calorific value. A
lower glucose concentration in the capillary blood two hours after consuming Dragée No. 1 was detected in volunteers with
Type 2 Diabetes, whereas in volunteers with Type 1 Diabetes and non-diabetic ones, the glucose concentration was the same
as before and after the consumption. Dragée No. 2 had no impact on the change in capillary blood glucose concentration in
volunteers two hours after the consumption.

Keywords: diabetes, extrusion, dragées, glucose level in blood.
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