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Anotacija. Sparciai didéjant funkcionalaus maisto paklausai visame pasaulyje, vis labiau stengiamasi praturtinti tradici-
nius maisto produktus vertingais bioaktyviais komponentais. Vieni i§ placiausiai vartojami bioaktyviis komponentai yra
maistinés skaidulos. Maistines skaidulas pagal daromg medicininj-biologinj poveikj galima priskirti prie daranciy jtaka
lipidy, angliavandeniy, baltyminiy ir kity medziagy ir junginiy — mineraliniy medziagy, vitaminy ir t. t. apykaitai. Jos yra
atsparios virSkinimui ir absorbcijai zmogaus plonojoje zarnoje bei pasizymi gydomuoju fiziologiniu efektu — susvelnina
maistingy medziagy absorbcija i§ zarny | krauja. Dél $io poveikio pasisavinama maziau suvirskinty riebaly, todel krau-
jyje sumazeéja cholesterolio, o kartu sumazéja ir pavojus susirgti Sirdies ligomis. Netirpios skaidulos stimuliuoja zarnyna,
nes, keliaudamos zarnomis nattraliu budu, tarsi nugrando jy sieneles ir taip stimuliuoja peristaltika. Tirpios skaidulos
geriau sulaiko vandenj, yra klampesnés ir palankesnés vir§kinimo sistemai, todél tinka zmonéms, kuriy zZarnynas jautrus.
Skaidulinés medziagos palengvina maisto judéjima virSkinimo traktu, apsaugo nuo viduriy uzkietéjimo, sumazina cho-
lesterolio koncentracija ir gliukozés kiekj kraujyje po valgio. Siuo metu labiau i¥pruse vartotojai siekia vartoti sveikatai
naudingus produktus. Todél prekybos centruose auga paklausa minimaliai apdoroty arba nattiraliy maisto produkty, ku-
rie priskiriami sveikesniy produkty grupei. Siai grupei priklauso jvairiy suléiy misiniy gérimai ir pienas, papildytas vita-
minais, mineralinémis medziagomis ir skaidulomis. Tyrimo objektas — jogurtas ir obuoliy-aronijos sultys. Tyrimo uzda-
viniai — nustatyti skaiduliniy medziagy jtaka gérimy (jogurto ir sul¢iy) rigstingumo ir sausy medziagy kiekiui, jvertinti
skaiduliniy medziagy kiekio ir kilmés jtaka gérimy reologinéms savybéms. Tyrimo metodai — buvo nustatytas obuoliy-
aronijos sul¢iy ir jogurto méginiy titruojamasis rigstingumas, bendras sausyjy medziagy kiekis, stabilumas ir reologinés
savybés. Rezultatai parodé, kad obuoliy-aronijos sultys gali biiti praturtintos citrusinémis ir bulviy skaidulomis. Panau-
dojus skirtingas skaidulas esminiai obuoliy-aronijy sul¢iy fizikiniai-cheminiai rodikliai skyrési nezymiai, taciau sultys su
skaidulomis Citri-Fi 200 FG, kuriy sudétyje buvo guaro guma, buvo mazesnio rigstingumo, nes rigstj adsorbavo guaro
guma, esanti Citri-Fi 200 FG sudétyje.

Jogurto méginiy tyrimo rezultatai parodé, kad maistinés skaidulos uztikrina jogurto stabiluma laikymo metu, nes suma-
zina iSragy i8siskyrima, sulaiko riigstingumo didéjima. Maistiniy skaiduly kilmé ir kiekis neturéjo zymios jtakos jogurto

klampai. Geriausiai méginiy stabiluma uztikrino bambuko ir vaisiy iSspaudy skaidulos Citri-Fi 100.

Raktiniai ZodZiai: skaidulinés medziagos, sultys, jogurtas, klampa

Ivadas

Skaidulinémis medziagomis (jos dar vadinamos
maistinémis skaidulomis) vadinami angliavande-
niai (polisacharidai), kuriy yra augaliniuose pro-
duktuose ir kuriy neskaldo zmogaus virskinimo fer-
mentai. Europos Parlamento ir Tarybos reglamen-
te (ES) Nr. 1169/2011 dél informacijos apie maista
teikimo vartotojams pateikiamas toks skaiduliniy
medziagy apibrézimas: ,,Skaiduliné medziaga — an-
gliavandeniy polimerai su trimis ar daugiau mono-
mero grandziy, kuriy zmogaus plonoji Zarna nevirs-
kina ir nejsisavina“. Maistines skaidulas pagal da-
romg medicininj-biologinj poveikj galima priskirti
prie daranciy jtaka lipidy, angliavandeniy, baltymi-
niy ir kity medziagy ir junginiy — mineraliniy me-
dziagy, vitaminy ir t. t. apykaitai. Jos yra atsparios
virskinimui ir absorbcijai zmogaus plonojoje Zar-
noje bei pasizymi gydomuoju fiziologiniu efektu —
susvelnina maistingy medziagy absorbcijg 1§ zar-
ny i kraujg. Dél Sio poveikio pasisavinama maziau
suvirskinty riebaly, todél kraujyje sumazé¢ja cho-
lesterolio, o kartu sumazéja ir pavojus susirgti Sir-
dies ligomis. Netirpios skaidulos stimuliuoja zarny-
na, nes, keliaudamos zarnomis nattraliu budu, tarsi

nugrando jy sieneles ir taip stimuliuoja peristaltika.
Tirpios skaidulos geriau sulaiko vandenj, yra klam-
pesnés ir palankesnés virSkinimo sistemai, todél
tinka zmonéms, kuriy Zarnynas jautrus. Skaidulinés
medziagos palengvina maisto judéjimg virskinimo
traktu, apsaugo nuo viduriy uzkietéjimo, sumazina
cholesterolio koncentracijg ir gliukozés kiekj krau-
jyje po valgio (Granato, D.; ir kt., 2010, Ramage,
S.; ir kt., 2014). Respublikinio mitybos centro at-
likty Lietuvos gyventojy faktinés mitybos tyrimy
duomenimis (2014). Lietuvos gyventojai su mais-
tu gauna per mazai skaiduliniy medziagy (griudiniy
produkty kasdien valgo 72 proc. gyventojy), nepa-
kankamai valgo tiek Svieziy darzoviy ir vaisiy (40,4
proc. gyventojy). Zmogaus organizmui per parg rei-
kia suvartoti 20-30 g, t.y. ne maziau kaip 12 g ir ne
daugiau 32 g skaiduliniy medziagy per parg. Kie-
kvienam 1000 kcal gaunamy su maistu reikia gauti
10 g jvairiy skaiduliniy medziagy.

Siuo metu labiau i$pruse vartotojai siekia var-
toti sveikatai naudingus produktus. Todél prekybos
centruose auga paklausa minimaliai apdoroty arba
natiiraliy maisto produkty, kurie priskiriami svei-
kesniy produkty grupei (Renuka, 2009). Siai grupei
priklauso jvairiy sul¢iy miSiniy gérimai ir pienas,
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papildytas vitaminais, mineralinémis medZiagomis
ir skaidulomis.

Pieno produkty kokybe charakterizuojantis
klampis yra vienas svarbiausiy plastiSky maisto
produkty kokybés rodikliy. Sis rodiklis yra aktualus
visiems pieno produktams, bet ypac svarbus rau-
gintiems (riigpieniui, grietinei, kefyrui, jogurtui),
nes jy suvartojimas tarp Lietuvos gyventojy yra
vienas didziausiy. Per zemas Siy produkty klam-
pis tarp vartotojy gali asocijuotis su prasta produk-
ty kokybe, menka produkty maistine verte bei i$ es-
meés sumazinti Sios kategorijos produkty paklausa
(Tamime, Y.A. ir Robinson, R.K., 2007). Pasaulio
pieno produkty gamintojy teigimu, gaminant rau-
gintus pieno produktus yra prisilaitkoma nuostaty
gamybos procese naudoti kuo maziau maisto prie-
dy, taciau gamybos metu pridedant stabilizuojan-
¢iy medziagy (polisacharidy ar maistiniy skaiduly)
pagerinama produkty tekstiira, i§vaizda, sumazina-
ma sinerezé (Hussein, 2011). Stabilizuojancios me-
dziagos jogurtuose priskiriamos hidrokoloidams ir
atlieka dviguba vaidmenj — suriSa vandenj ir page-
rina tekstiirg.

Vystant naujy rauginty pieno produkty gamyba,
atlickama vis daugiau tyrimy apie produkty teksti-
ros, reologiniy ir jusliniy savybiy gerinima, keiciant
riebaly kiekj piene (Santo, 2012a, 2012b), didinant
maistiniy skaiduly kiekj (Santo, 2013) bei papildant
produktus sausomis medziagomis (Marafon, 2011).
Daugeliu atvejy rauginty pieno produkty vartotojis-
koms savybéms, ypa¢ jy klampiui, didel¢ jtaka da-
ro sausyjy medziagy kiekis, tarp jy itin reikSmingi
yra riebalai ir baltymai. Sios problemos aktualios
mazesnio riecbumo raugintiems pieno produktams.
Produkty sudétis, ypac¢ sausy medziagy, tarp jy rie-
baly bei ypac baltymy kiekis, salygoja rugstines
baltymy koaguliacijos greitj, apsprendzia sutraukos
tvirtumg. Praturtindami pieng sausomis pieno me-
dziagomis padidiname jame baltymy kiekj. Kadan-
gi pieno baltymai yra azotiniy junginiy $altinis, jie
pasizymi buferinémis savybémis. Padidindami sis-
temos buferinguma, baltymai sumazina inhibitorinj
pieno rugsties veikimg naudojamo raugo mikroflo-
rai. Todél, siekiant pagerinti mazesnio riebumo rau-
ginty pieno produkty reologines savybes ir konsis-
tencija, tikslinga pradinése Siy produkty receptiiro-
se padidinti sausy medziagy kiekj.

Maistinés skaidulos daugeliu atvejy pasizymi
vandens ri§lumo geba, tirpumu, atsparumu kaiti-
nimui, Saldymui, yra atsparios rigstims, todél tiek
inovatyviy maisto produkty technologijoms, tiek
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paciai produkty sudéciai, vartojant Sias maistines
skaidulas, ypatingi reikalavimai néra keliami. Kaip
funkcionalus priedas maistinés skaidulos tinka tiek
skystyjy, tiek kietyjy maisto produkty gamybai.

Pastaruoju metu vis labiau populiaréja natiira-
lios maistinés skaidulos, ypatingai iSgaunamos i$
citrusiniy vaisiy i§spaudy, apelsiny sul¢iy gamybos
Salutinio produkto. Tokiy skaiduly komercinis pa-
vadinimas Citri-Fi. Gamybos proceso metu zalia-
vos yra iSsprogdinamos, kas ir salygoja didelj van-
dens sugerinamumo kiekj. Citri-Fi skaidulos su-
riSa vandenj iki 9 karty. Citri-Fi néra iSgrynintos,
ju sudétyje yra tirpiy ir netirpiy skaiduly, baltymy,
cukraus ir riebaly bei pasizymi padidintu vidinio
pavirsiaus plotu. Sios skaidulos pasizymi funkcio-
naliosiomis sakybémis — sumazina cholesterolio ir
gliukozés kiekj kraujyje. Atlikti tyrimai apie vaisiy
iSspaudy skaiduly pritaikymg valgomyjy ledy ga-
myboje (Crizel, 2013) parodé, kad tai labai pageri-
no ledy struktiira.

Tyrimo tikslas — jvertinti skaiduliniy medziagy
jitaka cheminéms ir reologinéms gérimy (jogurto ir
sul¢iy) savybéms.

Tyrimo objektas — jogurtas ir obuoliy-aronijos
sultys

Tyrimo uzdaviniai:

1. nustatyti skaiduliniy medziagy jtaka gérimy
(jogurto ir sulCiy) rugstingumo ir sausy me-
dziagy kiekiui,

2. jvertinti skaiduliniy medziagy kiekio ir kil-
mes jtaka gérimy reologinéms savybéms.

Tyrimo metodai — Obuoliy-aronijos suliy pa-
ruosimas

Svieziai i§spaustos obuoliy ir aronijos sultys
buvo pasterizuotos 85 0C temperatiiroje. | 200 ml
pasterizuoty sul¢iy buvo pridedama 3 g skaidu-
ly. Tyrimams buvo naudojamos skirtingos kilmés
skaidulos, tai bulviy skaidulos (Campus fiber 110),
apelsiny skaidulos (Citri-Fi 100). Tuomet sultys
buvo homogenizuojamos 10000 aps./min greiéiu ir
24 valandas iSlaikoma 4 °C temperatiiroje.

Jogurto méginiy paruoSimas

Jogurto méginiai buvo ruosiami laboratorinémis
salygomis. Paruosti keturi jogurty méginiai su skir-
tingomis skaidulinémis medziagomis. Skaiduly Sal-
tiniu pasirinktos: cukranendriy skaidulos (JustFiber
SC 200), bambuko skaidulos (JustFiber BFC 40),
citrusiniy vaisiy iSspaudy skaidulos (Citri-Fi 100).
Tyrimams buvo ruoS§iami lygiagretiis méginiai, ku-
riuose skaiduly kiekis pasirinktas 0,5 % ir 1 % galu-
tiniame produkte (Ientelé nr. 1). Kiekvienas jogurto



meéginys buvo ruoSiamas i§ 500 ml homogenizuo-
to pieno, kuris pasterizuotas 85 0C temperattiroje 5
min ir atSaldytas iki uzraugimo temperatiiros. Mégi-
niai buvo uzraugiami jogurto kulttiromis (YO-MIX
LYO DUC, Danisco, Vokietija) esant 42 °C tempe-
ratlirai ir rauginama nuo 3 iki 5 valandy. Raugini-
mo pabaiga buvo nustatyta, pasiekus pH 4.5. Tada
rauginimo procesas buvo stabdomas, atSaldant mé-
ginius iki 6 °C. Jogurty méginiai buvo laikomi $al-
dytuve esant 4 °C temperatiirai.

Titruojamasis rigstingumas (titravimui naudo-
tas 0,1 N NaOH, indikatorius fenolftaleinas) nusta-
tytas pagal ISO/TS 11869:2013. Bendras sausyjy
medziagy kiekis buvo nustatomas elektroniniu dré-
gmés analizatoriumi (KERN MLS 50-3). Méginiy

reologinés savybés buvo tirtos rotaciniu klampo-
maciu (Fungilab, Ispanija) uzrasant tekéjimo krei-
ves. Matavimai buvo atliekami 18 °C temperatiiro-
je naudojant sukinius R3 (sultimis) ir R2 (jogurtui).
Stabilumas buvo vertinamas pagal iSsiskyrusiy is-
rugy (jogurto méginiams) arba nuosédy (sul¢iy mé-
giniams) kiekj, kuris nustatytas centrifugavimo bu-
du 10 g méginio centrifuguojant 1800 g greiciu 20
min esant 25 0C (Wu, 2013). Isrtigy arba nuosé-
dy kiekis apskai¢iuojamas pagal i$siskyrusio skys-
¢io/muosédy mases santykj su bandinio mase. Vi-
si matavimai buvo atliekami tris kartus, jvertinant
kiekvieno méginio standartinio nuokrypio aritme-
tinj vidurkj.

1 lentelé. Skaiduliniy medziagy rodikliai

Pavadinimas Skaiduly kiekis, % Peleny kiekis, % pH (10 % tirpale)
Cukranendriy skaidulos 99 0,5 5,0-7,5
Bambuko skaidulos 99 0,3 4,0-7,0
Citrusiniy vaisiy iSspaudy
skaidulos (Citri — Fi) 68,2 2,65 3,070
Bulviy skaidulos (Campus) 72 3,0 5,0-7,0

Tyrimo “Skaidulinémis medZiagomis papildyti
gérimai” rezultaty analizé

Obuoliy-aronijos sulciy analizé

Pirmajame tyrimy etape obuoliy-aronijy sultys bu-
vo praturtintos skirtingos kilmés skaidulomis: su-
kranendriy, bambuky, apelsiny, bulviy. Juslinés
analizés metu buvo nustatyta, kad tik sultys su apel-
siny (Citri-Fi) ir bulviy (Campus) skaidulomis pa-
sizymejo priimtinumu vartotojui.

Kiekybinis sausyjy medziagy pokytis, panaudo-
jus skirtingas skaidulas pateikiamas 2 lenteléje. Re-
zultatai parodé, kad obuoliy-aronijy sultys su Citri-
Fi skaidulomis tur¢jo didziausia kiekj sausyjy me-
dziagy. Bulviy skaiduly priedas jtakojo maziausig
sausyjy medziagy kiekj obuoliy-aronijos sultyse.

2 lentelé. Sausyjy medziagy pokytis, naudojant skirtin-
gos kilmés skaidulas

Sultys su skirtingomis

. . Sausosios medziagos, %
skaidulomis £0S

Citri - FiM 40 0,5% 11,92
Citri - Fi 200 FG, 0,5% 12,27
Campus, 0,5% 11,02

Obuoliy-aronijy sul€iy rugstingumas isreikStas
obuoliy riigstimi g/l. Manoma, kad skaidulos Citri-
Fi 200 FG rngstis adsorbuoja labiau nei kitos pa-
naudotos skaidulinés medziagos, nes Citri-Fi 200
FG sudétyje yra ne tik citrusinés skaidulos, bet ir
guaro guma (pav. 1).
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Citri-fi M40 Citri-fi 200 FG Campues fier

1 pav. Obuoliy-aronijy sulciy rigstingumas,
panaudojant skirtingas skaidulas

Nuosédy kiekio rezultatai pateikti 2 paveiksle.
Rezultatai parod¢, kad sul¢iy su bulviy skaidulomis
sedimentacija buvo didesné nei panaudojus citrusi-
nes skaidulas.
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2 pav. Obuoliy-aronijy sulciy su skirtingu skaiduly
priedu nuosédy kiekis

Obuoliy-aronijos sul¢iy klampumo priklauso-
mybé nuo skaiduly risies pateikta 3 paveiksle.
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3 pav. Obuoliy-aronijos sulciy klampa, priklausomai
nuo panaudotos skaiduly risies

Jogurto analizé

Jogurto méginiy bendro sausyjy medziagy kie-
kio rezultatai (lentelé 3) parodé, kad méginiai su
cukranendriy skaidulomis tur¢jo didziausia sausyjy
medziagy kiekj. Jogurto méginiai su citrusiniy vai-
siy iSspaudomis 1% pasizyméjo iSskirtinai dideliu
(7,3%) sausyjy medziagy kiekiu lyginant su 0,5%
skaiduly kiekiu.

3 lentelé. Jogurto bendro sausyjy medziagy kiekio
priklausomybé nuo skaiduly kilmés ir kiekio

Jogurto méginiai su skirtin- Bendras sausyju
gomis skaidulomis medZiagy kiekis, %
Cukranendrés 0,5% 13,47
Cukranendrés 1% 13,5
Bambukas 0,5% 12,07
Bambukas 1% 12,75
Vaisiy i§spaudos Citri-Fi 0,5% 12,31
Vaisiy i§spaudos Citri-Fi 1% 13,24
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Titruojamojo rugstingumo rezultatai laikant jo-
gurtus didéjo nezymiai — po 3 savaiciy (21 dienos)
didZiausias riigS§tingumas buvo jogurto méginio su
bambuko skaidulomis 0,5 % — 96 0T ir cukranendriy
skaidulomis 0,5 % 90 OT (paveikslas 4). IS kitos pu-
sés, pridéjus § méginius 1% skaiduly, rigstingumas
kilo visai nezymiai.

Viena i§ svarbiausiy rauginto pieno gérimy sa-
vybiy — stabilumas laikant. Jg galima jvertinti pa-
gal susidariusiy isrtigy kiekj (paveikslas 5). Rezul-
tatai parodé, kad 1 laikymo dieng stabilumui jtakos
neturéjo nei skaiduly kiekis, nei kilmé. Po 3 savai-
¢iy iSlaikymo skaiduly jtaka buvo rySkesné: maziau-
sias iSsiskyrusiy iSriigy kiekis nustatytas méginiuose
su bambuko skaidulomis 0,5 % - 35,38 % ir Citri-Fi
skaidulomis 0,5 % — 42,96 % atitinkamai. Tai galima
sieti su skaiduly savybe suristi vandening faze. Bam-
buko ir Citri-Fi skaidulos 0,5 % koncentracijos jo-
gurtuose geriausiai sulaiké iSriigas ir méginiai buvo
stabiliausi laikymo metu.
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4 pav. Jogurto méginiy titruojamojo rigstingumo kiti-
mas, priklausomai nuo skaiduly kiekio ir kilmés
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5 pav. Jogurto méginiy isrigy kiekio kitimas, priklauso-
mai nuo skaiduly kiekio ir kilmés

Jogurto meéginiy reologinés savybés buvo jver-
tintos pagal klampos tekéjimo kreives (paveikslas
6). Gauti rezultatai rodo, kad nepriklausomai nuo
skaiduly kiekio ir kilmés méginiy klampos poky-
¢iai buvo nezymis laikymo metu.
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6 pav. Jogurto méginiy klampos kitimo priklausomybé nuo skaiduly kiekio ir kilmés: a) jogurtas su cukranendriy
skaidulomis, b) jogurtas su bambuko skaidulomis, c) jogurtas su Citri-Fi skaidulomis.

ISvados

1. jvertinta skaiduliniy medziagy jtaka obuoliy-

aronijos sul€iy ir jogurto rigstingumo ir sausy
medziagy kiekiui. Rezultatai parodé, kad obuo-
liy-aronijos sultys gali buti praturtintos citrusi-
némis ir bulviy skaidulomis. Panaudojus skir-
tingas skaidulas esminiai obuoliy-aronijy sul¢iy
fizikiniai-cheminiai rodikliai skyrési nezymiai,
taciau sultys su skaidulomis Citri-Fi 200 FG,
kuriy sudétyje buvo guaro guma, buvo mazes-
nio ragstingumo, nes riigstj adsorbavo guaro
guma, esanti Citri-Fi 200 FG sudétyje. Jogurto
meéginiy tyrimo rezultatai parodé, kad maistinés
skaidulos uztikrina jogurto stabiluma laikymo
metu, nes sumazina iSrigy iSsiskyrima, sulaiko
rugStingumo didéjima.

. ivertinta skaiduliniy medziagy kiekio ir kilmés
itaka obuoliy-aronijos suliy ir jogurto reolo-
ginéms savybéms. Gauti rezultatai parodé, kad
maistiniy skaiduly kilmé ir kiekis netur¢jo zy-
mios jtakos jogurto klampai. Geriausiai meéginiy

stabilumg uztikrino bambuko ir vaisiy iSspaudy
skaidulos Citri-Fi 100. Gauti rezultatai rodo,
kad obuoliy-aronijos sultyse nepriklausomai
nuo skaiduly kiekio ir kilmés meéginiy klampos
pokyciai laikymo metu buvo nezymds. Didesne
klampa pasizyméjo sultys, kurios buvo pratur-
tintos bulviy skaidulomis Campus.

Padéka. Dékojame UAB ,,Obuoliy namai‘ pa-

rémusiai tyrimus obuoliy sultimis ir UAB ,,Vijana“
bei UAB ,,Macorsus*, kurios suteiké paramg skai-
dulomis.
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DRINKS FORTIFICATED WITH DIETARY FIBERS
Summary

For the development of new fermented milks, the influence of modifications in the milk base on texture, rheology and
sensorial properties of products has been studied, concerning mainly the lipid content of milk (Santo et al., 2012a,
2012b), the total dietary fiber (DF) contents (Santo et al., 2013), and the addition of proteins to increase total solids (Ma-
rafon et al., 2011). Formulation of new food products with ingredients from fruit by-products rich in total DF has incre-
ased in recent years. Dietary fiber can be fractioned into two major groups of components, the water-insoluble and the
water-soluble fraction. While the insoluble fraction stimulates the intestinal peristalsis, the soluble one promotes the se-
lective growth of the indigenous microbiota, acting as a prebiotic. Therefore it is healthier to consume the total dietetic
fiber, instead of just its prebiotic fraction.

A major concern of the yoghurt industry is the production and maintenance of a product with optimum consistency and
stability. Tamime and Robinson (2007) mentioned that factors known to improve consistency are increasing total so-
lids, manipulation of processing variables and characteristics of starter culture. The addition of stabilizers (such as po-
lysaccharides) improves body and texture, appearance and mouth feel and retards syneresis of yoghurts (Hussein et al.,
2011). The addition of polysaccharides as a stabilizer in the manufacture of yoghurt is a common practice. Stabilizers
are sometimes referred to as hydrocolloids and have two basic functions in yoghurt: the binding of water and improve-
ments in texture.

Fruits, vegetables and grain all produce a complex carbohydrate known as fiber that plays an important role in overall
health. As fiber passes through gastrointestinal system, it isn’t absorbed or digested like protein or fat. Instead, it stays in
intestines to produce soft, formed stools that pass easily through body. Fiber also combines with fluid to create a gel-like
substance that helps lower the level of cholesterol and glucose in blood and dietary fiber intake on a daily basis to prevent
obesity, atherosclerosis, heart diseases, gut cancer and diabetes (Granato et al., 2010, Ramage et al., 2014).

High quantities of new minimally processed foods have appeared on the market in response to a growing demand for
natural products that are perceived by consumers as healthier. Among them are beverages based on a mixture of fruit ju-
ices and milk fortified with vitamins, minerals and fiber (Renuka, 2009). These beverages are the most widely consumed
functional foods. Today’s consumers who being more health conscious are seeking products with greater health benefits
and there is a great demand for “health foods”.

One of the promising fruit by-products is orange pulp fiber, which, in addition to its functional properties such as the re-
duction of cholesterol and glucose in blood serum. Moreover, orange pulp fiber enhanced the texture parameters of ice-



cream (Crizel et al., 2013). Based on this background, the present study aimed to evaluate some important aspects of the
rheology, spontaneous whey separation, acidity of fruit juice beverages (apple-aronia juice) and yoghurts enriched with
different kinds of fiber.

Titratable acidity (using 0,1 N NaOH for titration and phenolphthalein as an indicator) was determinate according ISO/
TS 11869:2013. Total solids were measured by electronic moisture analyser (KERN MLS 50-3). The viscosity measure-
ments were performed in triplicate at 18 °C in a rotational viscometer (Fungilab, Spain) with spindles R3 (juice) and R2
(yoghurt). The samples stability was performed as described (Wu et al., 2013). 10 g of samples were centrifuged at 1800
g for 20 min at 25 0C. The sedimentable/whey fraction was calculated by the ratio of the weight of sediment/whey to the
weight of the sample. All measurements were performed in triplicate.

The results showed that apple juice could be produced by using citrus and potatoes fiber. The essential physicochemical
parameters of apple-aronia juice depending on fiber kinds remained essentially unchanged, but juice with Citri-Fi 200
FG fiber which guar gum adsorbed more malic acid.

Enriching yoghurt with bamboo and orange pulp fiber offered a scaffold that strengthened the yoghurt’s structure, and
increased stability during storage. The experimental results have demonstrated that as a potential stabilizer, the orange
pulp fiber — Citri-Fi 100 has shown promise for the stabilising yoghurt system.

15



