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IStirta nitraty ir nitrity kiekiai jvairiose Lietuvos jmonése pagamintuose
fermentiniuose siiriuose bei mésos gaminiuose (virtose desrose, desrelése ir
rukytose deSrose). Nitratai bei nitritai buvo tiriami panaudojant Lietuvoje
jteisintas metodikas. Nustatyta, kad nitraty ir nitrity kiekiai fermentiniuose
striuose yra gerokai mazesni uz leisting kiekj, nurodyta higienos normoje
HN 53:1998 ,,Leidziami vartoti maisto priedai“. Nitraty kiekiai fermenti-
niuose striuose priklauso nuo jy gamybos laiko per metus (vasarg mazesni
nei ziema).

Nitrity kiekiai rukytose desrose yra mazesni, palyginti su nitrity kiekiais,
nustatytais virtose deSrelése ir deSrose. Nors vidutiniai nitrity kiekiai pienis-
kose deSrelése, pagamintose ivairiose imonése, yra mazesni uz DLK (di-
dziausia leistina koncentracija), taciau kai kuriy desreliy gamybose jie labai
artimi DLK. Nustatyta, kad nitrity kiekis mésos produktuose laikymo metu

mazeja.
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IVADAS

Pastaruoju metu visose Salyse vis daugiau démesio
kreipiama j maisto sauguma, t. y. jo nekenksmingu-
ma vartotojui. Lietuvoje parengtame Maisto jstaty-
me pirmuoju teiginiu apibréziama, kad maistas pri-
valo biti saugus ir atitikti norminiy dokumenty ko-
kybes reikalavimus.

Atitinkamos Lietuvos institucijos skiria daug deé-
mesio gyventojy apripinimui geros kokybés maistu.
Atliekami moksliniai tyrimai, vykdomi monitoringai,
kuriamos nacionalinés programos, kuriy tikslas — nu-
statyti kenksmingyjy medziagy kiekius maisto pro-
duktuose. Todél yra tiriami toksiniy elementy, pes-
ticidy, aflatoksiny, nitraty ir nitrity kiekiai jvairiuo-
se maisto produktuose ir vandenyje.

Palyginus su kitais terSalais, nitratai ir nitritai néra
labai nuodingi cheminiai junginiai. Tacdiau tam tikra
Siy medziagy koncentracija maiste gali stipriai pa-
kenkti zmoniy sveikatai. Nitratai ir nitritai | zmo-
gaus organizmg patenka su vandeniu ir augalinés
bei gyvulinés kilmés maisto produktais. I juos nitra-
tai patenka i§ aplinkos, kurios uzterStumas kasmet
didéja. Didziausia jtaka tam turi Zemeés ukio pro-
dukcijos gamybos intensyvinimas, t. y. dirvy, pievy
treSimas azoto traSomis. I pieno ir mésos produktus
nitratai ir nitritai gali patekti dviem budais: per pa-
Sarus ir dedant specialiai.

ISSN 1392-0200. Zemés Gkio mokslai. 2002. Nr. 1

62

Atsizvelgiant | tai, kad nitratai ir nitritai yra ne-
pageidautini terSalai maisto produktuose, daugelyje
pasaulio Saliy atliekami jy tyrimai.

Kai kurios Salys patvirtino $iy terSaly leistinas nor-
mas. Pvz., Italijoje superkamame piene nitraty gali biiti
ne daugiau kaip 2 mg/l, o sausame piene — ne daugiau
kaip 30 mg/kg. Svedijoje sausam pienui leistinas nitra-
ty kiekis yra tik 20 mg/kg [2-4, 6, 9, 10].

Vokietijoje nitraty piene gali biti iki 10 mg/l, o
sausame piene — iki 100 mg/kg [7].

Lietuvos maisto institute 1990-1991 m. buvo atlik-
ti tyrimai, kuriy tikslas — nustatyti nitraty ir nitrity kiekj
piene [11]. Nustatyta, kad tirty rajony piene vidutiné
nitraty koncentracija yra 0,539 = 0,068 mg/l NO;.

IS pateikty tyrimy rezultaty, gauty jvairiose Saly-
se, matyti, kad nitraty koncentracija piene néra di-
dele. Panasis rezultatai gauti tiriant kai kuriuos pie-
no produktus [16]. Nedideli nitraty kiekiai rasti ir
raugintuose pieno produktuose [13].

Gaminant pusiau kietus suirius, siekiant iSvengti si-
riy i§piitimo (ypac nepageidautinos ydos), technologi-
nio proceso metu j pieng specialiai dedama nitraty
[5]. Nitraty déjimas yra reglamentuotas norminiuose
dokumentuose. Taciau Pranciizija, Graikija ir Italija
uzdraudeé stiriy gamyboje naudoti nitratus. Striy ko-
kybei iSsaugoti Siose Salyse taikomi kiti metodai.

Lietuvoje kai kurios stiriy gamyklos taip pat nau-
doja nitratus stiriy kokybei gerinti. Tadiau jokiame
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norminiame dokumente nenurodyta kontroliuoti nit-
raty kiekj iSnokusiame siiryje.

Nitratai ir nitritai placiai naudojami kai kuriy me-
sos produkty gamyboje. Jie naudojami ruoSiant meé-
sos produktus, siekiant i§gauti reikiama rausva spal-
va ir skoni. Norint iS§saugoti spalvg ribotg laika, pa-
kanka maZiau nei 5 mg/kg nitritinés druskos, tuo
tarpu komercinio produkto pastoviai spalvai uztik-
rinti reikia iki 20 mg/kg, biidingam skoniui iSlaiky-
ti— apie 50 mg/kg nitritinés druskos [14].

Apdorojant mésa nitratais iSvengiama botulizmo
(kuri sukelia Clostridium botulinum), tuo paciu ap-
saugo nuo uzkrétimo tokiomis bakterijomis, kaip
Clostridium welchii ir stafilokokai. Klausimas, kokia
nitrity koncentracija reikalinga efektyviai apsaugai
nuo botulizmo, yra gana sudétingas, nes su tuo su-
sije daug kity veiksniy. Esant tam tikroms sglygoms,
nitritai dalyvauja nitrozinimo reakcijose, kuriy metu
susidaro nitroziniai junginiai. Kai kurie i§ jy yra spe-
cifiniai ir potencialiis kancerogenai [12, 15]. Todél
jvairiy Saliy mokslingje spaudoje daug démesio ski-
riama nitraty ir nitrity toksiSkumui nagrineti. Nitra-
tai tiriami ir Lietuvos vandenyje bei augaliniuose
maisto produktuose [1].

Sio darbo tikslas buvo istirti nitraty bei nitrity
kiekius fermentiniuose siiriuose ir mésos gaminiuo-
se (virtose deSrose, deSrelése ir rikytose deSrose).
Ypac svarbu buvo nustatyti Siy terSaly kiekius, pa-
sitaikancius pieniSkose desrelése, nes biitent Sie pro-
duktai yra jprastinis vaiky ir ligoniy maistas.

TYRIMU OBJEKTAS IR METODAI

Tyrimy objektas buvo Lietuvoje, Rokiskio, Pasvalio
siirinése bei Tel§iy pieno perdirbimo jmonéje ,,Ze-
maitijos pienas“, gaminami fermentiniai striai.

Kadangi nitraty bei nitrity kiekiai stiriuose daz-
nai priklauso nuo pieno kokybés, tyrimai buvo atlie-
kami 6 mén. aprépiant ziemos—vasaros laikotarpi.

Kitas tyrimy objektas buvo mésos gaminiai: vir-
tos desrelés (tarp juy ir pieniskos) bei riikytos ir pa-
rukytos desros, pagamintos jvairiose (Vilniaus, Klai-
peédos, Utenos ir Krekenavos) mésos perdirbimo jmo-
nése.

Nitratai bei nitritai buvo tiriami panaudojant Lie-
tuvoje iteisintas metodikas. Nitratai, nitritai siiriuose

buvo nustatomi pagal LST 1547:1998. Siiriai. Nitra-
ty ir nitrity kiekiy nustatymas.

Sio metodo esme sudaro nitraty, redukuoty iki
nitrity (panaudojant variuotaji kadmij), ir junginio,
susidariusio reaguojant nitritams su Griso reagentu,
spektrofotometrinis spalvos intensyvumo matavimas.

Nitritai mésos produktuose buvo nustatomi pa-
gal LST ISO 2918:1997. Mésa ir mésos produktai.
Nitrity kiekio nustatymas (pamatinis metodas). Sio
metodo esmeé: baltymy nusodinimas kalio heksacia-
noferato (II) ir cinko acetato tirpalais, filtravimas,
spalvoto junginio sudarymas sulfamilamido bei naf-
tiletilendiamido dihidrochlorido tirpalais ir spalvos
intensyvumo matavimas.

Duomenis apdorojome naudodami dispersing ana-
lize pagal ,Data Analyses“ programa.

REZULTATAI IR JU APTARIMAS

Pirmoje darbo dalyje nustatéme nitraty ir nitrity kie-
kius fermentiniuose siiriuose, pagamintuose ziemos—
pavasario-vasaros laikotarpiais. Siais tyrimais galima
jvertinti pieno kokybés jtaka nitraty bei nitrity kie-
kiui striuose. Kada kyla problemy dél pieno koky-
bes, galima tikétis, kad gamybos metu bus jdéta dau-
giau, nei nurodoma normose, nitritinés druskos.

Istirti keliy gamykly fermentiniai siiriai. Méginiy
kiekis pakankamas, kad biity galima spresti apie sii-
riy uzterStuma nitratais bei nitritais. Tyrimy rezulta-
tai pateikiami 1 ir 2 lentelése.

Rezultaty analizé rodo, kad nitraty kiekiai (NO;)
tiek tos pacios rusies siryje, tiek tarp atskiry ri-
Siy jvairuoja gana placiose ribose (nuo 2,10 iki
37,22 mg/kg). Taciau analizuodami kai kurias siiriy
rasis, nustatéme, kad nitraty kiekiy vidurkiai yra ga-
na artimi (kitimo ribos yra nedidelés — nuo 14,95
iki 22,04 mg/kg). Kai kuriy siiriy vidurkiy paklaidos
(=S;) yra nedideles, bet duomeny dispersijy (s*) ly-
gis atskiry siiriy labai skirtingas. Didziausia nitraty
dispersija nustatyta gaminant stiri ,,Germantas“, ma-
Ziausia — surj ,,Svalia“. Dispersijos lygis rodo, kad
»Germanto® siirio gamybos technologija buvo ma-
Ziausiai stabili, palyginti su kitais siiriais. Manome,
kad tai siejasi su striy kokybe.

Pagal Lietuvoje galiojancias higienos normas HN
53:1998 ,LeidZiami vartoti maisto priedai, natrio

1 lentele. Nitratuy kiekis fermentiniuose suriuose
. L . Nitraty (NOj) kiekis mg/kg Statistinis rodiklis
Stiris Meginiy skaicius —
Min | Max | X +8. 52 s

»ovalia“ 25 2,16 22,4 16,02 0,70 11,40 3,38
»Germantas® 25 2,58 36,66 16,94 2,13 111,72 10,57
»Sodzius“ 25 4,20 37,22 22,04 1,19 32,55 5,71
,»,Rokiskio stris 15 2,10 23,4 14,95 1,54 35,53 5,96
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2 lentele. Nitrity kiekis fermentiniuose siiriuose
. o - Nitrity (NO3) kiekis mg/kg Statistinis rodiklis
Stiris Meginiy skaicius =
Min | Max | X +Ss s2 s

»Svalia“ 25 0,00 1,26 0,32 0,06 0,10 0,32
,Germantas® 25 0,00 0,92 0,46 0,07 0,12 0,35
»Sodzius“ 25 0,00 2,20 0,98 0,15 0,57 0,75
,»Rokiskio stris* 15 0,00 1,08 0,28 0,11 0,18 0,43

druskos (NaNO,) didZiausias leistinas kiekis (DLK)
suryje yra 50 mg/kg, perskaiciavus NO; jony gali
bati tik 36,5 mg/kg. Nitritai nenormuojami [8].

Gauti tyrimy rezultatai rodo, kad tik kai kuriuo-
se siiriy meéginiuose nitraty yra Siek tiek daugiau uz
leisting norma.

2 lenteleje pateikiami nitrity kiekiai fermentiniuo-
se stiriuose. Nors siiriy gamybos metu nitritiniy drus-
ky nededama, taciau daugelyje tirty pavyzdziy rasta
nitrity. Matyt dél mikrobiologiniy procesy Siek tiek
nitraty virsta nitritais. Taciau jy kiekis buvo nedide-
lis, vidurkiy pokycio ribos tarp atskiry siirio riisiy —
nuo 0,32 iki 0,98 mg/kg.

Tarp nitraty ir nitrity kiekiy, nepriklausomai nuo
striy rasies, yra tiesiogine priklausomybe. Tuose si-
rivose, kuriuose nustatyta daugiau nitraty, daugiau
rasta ir nitrity. Misy tyrimy rezultaty atveju $§i pri-
klausomybé yra iSreiSkiama tiesinés regresijos lygti-
mi:

y = a + bx;

¢ia koeficientas a =12,54 ir b = 9,69. Koreliacinis
Siy dydziy rySys yra labai glaudus (R = 9,98). De-
terminacijos koeficientas taip pat didelis (R*> = 0,99),
p < 0,01.

Pries kelerius metus musy atliktais tyrimais buvo
nustatyta, kad nitraty ir nitrity kiekis fermentiniuo-
se siiriuose tiesiogiai priklauso nuo pieno kokybés.
Imoneés, gaminancios strius i§ blogesnes kokybes pie-
no, daugiau dédavo nitraty ir jy kiekis gatavame
produkte buvo 25-35% didesnis uz leisting norma.
IS atlikty tyrimy analizés matyti, kad Siuo metu dél

geresnes pieno kokybés ar geresnio jo paruoSimo
(terminio apdorojimo) nitratiniy drusky kiekiai, de-
dami | pieng siiriy gamybos metu, atitinka normi-
niuose dokumentuose nurodytus reikalavimus ir to-
del gatavame produkte jy yra gerokai maziau uz
DLK pagal higienos norma.

Be to, buvo atlikta nitraty ir nitrity kiekiy ana-
lizeé jvertinant mety laikotarpj. Nustatyta, kad nitra-
ty kiekiai siiriuose, pagamintuose ziemos periodu,
yra 1,7-2,2 karto didesni, palyginti su vasaros metu
pagamintais siiriais. Analogiskai kito ir nitrity kie-
kiai. Vasaros periodu pagamintuose siiriuose jy kie-
kiai buvo 1,4-1,7 karto mazesni uz kiekius, nustaty-
tus Ziemos periodu pagamintuose siriuose.

Daug démesio buvo skirta nitrity kiekiui mesos
gaminiuose nustatyti. Todél tirtos riikytos desros,
greitam vartojimui skirtos virtos desros, virtos des-
relés bei pieniSkos desrelés (3 lentele).

Rezultaty, pateikty 3 lentel¢je, analizé rodo, kad
rikytose desrose nitrity kiekiai yra mazi, palyginti
su leistina — 100 mg/kg NaNO, (nitritinés druskos) —
norma. Galima spresti, kad nitritiné druska | Siuos
rikkytus gaminius dedama tik siekiant suteikti pro-
duktams atitinkamg spalva bei skoni.

Daug démesio skirta nitrity kiekiui pieniskose ir
kitos virtose deSrelése nustatyti. Nitritinés druskos
déjimo | Siuos gaminius pagrindinis tikslas yra ap-
saugoti produktus nuo patogeninés mikrofloros, ypac
nuo Clostridium botulinum. Be abejo, nitritiné drus-
ka svarbi ir suteikiant spalva.

Tyrimy rezultatai (4 lentelé) jgalina spresti, kad
nitrity kiekis pieniSkose ir kitose virtose desrelése
yra kur kas didesnis, palyginti su riikytomis deSromis.

3 lentelé. Nitrity kiekis rukytose desrose
' Meéginiy Nitrity (NO;) kiekis mg/kg Statistinis rodiklis
Gaminys T —
skaicius min | max | X =AY | 52 | s

»,Kauno saliami“ (Vilniaus gamyba) 5 24,0 26,0 25,2 0,35 0,62 0,78
,Klaipédos saliami“ (Klaipédos gamyba) 6 16,0 17,5 17,1 0,23 0,34 0,58
,Klaipédos servelatas“ (Klaipédos gamyba) 8 18,0 19,0 18,2 0,13 0,13 0,35
,Gardzioji Palangos“ (Utenos gamyba) 6 12,5 14,0 12,6 0,25 0,37 0,61
»Raudesa®“ (Utenos gamyba) 7 24,0 54,0 34,8 3,58 89,63 9,47
,»Vilniaus laSiniuotis“ (Vilniaus gamyba) 5 6,0 12,0 8,2 1,02 5,16 2,27
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4 lentele. Nitrity kiekis deSrelése
) L - Nitrity (NO;) kiekis mg/kg Statistinis rodiklis
Gaminys Meginiy skaicius =
min | max | X +S; | 52 | s

Klaipédos ,,Pieniskos* 7 58,0 74,0 65,4 1,96 26,85 5,18
Krekenavos ,,Pienillkos* 6 54,0 58,0 56,0 0,58 2,00 1,41
Vilniaus ,,Pienillkos* 6 12,0 58,0 452 6,85 281,86 16,78
Vilniaus ,,Simo* 8 16,0 16,3 16,1 0,04 0,01 0,11
Utenos ,,Teletabiy* 8 12,0 44,0 32,0 3,15 79,60 8,92
Utenos ,,Giminiy“ 8 68,0 82,0 72,2 1,57 19,73 4,44
Vilniaus ,, Teisingos* 7 26,0 35,0 29,6 1,01 7,16 2,68
Utenos ,,Naujosios* 9 59,0 70,0 62,4 1,00 9,16 3,03
Klaipédos ,,Populiariosios* 8 70,0 74,0 71,8 0,38 1,18 1,08

Atlikus statistinj duomeny jvertinima naudojant
dispersing analiz¢, nustatyta, kad egzistuoja esminis
skirtumas tarp tirty 15 gaminiy vidutiniy NO; kie-
kiy (F, < F_, arba p < 0,05). Tai rodo, kad jmo-
nés, gamindamos tiek rukytas desras, tiek pieniSkas
bei virtas deSreles, deda skirtingus kiekius nitrity.
Manome, kad tai susij¢ su gamybos technologijos
ypatumais, zaliavos kokybe ir vartojimo terminu.

Atlikus tyrimy analize, nustatyta, kad maziau-
siai nitrity (tik 16,1 mg/kg) dedama gaminant ,Si-
mo“ desreles, dvigubai daugiau - ,Teletabiy“ des-
reles (32 mg/kg). IS pienisky desreliy grupeés di-
dZiausiu nitrity kiekiu pasizymi Klaipédos ,,Pienis-
kos® desrelés, maziau nitrity yra Krekenavos ir ma-
ziausiai — Vilniaus ,,PieniSkose“ desrelése. Tokiose
desrelése, kaip ,,Giminiy“, ,Naujosios“, ,,Populia-
riosios“, nitrity buvo gerokai daugiau, palyginti su
»oimo“ ar ,Teletabiy“ desSrelemis. Tiketina, kad ,,Si-
mo“ ir , Teletabiy“ deSrelés yra gaminamos i§ ge-
resnés kokybés Zzaliavos ir, kaip matyti i§ pavadi-
nimy, skirtos vaiky mitybai. Zinant [12], kad i§
nitrity gali susidaryti nitroziniai junginiai, mano-
me, kad Sios deSrelés daug saugesnés vartotojui.

Lygiagreciai buvo nustatyti nitrity kiekiai virtose
deSrose, pagamintose jvairiose mésos perdirbimo
imonese. IStyre 25 virty deSry meéginius, nustatéme,
kad nitrity kiekiai kinta nuo 25 iki 56 mg/kg. Vidu-
tinis nitrity kiekis — 42,8 mg/kg.

Tyrimy rezultatai leidzia teigti, kad nitrity kiekis
visuose mesos gaminiuose yra gerokai mazesnis uZz
DLK. Taciau atskirose virty desreliy gamybose nu-
statytas nitrity kiekis yra gana artimas DLK. Todél
manome, kad pieniskas deSreles, taip pat kitas des-
reles, kurios daznai vartojamos vaiky mityboje (mo-
kyklose, darzeliuose ir kt.), turéty grieztai kontro-
livoti atitinkamos valstybés kontrolés institucijos.

Kadangi mésos gaminiuose gali vykti oksidacijos—
redukcijos procesai, dél kuriy, esant nitratams ir nit-
ritams, gali susidaryti kancerogeniniai junginiai, iSty-
réme nitrity pokytj riikytuose gaminiuose tuoj po

pagaminimo ir po 10 pary, iSlaikant juos 4°C tem-
peratiiroje. Nustatéme, kad laikymo metu nitrity kie-
kis sumazéja 46-50%. 1 kokius junginius jie pereina,
kol kas neistirta. Todél atliekant nitrity kiekio tyri-
mus biitina atsizvelgti | produkto pagaminimo data.

ISVADOS

1. Nitraty ir nitrity kiekiai fermentiniuose stiriuose
yra gerokai mazesni uz didziausig leisting kiekj, nu-
rodyta higienos normoje HN 53:1998 , Leidziami var-
toti maisto priedai“.

2. Nitraty ir nitrity kiekiai fermentiniuose siiriuo-
se priklauso nuo jy gamybos laiko per metus. Vasa-
ros laikotarpiu pagamintuose siiriuose nitraty ir nit-
rity kiekiai yra 1,4-2,2 karto mazesni, palyginti su
nitraty ir nitrity kiekiais siiriuose, pagamintuose Zie-
mos laikotarpiu.

3. Tarp nitraty ir nitrity kiekio fermentiniuose
sliriuose nustatyta tiesioginé priklausomybé. Tuose
striuose, kuriuose rasti didesni nitraty kiekiai, dau-
giau rasta ir nitrity.

4. Nitrity kiekiai rukytose deSrose yra gerokai
mazesni, palyginti su nitrity kiekiais, nustatytais vir-
tose deSrelése ir deSrose.

5. Nitrity kiekis kinta produkto laikymo metu:
po 10 pary sumazéjo 46-50%.

6. Vidutiniai nitrity kiekiai pieniskose desrelése,
pagamintose kai kuriose jmonése, maZesni uz di-
dZiausig leisting kiekj, tadiau tam tikrose gamybose
jie labai artimi draudziamai ribai. Tokie rezultatai
rodo, kad pieniSkose deSrelése biitina nuolat kon-
troliuoti nitrity kiekius.
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STUDIES ON NITRATES AND NITRITES IN
CHEESES AND MEAT PRODUCTS

Summary

The contents of nitrates and nitrites in cheeses and meat
products manufactured in Lithuania have been determin-
ed according to the corresponding Lithuanian standards.
The levels of nitrites and nitrates were lower than the
approved limits of nitrites and nitrates specified for che-
eses in the Lithuanian Hygiene Norm HN 53:1998 “Food
additives”. It was determined that the nitrate content in
cheeses was influenced by the season of manufacture (in
summer time it was lower than in winter). The content
of nitrites in smoked sausages was lower than in cooked
sausages. Though the average values of nitrite content in
sausages manufactured in various companies were below
the approved limits, there were a few samples in which
the content of nitrites was very close to the approved
limits. It was determined that the content of nitrites in
meat products decreased during storage.

Curura Ypoene, FOmus Maprsaaure, 'asuna ["apmene,
HNonanra. CTaHkeBHYIOTE

NCCIEJOBAHUE HUTPATOB 1 HUTPUTOB
B ®EPMEHTHBLIX CbIPAX U MSACHBIX
IMPOAYKTAX

Peswowme

HccnemoBaHO KOTMYECTBO HUTPATOB U HUTPUTOB B (ep-
MEHTHBIX CbIpax, BbIPAOOTAHHBIX Ha Pa3HBIX 3aBOAAX
JIutoBckoii Peciybnuku. OmnpeneneHue HUTPATOB U HU-
TPUTOB MPOBOJUIOCH C IIOMOULIBIO CTAHIAPTHBIX METO-
NI0B, y3aKOHEHHbIX B JIuTBe. YCTaHOBJIEHO, UTO KOH-
LEHTpalsl HUTPATOB U HUTPUTOB 3HAYUTEIIBHO HMKE
JIOIyCTUMOTO YPOBHSI, YKa3aHHOro B I'mrueHmdeckoit
HOopMe 53:1998. KommuectBo HUTpPATOB B (DepMEHTHBIX
CBIPAX 3aBUCUT OT BPEMEHU BBIPAOOTKHU (JIETOM MEHBIIIE
110 CpaBHEHUIO ¢ 3UMOIi). KonnyecTBO HUTPUTOB B KOTI-
YEeHbIX KoJI0acax MEHbIE MO CPABHEHUIO C BAapEHBIMU
KojibacaMu u cocuckamu. CpeaHee KOJIUYECTBO HUTPU-
TOB B COCHCKaX, BbIPAOOTaHHBIX Ha pPa3HbIX 3aBOJAX,
MEHbIIE NMPEeAeIbHON MONMYCTUMOMN KOHIEHTpALUU
(ITAK). OnHako B HEKOTOPBIX BBIPAOOTKAX OHM OYEHb
6mmsku k [TJK. YcraHoBieHO, YTO KOJIMYECTBO HUTPH-
TOB B MACHBIX IIPOAYKTax BO BPEMS BBIIEPKKH YMEHb-
m1aeTcs.

KoroueBble ciioBa: HUTPUTHI, HUTPATHI, (PEPMEHTHBIN
CBhIp, MSICHOW MPOIYKT



