VYTAUTO DIDZIOJO
@) UNIVERSITETO

2 7EMES UKIO
Ures®  AKADEMIA

ISSN 2335-7940 (spausdintas)
ISSN 1822-9913 (internetinis)

20-osios jaunyjy mokslininky C? _
konferencijos straipsniy rinkinys f?b{ﬂfﬁgf";
MOESLIMNEAS

SALTO SPAUDIMO DAZINIO DYGMINO IR TIKROJO MARGAINIO
SEKLU ALIEJAUS KOKYBE

Algida ZUBRAITE, Vytauto DidZiojo universitetas, Zemés iikio akademija, Agronomijos fakultetas, el. pastas
zubraite.algida@gmail.com
Zivile TARASEVICIENE, Vytauto DidZiojo universitetas, Zemés tikio akademija, Agronomijos fakultetas, el. pastas
zivile.taraseviciene@vdu.lt

Santrauka

Tyrimai vykdyti 2021-2022 metais Vytauto DidZiojo universiteto Zemés tikio akademijoje, Zemés iikio ir maisto moksly
instituto bei atviros prieigos Zemés ir misky jungtinio tyrimy centro Augaliniy Zaliavy kokybés laboratorijose. Buvo tiriama daZinio
dygmino ir tikrojo margainio aliejaus kokybé. Darbo tikslas — istirti dazinio dygmino ir tikrojo margainio alicjaus kokybés poky¢ius
laikymo metu. Duomenys apdoroti vieno veiksnio dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering programa
STATISTICA 10. Taigi, galima teigti, kad dazinio dygmino aliejus, lyginant su tikrojo margainio, i$siskyré savo chemine sudétimi —
didesniu kiekiu oleino riig§¢iy, peroksido ir lastelienos.

ReikSminiai ZodZiai: dazinis dygminas, tikrasis margainis, aliejaus kokybé.
Ivadas

Siuo metu vartotojai vis dazniau renkasi natiralius produktus, ypa¢ 3alto spaudimo aliejus. Toks pasirinkimas
grindZiamas nuomone, kad $ie aliejai yra aukstos kokybés, didelés maistinés vertés. Jy stabilumas priklauso nuo daugelio
veiksniy: gamybos budo, laikymo salygy bei aliejaus cheminiy savybiy — riebaly ruigs¢iy sudéties, antioksidanty Kiekio
jame (Siger et al., 2008). Skirtingy rasiy Saltai spausto aliejaus tinkamumao vartoti laikas skiriasi. Laikymo metu aliejuje
gali vykti daugybé skirtingy cheminiy reakcijy, pavyzdziui, hidrolizé, oksidacija, polimerizacija, dél to mazéja aliejaus
verté ir jis pradeda gesti (Ying et al., 2018). Sios reakcijos vyksta dél temperatiiros, §viesos ir deguonies poveikio, todél
Saltai spausto aliejaus nerekomenduojama ilgai laikyti atidarius, batina laikytis gamintojo rekomendacijy. Oksidacija yra
pagrinding priezastis, dél kurios prastéja aliejaus kokybé (Khabiruddin, 2017). Oksidacija skatina tokie aplinkos veiksniai
kaip temperatiira, deguonis, metaly jonai (chromas, varis, kobaltas, gelezis), deguonis, laikymo trukmé ir ap$vietimas
(Ocieczek et al., 2020). Oksidacijos metu mazéja maisting verté, tinkamumo vartoti laikas, taip pat susidaro toksisky
junginiy, kurie lemia aliejaus nemalony skonj ir kvapa (Li et al., 2016). Taip pat jvairiy sékly aliejai skiriasi riebaly
rig8ciy sudétimi.

Augalinis aliejus yra polinesociyjy riebaly rags¢iy (PNRR) Saltinis. Augaliniame aliejuje nesodiosios riebaly
ragstys (NRR) su 1-3 dvigubomis jungtimis, t. y. oleino, linolo ir a — linoleno, sudaro nemazg visy riebaly ragsc¢iy dalj.
Ypaé svarbios yra omega-6 (n — 6) ir omega-3 (n — 3) polinesoiosios riebaly riigitys. Sios riebaly ragstys (RR) slopina
tromby formavimasi, polinkj aritmijoms, mazina trombocity agregacija, modifikuoja Sirdies raumens elektrinj aktyvuma.
Jos mazina trigliceridy koncentracijg kraujyje, o kartu ir iSeminés Sirdies ligos rizika (Kenar et al., 2017).

ISspaudus aliejy likusios iSspaudos gali biiti naudojamos kaip antrinés zaliavos. I§dziovintos ir sumaltos iSspaudos
gali buti naudojamos maisto produktams praturtinti lasteliena ir baltymais (Smith, 1996).

Tyrimo tikslas — istirti dazinio dygmino (Carthamus tinctorius L.) ir tikrojo margainio (Silybum marianum L.)
aliejaus kokybés pokycius laikymo metu.

Tyrimo uzZdaviniai
1. Nustatyti juslines pasirinkty aliejy savybes laikymo metu, susieti jas su cheminiais rodikliais;

2. Jvertinti gautus rezultatus, palyginti laikymo metu aliejy kokybe ir pateikti rekomendacijas vartotojams.

Tyrimy objektas ir metodai

Tyrimo objektas — dazinio dygmino (Carthamus tinctorius L.) ir tikrojo margainio (Silybum marianum L.) sékly
aliejus.

Aliejui spausti naudotas aliejaus salto spaudimo presas Comet D85 1G.

Salto spaudimo aliejaus cheminés sudéties tyrimai vykdyti 20212022 metais Vytauto DidZiojo universiteto
Zemés iikio akademijoje, Augaly biologijos ir maisto moksly katedros bei atviros prieigos Zemés ir misky jungtinio
tyrimy centro Augaliniy zaliavy kokybés laboratorijose. Tirtas dazinio dygmino (Carthamus tinctorius L.) ir tikrojo
margainio (Silybum marianum L.) sékly aliejus ir iSspaudos. ISspaudos dziovintos 50 °C temperatiiroje 24 valandas
dziovykléje, po to sumaltos iki 0,2 mm dydzio daleliy.
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Nustatyti Sie aliejaus kokybiniai rodikliai: riebaly riigsciy skaicius ir rigstingumas pagal LST EN ISO 660:1996,
peroksidy skai¢ius — LST EN ISO 3960:2001, fenoliniy junginiy kiekis — spektrofotometriniu Folin-Ciocalteu metodu.
Oksidacijos indukcinis laikotarpis nustatytas pagal LST 1SO 6886:1996. Isspaudy kokybiniai rodikliai: sausosios
medziagos — dZiovinant méginius 105 + 1 °C temperaturoje iki pastovios masés (LST ISO : 2000); baltymai — Kjeldalio
metodu (LST EN ISO 5983 - 1:2005/AC 2009); skaidulos nustatytos Weender metodu (Methodenbuch — VDLUFA,
1983-1999); riebalai — Soksleto ekstrakcijos metodu (Methodenbuch — VDLUFA, 1983-1999); peleny kiekis nustatytas
méginius deginant mufelinéje krosnyje 500 °C temperatiiroje (Januskevicius ir kt., 2004).

Tyrimo duomenys statistiskai apdoroti vieno veiksnio dispersinés analizés metodu ANOVA, naudojantis programa
STATISTICA 10. Sia programa apskaidiuoti varianty vidurkiai, standartiniai nuokrypiai, esminiai skirtumai tarp
duomeny jvertinti naudojant Fiserio LSD testa. Skirtumai statistiskai patikimi, kai P < 0,05 (Sakalauskas, 2003).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Tikrojo margainio aliejaus ragstingumas prie§ laikyma ir po 2 laikymo ménesiy esmingai nesiskyré, didziausias
skirtumas nustatytas po 4 laikymo ménesiy (1 lentel¢). Atlikti tyrimai leidZia teigti, kad ilgéjant laikymo trukmei didéja
rig8tingumas. Dazinio dygmino aliejaus ragstingumas sieké 2,52 proc., o tikrojo margainio — 0,88 proc. Tikrojo
margainio aliejaus peroksidy skai¢ius buvo 0,56 meg/kg, o dazinio dygmino — 3,49 meq/kg. Skirtingy sékly alicjaus
indukcinis periodas po 4 ménesiy laikymo skyrési 1,5 karto.

Tikrojo margainio aliejaus oleino rtigsties kiekis taip pat zenkliai nesiskyré lyginant jj prie§ laikyma ir po 2
ménesiy. Esminis skirtumas nustatytas po 4 laikymo ménesiy. Didziausias ragsciy skaiCius nustatytas 4 ménesius
laikytame dazinio dygmino aliejuje (6,58 mg KOH/g).

1 lentelé. Aliejaus fizikocheminiy savybiy pokytis laikymo metu
Table 1. Physicochemical properties of oil during storage
Parametrai Tikrasis margainis Dazinis dygminas
Parameter Milk thistle Safflower
Riigstingumas (oleino rugstis %) / Acidity (% of oleic acid)

Pries laikyma

0,880,04 2" 2,52+0,01 ™4
Before storage
Po 2 laikymo ménesiy 0.87+0 04 2A 2 60+0.09 PA
2 months after storage T o
Po 4 laikymo ménesiy 1.60+0.03 B 3.30+0.07 b8
4 months after storage T o
Riigsciy skaifius (mg KOH/g) / Acid value (mg KOH/g)
Prie§ laikyma 1,7440,07 " 5,02+0,03 bA
Before storage T R
Po 2 laikymo ménesiy 1.73+0.08 % 517+0.19 bA
2 months after storage T T
Po 4 lalkymo ménesiu 3,1810,06 aB 6,58i0,15 bB

4 months after storage
Peroksidy skaicius (mekv /kg) / Oeroxide value (meq/kg)

Pries laikqu 0.56+0.04 A 3.49+0 76 bA
Before storage R R
Po 2 laikymo ménesiy 0.94+0.06 B 3.03+0.06 bA
2 months after storage T RN
Po 4 laikymo ménesiy 1 48+0 34 2C 5 49+0 58 bB
4 months after storage T R
Indukcinis periodas (valandos) / Induction period (hours)
Pries§ laikyma 2.21+0,24 bA 1,45+0,08
Before storage
Po 2 laikymo ménesiy 2784030 8 2 84+0 91 ®
2 months after storage T o
Po 4 laikymo ménesiy 1,99+0,03 bA 0,7620,09
4 months after storage
Fenoliniai junginiai (mg GRE /100g 1) / Phenolic compounds (mg GEA/100g 1)
Pries laikqu 0.03+0.01 A 0.07+0.01 bA
Before storage R o
Po 4 laikymo ménesiy 0,19+0,01 b8 0,02+0,01 28

4 months after storage
* Mazosios raidés ,,a, b, ¢ rodo reik§mingus skirtumus, kai P < 0,05 (t. y. 95 proc. patikimumas) tarp rasiy. DidZiosios raidés ,,A, B, C* zymi
reik§mingus saugojimo laiko skirtumus, kai P < 0,05 (t. y. 95 proc. patikimumas)

* The lowercase letters "a, b, ¢" indicate significant differences when P < 0.05 (i.e. 95% reliability) between species. The capital letters "A, B, C" denote
significant differences in the storage time when P < 0.05 (i.e. 95% reliability)

Peroksidy susidarymui turi jtakos nedidelis aliejaus produkto apSvitinimas saulés ar ultravioletiniais spinduliais,
tai sukelia peroksidy kiekio padidéjimg ir aromato degradacijg. Gauti rezultatai rodo, kad didéjant laikymo trukmei
esmingai didéja ir peroksidy kiekis. Po laikymo peroksidy skai¢ius dazinio dygmino aliejuje sieké 5,49 mekv/kg.
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Laikymo metu aliejuje vyksta sudétingi cheminiai poky¢iai. Daugelis aliejy §viesoje ir ore apkarsta, atsiranda
nemalonus jy skonis ir kvapas. Viena i§ jy gedimo priezas¢iy — oksidacija, kurios metu susidaro aldehidai, ketonai arba
karboksirtigstys, lemiancios aliejaus nemalony kvapa ir skonj (Heuaes et al., 2008). Tikrojo margainio ir dazinio dygmino
sékly aliejaus ilgiausias indukcinis periodas buvo po 2 laikymo ménesiy.

Nedideli fenoliniy junginiy kiekiai apsaugo aliejy nuo oksidacijos, o esant jy didesnei koncentracijai — aliejus esti
tamsesnés spalvos, gali atsirasti kartus, paSalinis skonis (Shahidi, 2000; Tovar et al., 2001). DidZiausias fenoliniy junginiy
kiekis nustatytas 4 ménesius laikytame tikrojo margainio aliejuje (0,19 mg GRE 100 g™).

Sausyjy medziagy kiekis augaluose yra vienas i§ svarbiausiy kokybés rodikliy, kuris lemia perdirbty produkty
kokybe, iSeiga, maisting verte. Sausyjy medziagy kiekis séklose priklauso nuo riisies ir veislés (Souci et al., 1994; JTrotun
et al, 2006). Esmingai maZiausias sausyjy medziagy kiekis nustatytas dazinio dygmino, o esmingai didziausias — tikrojo
margainio i$spaudose (2 lentelé). Skirtumas tarp sausyjy medziagy kiekio tikrojo margainio ir dazinio dygmino
i$spaudose buvo 2,86 procentiniai vienetai.

Baltymai jeina j lasteliy ir audiniy sudétj, jy pagalba formuojami Igsteliy ir audiniy griauéiai, regulivojama normali
organizmo veikla, kovojama su infekcijomis (Lan et al., 2019). Didziausias baltymy kiekis nustatytas tikrojo margainio
i$spaudose (24,54 proc.).

Skaiduly vartojimas sumazina kraujo spaudimg, pagerina gliukozés kiekj kraujyje ir suaktyvina imuning sistema
(Watzl, 2005). Todél svarbu praturtinti savo mityba lastelienos turin¢iais produktais. Nustatyta, kad skaiduly didZiausias
kiekis buvo dazinio dygmino i$spaudose (43,09 proc.).

Riebalai — viena i$ pagrindiniy maisto medZiagy, energijos Saltinis, jeinantis j visy zmogaus kino lasteliy sudétj
(Beekwilder, 2005). Esmingai didZiausias riebaly kiekis nustatytas dazinio dygmino (9,78 proc.), o esmingai maziausias — tikrojo
margainio iS§spaudose (8,24 proc.). Esmingai didziausias peleny kiekis nustatytas tikrojo margainio i$spaudose (5,58 proc.).

Fenoliniy junginiy gausu darzovése, vaisiuose. Fenoliai pasizymi prieSuzdegiminiu, antialerginiu, antibakteriniu,
prieSvirusiniu, antioksidaciniu, antitrombogeniniu ir prie§véZiniu poveikiais. Atliktais tyrimais jrodyta, kad didelis
fenoliniy junginiy kiekis Zmogaus mityboje mazina rizika susirgti létinémis ligomis, nes jie pasizymi antioksidacinémis
savybémis ir taip apsaugo lagsteles oksidacinio streso metu, neutralizuodami Zalingg laisvyjy radikaly poveikj (Huang et
al., 2009). Daugelio fenoliniy junginiy antioksidacinis aktyvumas yra daug didesnis nei gerai zinomy antioksidanty, tokiy
kaip askorbo raigstis ar vitaminas E (Liaudanskas ir kt., 2012). Fenoliniy junginiy kiekis tirtose i§spaudose buvo labai
panasus, skyreési tik 0,1 procentiniu vienetu.

2 lentelé. ISspaudy cheminé sudétis
Table 2. Chemical indicators of seed pomace

Parametrai Tikrasis margainis DaZinis dygminas
Parameter Milk thistle Safflower
1 21 0,
Sausosios medziagos, % 91,6740,55 2 88,81+0,06 b
Dry matter, %
10
Baltymai, % 24,54+0,03 2 23.20+1.00°
Protein, %
Latelienos, % b a
Fiber, % 38,30+2,50 43,09+0,50
Riebalai, % b a
Fats, % 8,24+0,14 9,78+0,94
Pelenai, % a b
Ash, % 5,58+0,06 3,91+0,17
Fenoliniai junginiai, mg 100g -* a a
Phenolic compounds, mg 100g -* 0,07+0,01 0,08+0,01

* MaZosios raidés ,,a, b, ¢* rodo reikSmingus skirtumus, kai P < 0,05 (t. y. 95 proc. patikimumas) tarp rasiy.
* The lowercase letters "a, b, c" indicate significant differences when P < 0.05 (i.e. 95% reliability) between species.

ISvados

1. Aliejaus fizikocheminés savybés laikymo metu rodo, kad ilgéjant laikymo trukmei didéja rugstingumas,
rugscéiy ir peroksidy kiekiai, trumpéja indukcinis periodas.

2. Skirtingy rasiy sékly i8spaudy cheminé sudétis skyrési esmingai. DidZiausias sausyjy medziagy, baltymy ir
peleny kiekis nustatytas tikrojo margainio iSspaudose, o lastelienos — dazinio dygmino.
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QUALITY OF COLD PRESSED SAFFLOWER AND MILK THISTLE OIL

Summary

The research was carried out in 2021 - 2022 at the Agricultural Academy of Vytautas Magnus University, the
Institute of Agricultural and Food Sciences and the Plant Raw Materials Quality Laboratories of the Open Access Joint
Research Center for Land and Forestry. The quality of safflower and milk thistle oil was studied. The aim of the work
was to study the changes in the quality of safflower and milk thistle oil during storage. The data were processed by one-
factor analysis of variance (ANOVA) using the computer program STATISTICA 10. Thus, it can be said that safflower
oil, compared to true milk thistle, differed in its chemical composition - a higher amount of fat, oleic acids, peroxide and
fiber.

Keywords: safflower, milk thistle, oil quality.
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