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Nukleorigstys — tai ribonukleazé, dezoksiribonukleaze ir oroto riigstis arba
vitaminas B,,. Sios riigitys, kurios apsaugo produktus nuo gedimo, prailgina
ju tinkamumo vartoti laika, priklauso biologiSkai aktyviy pieno sudétiniy
daliy grupei.

Tirtas nukleoriigciy kiekis piene ir pieno produktuose, uzraugtuose su
jvairiais raugais. Taip pat buvo tirtas nukleoriigé¢iy kiekis produkty raugi-
nimo metu. Nustatyta, kad tyrimo metu nukleortig§¢iy kiekis piene kito nuo
38,42 iki 41,18 mg/100 ml zaliame ir pasterizuotame piene. Rauginimo me-
tu nukleortigiciy kiekis padidejo apie 2 kartus. Iki Siol Lietuvoje nebuvo
atlieckami platesni nukleortigS¢iy tyrimai.

RaktazodZiai: nukleoriigStys, pieno riigSties bakterijos, sausos iSriigos, iSrii-

gu baltymy koncentratas, gautas ultrafiltracijos biidu
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NukleortigStis yra svarbus maisto produkty mikro-
komponentas, apibréziantis Siy produkty biologine
verte. Zinoma daug moksliniy darby, susijusiy su
nukleortigs¢iy tyrimais. Juose teigiama, kad nukleo-
riigStys, panasiai kaip lizocimas, imunoglobulinai ar
laktoferinas, trukdo vystytis bakterijoms ir virusams
[15], taigi vaidina apsauginj vaidmenj tiek gyvulinés,
tiek augalinés kilmeés produktuose. Ilgalaikiais eks-
perimentiniais tyrimais jrodyta [10], kad Zmogaus or-
ganizme nukleoriig§ciy kiekis priklauso nuo vartoja-
my produkty, ypac nuo jy baltyminés dalies. Pagrin-
diné nukleortig§¢iy funkcija yra dalyvavimas baltymy
sintezéje [11]. Be to, japonai teigia, kad kuo dau-
giau nukleortgiciy produkte, tuo geriau produktas
pasisavinamas.

Daugiausia nukleoriig§¢iy yra mésos produktuo-
se, ypa¢ daug kepenyse ir inkstuose (atitinkamai
822,1 ir 790,9 mg%) [13, 8]. Jautienoje, palyginti
su kepenimis, nukleoriigs¢iy yra 2,5-2,7 karto ma-
Ziau. Javuose (ivairiose kruopose) Siy riigsciy yra
kur kas maziau, palyginti su jautiena. Piene S$iy
rigsciy yra 24,3 = 1,68 mg%. Tai — naturalus pie-
no mikrokomponentas. Nukleoriig§¢iy yra ir moti-
nos piene [12].

Lenky mokslininkai teigia, kad labai didelis nu-
kleoriig§¢iy kiekis zaliame piene gali byloti apie kar-
viy sergamumag mastitu [9].

Raugintuose pieno produktuose nukleorigsiciy
kiekis gerokai didesnis negu zaliame piene [11]. Nu-
statyta, kad nukleoriigStys priklauso nuo raugo su-
déties ir savybiy [7, 14, 16], nuo rauginamojo misi-
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nio sudéties. Pvz., rauginant iSriigy baltymy koncen-
trata, gauta ultrafiltracijos proceso metu, yra 38-40%
baltymy, 35-40% laktozes, 7-11% mineraliniy me-
dziagy ir 5-6% nukleortig§¢iy. Toks produktas pasi-
Zymi itin didele biologine verte [4].

Apibendrinus tai, kas iSdestyta, matyti, kad nu-
kleoriigstys yra pageidautina sudétiné dalis tiek gy-
vulings, tiek augalinés kilmés produktuose. Jos ne
tik apsaugo produktus nuo gedimo, bet ir tiesiogiai
dalyvaudamos baltymy sintezeéje padidina maisto pro-
dukty pasisavinima ir biologing verte. Idomu pazy-
meti, kad ypac¢ dideliu biologiniu efektyvumu pasizy-
minciuose Spirulina platensis dumbliy baltymuose yra
iki 4,3% nukleoriigsciy [1].

TYRIMO OBJEKTAI IR METODAI

Tyrimams buvo naudotas Zalias ir pasterizuotas pie-
nas. Pienas gautas i§ Lietuvos Zemes iikio universi-
teto Bandomojo tkio. Pieno miSiniai buvo gamina-
mi dedant jvairius kiekius (1, 2, 3%) iSriigy baltymy
koncentrato (IBK-UF), gauto i§ Utenos pieno per-
dirbimo jmonegs.

Rauginty produkty gamybai naudoti raugai, gau-
ti i§ Lietuvos firmos ,Baltvita“, eksportuojancios
Siuos raugus i§ Danijos Ch. Hansen laboratorijos.
Tyrimams buvo naudojami tokie raugai: ABT-2, LA-
5, YC-180 ir kefyro raugas. Kefyro raugas gautas i$
Kauno pieno perdirbimo jmonés (Raugy gamybos
skyriaus).

Pieno miSiniai buvo rauginami laboratorinémis
salygomis.
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NukleortigStys buvo nustatytos spektrofotometri-
niu metodu [2, 3]. Taikant §i metoda nustatomas
bendras nukleortigs¢iy kiekis. ISskirtos i§ produkto
nukleortigStys nustatomos matuojant optinj tirpalo
tanki, kai bangos ilgis 270 ir 290 nm [11].

Nukleortigsciy kitimas laiko atzvilgiu analizuotas
taikant matematings statistikos regresijos metoda. Ty-
rimy statistinis patikimumas jvertintas esant 95% ti-
kimybes lygiui. Apskai¢iuotas aritmetinis vidurkis — x.

REZULTATAI IR JU APTARIMAS

Pirmajame tyrimy etape nustatéme nukleoriigsciy
kiekj Zaliame ir pasterizuotame piene.

Nukleoriigsciy kiekis zaliame piene, 80°C tempe-
ratiiroje pasterizuotame (be iSlaikymo) piene ir $io
kiekio kitimas piene jo laikymo metu pateikiamas
1 lenteléje.

Tyrimy rezultatai rodo, kad nukleoriigi¢iy kiekis
piene musy atlikty tyrimy metu kito nuo 38,42 iki
41,18 mg/100 ml. Galima manyti, kad nukleoriigsciy
kiekis piene kinta priklausomai nuo baltymy kiekio.
Nustatyta, kad pasterizacijos metu nukleoriigs¢iy kie-
kis Siek tiek sumazéja. Laikant pasterizuota pieng
iki 48 h esant 6-8°C temperatiirai, nukleortigiciy kie-
kis praktiSkai nekinta.

Kitoje bandymy serijoje nustatytas nukleortigs¢iy
kitimas rauginimo metu. Bandymy metu buvo tiria-
mi pieno miSiniai, pagaminti pridéjus iSriigy balty-
my koncentrato (1,0; 2,0; 3,0%). Kontroliniame pa-
vyzdyje iSriigy baltymy koncentrato nedéta. Penkiy
bandymy serijy tyrimy rezultaty vidurkiai pateikia-
mi 2 lenteléje. Pienas ir miSiniai su iSriigy baltymy
koncentratu buvo rauginami su ABT-2 raugu.

Tyrimy rezultaty analizé rodo, kad rauginimo me-
tu nukleoriigi¢iy kiekis didéja. Rauginant piena (kon-
trolinis pavyzdys) ar miSinius su IBK-UF priedais,

nukleortigd¢iy kitimo tendencija

1 lentelé. Nukleorugsciu kiekis Zaliame ir pasterizuotame piene mg/100 ml

yra analogiSka. Po 7 h rauginimo

Baltymy kiekis Pieno meéginys

surauginty miSiniy ragstingumas
kito nuo 86,0 iki 75,0°T, o aktyvu-

tirtuose pieno

pasterizuotas pienas (iSlaikymo laikas h)

sis rugStingumas — pH — nuo 4,78

zalias pienas

méginiuose % 0 | po 24 h | po 48 h iki 4,82. Gauta, kad nukleortgs-
¢iy kiekis rauginant piena padideé-
§(9)(1J Zfﬁ ggég ggig ggg; ja apie 2 kartus, o rauginant mi-
3:09 41:18 39: 43 39:52 39:92 'éir'lius su iSriigy baltymy priedu —

3,04 40,92 38,98 38,96 38,92 iki 3 karty.
2,95 39,15 37,42 37,42 38,88 Siekiant jvertinti nukleoriigi¢iy

priklausomybe nuo rauginimo lai-

2 lentelé. Nukleoriuigsciu kiekio (mg/100 ml) kitimas rauginimo metu
Laikas (h) po raugo jdéjimo
Rauginamas
e 0 1 3 5 7
misinys
kiekis X kiekis by kiekis | X kiekis X kiekis by
Pienas 39,10 39,22 40,15 40,07 42,20 42,18 56,80 56,96 79,70 79,64
39,40 40,15 42,10 56,90 79,65
39,70 40,90 42,30 57,05 79,70
38,80 38,95 42,10 57,15 79,60
39,10 40,20 42,20 57,00 79,55
Pienas 40,96 41,46 42,20 42,22 49,20 49,15 85,40 85,46 101,95 101,90
+1,0% 41,20 42,30 49,30 85,35 101,80
IBK-UF 41,70 42,15 49,40 85,45 101,80
41,50 42,25 48,90 85,50 101,85
42,04 42,20 48,95 85,60 102,10
Pienas 42,70 42,87 45,60 45,66 51,20 51,14 86,90 86,98 111,20 111,20
+2,0% 42,60 45,70 51,05 87,10 111,10
IBK-UF 43,00 45,50 51,20 87,05 111,30
43,20 45,70 51,15 86,85 111,15
42,60 45,80 51,20 87,10 111,25
Pienas 4325 4348 48,45 48,42 53,40 53,42 79,30 79,18 127,30 127,40
+3,0% 43,40 48,50 53,50 79,25 127,40
IBK-UF 43,50 48,35 53,45 79,10 127,35
43,60 48,50 53,55 79,00 127,50
43,65 48,40 53,30 79,25 127,45
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ko, buvo taikomas matematinés statistikos regresi-
nés analizés metodas; ¢ia y — nukleoriigtys (mg/kg),
x — rauginimo laikas (h):

1. Pienas:

y =40,66263+11,49546x — 17,0584/x ; R?=0,942835:
2. Pienas +1% IBK-UF:

y =42,16595+16,33576x — 19,9625/x : R?=0,963855;
3. Pienas +2% IBK-UF:

y =44,26412+18,09171x — 22,7148\/; : R?=0,984431;
4. Pienas +3% IBK-UF:

y=46,7071+ 22,28813x - 31,2857v/x ; R?=0,938261.

Lygciy galiojimo ribos 0-0,05 (mg/kg) nukleoriigs-
¢iy.

Manoma, kad priezastys, sukeliancios nukleoriigs-
¢iy kitimg — padaugéjima jy rauginimo metu, yra
susijusios su pieno riigSties bakterijy veikla. Anks-
tesniuose tyrimuose [6] nustatyta rauginimo proceso
bei iSriigy baltymy jtaka laisvyjy aminortgséiy kie-
kio susidarymui raugintuose produktuose. Gauta, kad
veikiant pieno rigsties bakterijoms vyksta nezymi bal-
tymy proteolizé [5], kurios intensyvumas siejasi su
pieno rigsties bakterijy vystymosi intensyvumu. Ty
procesy rezultatas — raugintuose produktuose, paly-
ginus su pienu, labai padidéja laisvyjy aminoriigsciy
kiekis. Manoma, kad nukleoriig§¢iy pokyciai taip pat

nukleoriigi¢iy kiekis yra maziausias. Sie tyrimy re-
zultatai taip pat patvirtina, kad rauginant nukleo-
ragsciy kiekis padidéja 2,0-2,5 karto.

Gauti rezultatai suteikia papildoma informacija
apie rauginty produkty biologinés vertés padidéjima
ir jy svarbg Zmogaus organizmui.

ISVADOS

1. Nukleoriigs¢iy kiekis Zaliame piene kinta nuo
38,42 iki 41,18 mg/100 ml priklausomai nuo jame
esanciy baltymy kiekio.

2. Rauginimo proceso metu nukleoriigs¢iy kiekis
didéja priklausomai nuo pieno riigSties bakterijy,
esanciy rauge, veiklos.

3. Nukleortigsciy kiekis, rauginant piena, padide-
ja apie 2 kartus, o rauginant miSinius, j kuriuos de-
ta iSrigy baltymy koncentrato, — iki 3 karty.

Gauta
2001 10 03
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Sigita Urbiené, Rita Zitkeviciaté
INVESTIGATIONS OF NUCLEIC ACIDS IN MILK
PRODUCTS

Summary

Total nucleic acids were determined by spectrophotome-
ter at 270 and 290 nm. It has been shown that the level
of nucleic acid in milk varies; during the study it changed
from 38.42 to 41.18 mg/100 ml. During fermentation the
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amount of nucleic acid decreased twice. Changes of nuc-
leic acid content depended on the growth intensity of
lactic acid bacteria.

Key words: nucleic acid, milk fermentation, lactic acid
bacteria, whey protein concentrate

Curura Ypoene, Puta KurkeBnuiore

HUCCJIIEAJOBAHUA HYKJIIEMHOBBIX KUCJIOT B
MOJIOYHBIX IMPOAYKTAX

Peswowme

HccenenoBanu tuHaMHKY 00pa30BaHus HyKJIEHHOBBIX KHCIOT
B KHCIJIOMOJIOYHBIX IPOAYKTaX, CKBAIIEHHBIX C HCIIOJb-
30BaHHEM pAa3IMYHBIX OHMOJIOIMYECKH IIEHHBIX J00aBOK,
TAaKUX KaK CyXas ChIBOPOTKA, KOHIIEHTPAT CHIBOPOTOYHBIX
0eNKOB, MOYYSHHBIX METOOM YJIbTpaduiIbTpanuii.

YCTaHOBJIEHO, YTO COICpKAHUWE HYKJIEHHOBBIX KHCIIOT,
00pa3ymoIIuXcs BO BpeMsl CKBAalIMBaHHS, 3aBUCUT OT
JKU3HEJESATEIPHOCTH MOJIOYHOKUCIBIX OakTepuid. Ycra-
HOBJICHO, YTO BO BpeMsI BIKBALIMBAaHMS MOJIOKa 0e3 100aBOK
KOJTIMYECTBO HYKJICHHOBBIX KHCIIOT YBEIUYMBAETCS B 2 pasa,
a BO BpeMs CKBAalllMBaHMs MOJIOKa ¢ Jo0aBKaMu — B 3
pasa.

KaioueBble c10Ba: HYKIEHHOBBIE KUCIOTHI, MOJOYHO-
KHUCTIbIe OaKTepHH, CyXasi ChIBOPOTKA, KOHIIEHTPAT CHIBOPOY-
HBIX OEJIKOB, IOJYYEHHBIX METOAOM YIBTpaduiIbTpaLuit



