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Darbo tikslas - jvertinti terminio apdorojimo poveikj pelésiniams grybams,
aptinkamiems graikiniuose ir zemés rie$utuose.

Tyrimo metu buvo atlikti du atskiri eksperimentai, kuriy kiekvienas pa-
kartotas po tris kartus. Graikiniai riesutai buvo plikomi karstu 40, 60, 80 ir
100 °C temperatiiros vandeniu 1,2 ir 5 min. Zemés riesutai kepinti 100, 110
ir 120 °C temperatiiroje 20,40 ir 60 min. Paruosti méginiai séti j vienkartines
Petri leksteles su DG18 terpe ir 5 paras laikyti 25 °C temperatiiroje, po to
kiekybiskai jvertintas pelésiniy gryby kiekis.

Nustatyta, kad >80 °C temperatira visi$kai sunaikina pelésinius grybus
graikiniuose riesutuose, 60 °C temperatira turi efektyvy mikroorganizmy
mazinimo poveikj, 0 40 °C - tik Siek tiek sumazina jy kiekj (p < 0,05). Lai-
ko poveikis graikinius riesutus plikant pasirinktose temperatirose nebuvo
reik§mingas (p > 0,05).

Kepinant Zemés riesutus reik§mingg poveikj pelésiniy gryby kiekiui tu-
réjo tiek temperatiira, tiek laikas (p < 0,05). Mikromicety kiekis sumazintas
51,47 % Zemés rieSutus pakepinus 20 min. 100 °C temperataroje. Nors ke-
pinimas efektyviai sumazina pelésiniy gryby kiekj, taciau visigkai $ie mi-
kroorganizmai buvo sunaikinti tik méginj apdorojus 120 °C temperataroje
60 min.

Raktazodziai: pelésiniai grybai, graikiniai rie$utai, Zemés rieutai, termi-
nis apdorojimas

JVADAS

Segura et al., 2016). Graikiniai rieSutai yra buti-
ny omega-3 ir omega-6 nesociyjy riebaly rags-

Ries$utai yra universalus augalinis produktas, daz-
nai vartojamas ne tik kaip atskiras maistas, bet ir
jvairiy gaminiy pramonéje, ypac konditerijos. Be
to, patys rieSutai gali bati perdirbami j jvairius
gaminius, pvz.: zemés rieSuty sviesta, chalvy ir
t. t. (Talbot, 2009).

Rie$utai yra vienas svarbiausiy Vidurziemio
juros dietos, kuri mazina létiniy ligy, visceralinio
nutukimo, hiperglikemijos, oksidacinio streso,
jvairiy uzdegimy, hipertenzijos, cukrinio dia-
beto ir net vézio rizikg, komponentas (Moham-
madifard et al.,, 2015; Eslamparast et al., 2016;

¢iy, fenoliy, melatonino ir kity svarbiy elementy
Saltinis (Segura et al., 2016). Tai yra vienintelis
maisto produktas (o ne atskira maistiné medzia-
ga), apie kurj pagal ES teisés aktus galima teigti:
»Graikiniai rie$utai padeda gerinti kraujagysliy
elastingumg“. Zemés rieSutai, turédami daug

* 2014 m. kovo 14 d. Komisijos reglamentas (ES) Nr. 274/2014,
kuriuo taisomas Reglamentas (ES) Nr. 432/2012 dél tam tikry
leidziamy vartoti teiginiy apie maisto produkty sveikuma, is-
skyrus teiginius apie susirgimo rizikos mazinimg, vaiky vys-
tymasi ir sveikatg. Saraso redakcija lietuviy kalba.
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lipidy, tapo trecia daugiausiai sunaudojama pra-
monine zaliava aliejaus gamyboje. Juose gausu
fenolio junginiy: tokoferolio, monomeriniy fla-
vonoidy, proantocianidiny, pasizymin¢iy an-
tiuzdegiminémis bei antibakterinémis savybémis
(Cook, 2014), taip pat fitosteroliy, mazinanciy
cholesterolio kiekj: p-sisterolio, kampesterolio,
stigmasterolio ir 5-avenasterolio (Segura et al.,
2016).
Nors rie$utai yra sausi vienasékliai vaisiai, pa-
prastai apsupti kieto iSorinio apvalkalo ar keva-
lo (ICMSEF, 2011; Doyle et al., 2013; Ray et al.,
2014) ir turi mazg vandens aktyvumag (A = 0,7)
(Doyle et al.,, 2013; Ray et al., 2014; Krasaus-
kas et al., 2015), todél yra bloga terpé mikroor-
ganizmy dauginimuisi, taciau pelésiniai grybai
sukelia nemazai problemy. Mikroorganizmai j
rieSutus patenka i§ dirvozemio, oro, naudojamos
jrangos ir vandens (Ray et al., 2014). Jie gali buti
uzkre¢iami kryzminés tarSos metu nuo ranky ar
kity maisto produkty (Blessington et al., 2012).
Rie$uty peléjimas pasireiskia netinkamai dziovi-
nant ar laikant riesutus. Kserofiliniai grybai geba
daugintis esant Zemam vandens aktyvumui (jeigu
sudaromos palankios salygos) dziovinimo, trans-
portavimo ir laikymo metu (ICMSE 2011).

Visuose rieSutuose aptinkami ir didziausig
rizikg kelia A. flavus pelésiniai grybai, gebantys
produkuoti aflatoksinus. Pastaruosius produkuo-
ja ir kitos giminingos rasys, pvz.: A. parasiticus,
A. nomius (ICMSE 2011; Baquiao et al., 2012;
Doyle et al., 2013; Morris et al., 2013; Cook, 2014;
Tournas et al., 2015; Golge et al., 2016; Oplatows-
ka-Stachowiak et al., 2016). Taip pat rieSutuose
aptinkami Alternaria, Acremonium, Chaetomium,
Cladosporium, Fusarium, Eurotium, Mucor, Pa-
ecilomyces, Penicillium, Phialophora, Phomopsis,
Rhizopus, Tricotherium ir Trichosporon genciy
pelésiai (Doyle et al., 2013) bei kitos Aspergil-
lus genties rasys: A. arachidicola, A. avenaceus,
A. bombycis, A. caelatus, A. lepore, A. miniscle-
rotiogenes, A. nomius, A. oryzae, A. parvisclero-
tigenus, A. pseudotamarii, A. sojae, A. tamarii ir
A. toxicarius (Freitas-Silva et al., 2011). Tiek au-
ginimo, tiek tolesnio apdorojimo metu j rieSutus
gali patekti Wallemia ir Culvularia genciy pelési-
niai grybai (Krasauskas et al., 2015).

Pelésiniai grybai, ypac¢ jy rusys produkuojan-
¢ios aflatoksinus, Zmonéms sukelia virskinamo-
jo trakto sutrikimus, gali lemti kepeny naviky

atsiradimg ir kepeny lgsteliy karcinomas (Frei-
tas-Silva et al., 2011). Suvalgius grybais uzkrésty
produkty, juy toksinai pazeidzia centring nervy
sistema, sutrikdo pusiausvyra, svaigsta galva, ja
skauda, patinsta gerklé ir burna, sutrinka krau-
jotaka, pakinta kraujo sudétis, taciau simptomai
per kelias dienas pranyksta.

Siekiant apsaugoti rieSutus nuo uzter§tumo
pelésiniais grybais, didelés pajégos skiriamos pre-
vencijai (Freitas-Silva et al., 2011). Rie$utai daz-
niausiai kepinami (gali bati naudojamas aliejus),
plikomi kar$tu vandeniu arba blansiruojami ga-
rais (Harris et al., 2012; Doyle et al., 2013). Taip
pat Sie procesai gali buti derinami kartu panaudo-
jant propileno oksidg, auksta spaudima, infrarau-
donuosius spindulius, drégno oro kritima, garus
ar jy kombinacijas (Harris et al., 2012). Atliktas
tyrimas parodé, kad sausoje aplinkoje mikroor-
ganizmai yra atsparesni aukstai temperatiirai nei
budami skysciuose ar vandeninguose produktuo-
se (Doyle et al., 2013).

Darbo tikslas buvo jvertinti terminio apdoro-
jimo poveikj pelésiniams grybams, aptinkamiems
graikiniuose ir Zemeés rieSutuose.

METODALI IR SALYGOS

Tyrimo objektas. Tyrimas buvo atliekamas su
graikiniais ir Zemés rieSutais, jsigytais mazmenine-
je Kauno rinkoje. Tirti supakuoti gliaudyti graiki-
niai ir sveriami blansiruoti Zemés rieutai. Nusta-
tytas pradinis jy uZterStumas pelésiniais grybais,
tyrimui pasirinkti labiausiai uztersti rieSutai.

Eksperimento schema. Eksperimentinis tyri-
mas buvo suplanuotas atskirai zemés riesutams ir
atskirai graikiniams rie§utams. Taip pat kiekvie-
nos riesuty grupés buvo tiriamas kontrolinis mé-
ginys, kad jvertintume pradinj rieSuty uzterstu-
ma pelésiniais grybais. Siekiant gauti tikslesnius
ir patikimus rezultatus abu eksperimentai kartoti
po tris kartus.

Graikiniy rieSuty eksperimento schema.
Graikiniy rie$uty mikrobiologiniams rodikliams
pagerinti pasirinktas apdorojimas karstu vande-
niu, kadangi kitaip termiskai apdorojus, pvz., pa-
kepinus, labiau pasikeicia jy juslinés bei technolo-
gineés savybés, ir tokius riesutus sunkiau panaudoti
tolimesniuose gamybos etapuose. Pasirinktos ke-
turios skirtingos vandens temperatairos: 40, 60,
80 ir 100 °C. Kiekvienoje jy graikiniai rie$utai
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apdoroti 1, 2 ir 5 min. Taip pat buvo tiriamas ir
kontrolinis (kar$tu vandeniu neapdorotas) megi-
nys.

Zemés riesuty eksperimento schema. Zemés
riesutai buvo kepinami 100, 110 ir 120 °C tempe-
ratiirose. Eksperimentui atlikti pasirinkti trys skir-
tingi kepinimo laikai: 20, 40 ir 60 min. Taip pat
tirtas ir kontrolinis méginys, kuris parodé pradinj
Zemes rieSuty uzterStuma pelésiniais grybais.

Pelésiniy gryby kiekybinis jvertinimas. Rie-
$utuose esantys pelésiniy gryby kiekiai buvo ver-
tinami remiantis LST ISO 21527-2:2008 standarte
aprasyta metodika.

Steriliame homogenizavimo maiselyje buvo su-
mai$oma 10 g termiskai apdoroty rieSuty ir 90 ml
skiediklio - buferinio peptono vandens. Paruostas
misinys 30 s buvo homogenizuojamas peristaltiniu
homogenizatoriumi ir de§imt karty praskiesta iki
10~°. Naudota terpé skirta pelésiniy gryby ir mie-
liy auginimui - dichlorano 18 % glicerolio agaras
(DG18) su 1 % chloramfenikolio etanoliniu tirpa-
lu. Lékstelés penkias paras buvo laikomos 25 °C
temperaturoje.

Pelésiniy gryby kiekiui jvertinti buvo skai¢iuo-
jamos lékstelése iSaugusios kolonijos. Vertintos
lekstelés, kuriose iSaugo <150 pelésiniy gryby ko-
lonijy. Bendras kolonijas sudaranciy vienety (ksv)
kiekis 1 g produkto apskaiciuotas pagal formule:

IV Y

B Vx(n1+0,1xn2)xd;

2C - suma kolonijy, suskai¢iuoty visose neatmes-
tose lékstelése i§ dviejy, vienas po kito einanciy,
skiediniy;

V - uzsétos medziagos (pasélio) turis léksteléje
mililitrais;

n, - pirmojo skiedimo vertinamy léksteliy skai-
¢ius;

n, — antrojo skiedimo vertinamy léksteliy skai-
¢ius;

d - pirmojo vertinamo skiedimo skiedinio ko-
eficientas.

Statistiné analizé. Gauti rezultatai buvo apdo-
roti ,,IBM SPSS Statistics 20“ statistine programa.
Atlikta apraSomoji analizé, kurios pagalba nusta-
tytos vidutinés rezultaty verteés, jvertinta duomeny
sklaida, duomenys susisteminti ir jvertinti grafis-
kai. Rysiai tarp rieSuty kaitinimo laiko ir mikro-
organizmy kolonijy skaic¢iaus bei temperatiros,

kurioje buvo plikomi ar kepinami rieSutai, ir pe-
lésiniy gryby skaiciaus buvo jvertinti naudojant
tiesing regresine analize. Pasirinktas 0,05 reiks-
mingumo lygmuo, duomeny patikimumas 95 %
(rezultatai reik§mingi, kai p < 0,05). Gauta B reiks-
mé parodo pelésiniy gryby kitima keic¢iantis apdo-
rojimo salygoms - temperatiirai ir laikui, o beta
rodiklis nurodo, kuris rodiklis turi daugiau jtakos
mikrobiologinés kokybés pagerinimui. Rezultaty
sklaida, kuriai jtakos turéjo temperatiira ir laikas,
buvo jvertinta naudojant R kvadratg (R?).

TYRIMU REZULTATAI IR JU APTARIMAS

Atlikus eksperimentus gauti rezultatai patvirtino
isikelta hipoteze, kad rieSuty apdorojimas auksta
temperatiira yra veiksminga priemoné mazinant
pelésiniy gryby kiekj. Taip pat jrodyta, kad auks-
tesné temperatiira ir ilgesnis apdorojimo laikas
labiau pagerina riesuty mikrobiologine kokybe.

Eksperimento su graikiniais rie$utais rezul-
tatai ir jy aptarimas. Tyrimo su graikiniais rie-
$utais trijy pakartojimy apibendrinti rezultatai
pateikti 1 lenteléje. Nustatyta, kad 80 °C ir auks-
tesné vandens temperatiira visiskai sunaikina
mikroskopinius grybus graikiniuose rie$utuose.
Efektyvy poveikj turi ir 60 °C temperatira, ku-
rioje sunaikinama 99,65 % pelésiniy gryby, kai
kuriy pakartojimy metu po graikiniy rieSuty ap-
dorojimo $ia temperatira buvo aptiktos pavienés
pelésiniy gryby kolonijos. Zemiausia eksperi-
mente naudota temperatiira (40 °C) turi mikro-
organizmy kiekj mazinantj poveikj, taciau nezy-
my.

Leistinas pelésiniy gryby kiekis rieSutuose néra
reglamentuotas jokiuose Lietuvos ir Europos teisés
aktuose, taciau ,,Sveiky rieSuty iniciatyva“ (Healthy
Nut Initiative) nustaté didziausig leisting pelésiniy
gryby kiekj rieSutuose - 500 ksv/g (Riyaz-Ul-Has-
san et al., 2003). Muasy atliktame tyrime su graiki-
niais riesutais $i norma buvo virSyta pradiniame
méginyje ir 40 °C temperatiira apdorotuose rie$u-
tuose (1 lentelé). Lyginant musy tyrimo rezultatus
su uzsienio $alyse kity autoriy atliktais graikiniy
riesuty kokybés tyrimais, gautas panasus riesuty
uzter$tumas. Indijoje iStyrus 50 graikiniy rieSuty
branduoliy, visuose méginiuose buvo aptikta pe-
lésiniy gryby, kuriy koncentracija svyravo nuo 3
iki 5 log,, ksv/g (Riyaz-Ul-Hassan et al., 2003).
JAV visuose 20 tirty méginiy rasta 2-6 log,  ksv/g
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1 lentelé. Pelésiniy gryby kiekiai graikinius rieSutus apdorojant kars$tu vandeniu

Table 1. The numbers of moulds in walnuts after heat-treatment with hot water

Ries$uty apdorojimo salygos

Méginio nr. Conditions of nuts processing

Pelésiniy gryby kiekio vidurkis log  ksv/g

No. of sample Temperatiira °C Laikas min. Average number of moulds, log CFU g™’
Temperature, °C Time, min
K - - 32+2,1
1 5 2,9 +3,1
2 2 2,9+2,3
3 40 1 3,1+1,9
4 5 0,8+1,1
5 2 0,5+ 0,8
6 60 1 0,7 + 0,8
7 5 0
8 2 0
9 80 1 0
10 5 0
11 2 0
12 100 1 0

mikromicety kolonijy (Tournas et al., 2015). Irane
taip pat visi graikiniy riesuty méginiai buvo uz-
terSti pelésiniais grybais, taciau ne tokiu dideliu
kiekiu kaip kitose Salyse. Jy kiekis svyravo nuo 1
iki 5 log, , ksv/g.

Temperatiiros poveikis mikrobiologinei graiki-
niy rie$uty kokybei yra reik§mingas (p = 0,001).
Jvertinus temperatiiros jtaka pelésiniy gryby ma-
zéjimui termiskai apdorojant rieSutus nustatyta,
kad pakélus temperatirg 1 °C pelésiniy gryby
skaic¢ius sumazéja 16 ksv/g (B = -16,113) (1 pav.).

Efektyviausi tyrimo rezultatai gauti graikinius
rieutus termiskai apdorojant 2 min., ta¢iau skirtu-
mai tarp rezultaty, gauty taikant skirtingg laika, ne-
zymds (2 pav.). Graikinius rieutus apdorojant kars-
tu vandeniu, nepriklausomai nuo laiko, pelésiniy
gryby sumazéjo 3,1 log  ksv/g, palyginti su kontro-
liniu méginiu. Tyrimy rezultatai parodé, kad laikas
néra patikimas rodiklis gerinant graikiniy riesuty
mikrobiologing kokybe (p = 4,77). Pailginus riesuty
apdorojimo karstu vandeniu laikg 1 min. pelésiniy
grybuy skaicius sumazéja 36 ksv/g (B = -36,291).

3,5
3,2 3.0
—— 5
3,0
Pelésiniy \
gryby 2
kiekis
log,, ksv/g 2,0
The number
of moulds, ’
logCFUg™ 19
’ 0,7
0.2 \
0,0 ‘
Kontrolé 40 °C 60 °C 80 °C 100 °C
Apdorojimo karstu vandeniu temperatira
Temperature of hot water

1 pav. Pelésiniy gryby kiekio vidutinés vertés kitimas keiciantis temperattirai, log,  ksv/g
Fig. 1. Changes in the variation of mould numbers during heat-treatment, log CFU g™
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0,5

0,0

2 pav. Pelésiniy gryby kiekio vidu-

Kontrolé 1 min. 2 min.
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tinés vertés kitimas keiciantis laikui,
log,, ksv/g
Fig. 2. Changes in the variation of

5 min.

Nustatéme, kad 71,2 % gautai rezultaty sklaidai
jtakos turéjo laikas ir temperatira (R* = 0,712).
Likusi sklaida galéjo priklausyti nuo Zmogiskojo
faktoriaus séjant ir skirtingo kiekvieno tirto rie$u-
to pradinio uzter§tumo. Daugiau jtakos graikiniy
rieSuty mikrobiologinei kokybei pagerinti turéjo
temperatira (f = -0,807) nei laikas (B = -0,128).

Nors panasis tyrimai, kai rieSutuose esantys
pelésiniai grybai naikinami juos apdorojant kars-
tu vandeniu nebuvo atlikti ar jy rezultatai viesai
neskelbiami, taciau L. J. Harris ir kt. (2012) tyré
Salmonella enteritidis PT 30 isgyvenima riesu-
tuose, juos apdorojant kar$tu vandeniu. Taikytas
rekomenduojamas 1,6-2 min. plikinimas ma-
ziausiai 88 °C temperatiroje siekiant sunaikinti
4-5 log , ksv/g patogeniniy mikroorganizmy kon-
centracija.

mould numbers over time, log CFU g!

Eksperimento su Zemés rieSutais rezultatai
ir jy aptarimas. Tyrimo metu su Zemés rieSutais
gauti rezultatai rodo pelésiniy gryby kiekio suma-
z&jima nuo 3,0 log, ksv/g kontroliniame méginyje
iki visi$ko jy sunaikinimo 120 °C temperatiroje
zemeés rieSutus kepinant 1 val. Tai buvo vieninte-
lés salygos, uztikrinancios, kad Zemeés riesutuose
nelikty pelésiniy gryby. Kepinant rieSutus 20 min.
100 °C temperatiiroje pelésiniy gryby kiekis su-
mazéjo daugiau nei dvigubai (51,47 %). Vis dél-
to 100 °C temperatiira néra patikimas budas su-
naikinti pelésinius grybus, net ir kepinant zemés
rieSutus tokioje temperatiroje valandg. Didesnis
mikrobiologinés tar§os mazinimo efektyvumas pa-
siekiamas produktg kaitinat 100 °C temperataroje
40-60 min., nei 110 °C temperatiiroje 20 min. Visi
eksperimento rezultatai pateikti 2 lenteléje.

2 lentelé. Pelésiniy gryby kiekiai kepinant Zemés rieSutus

Table 2. The numbers of moulds in peanuts after roasting

Rie$uty apdorojimo salygos

Méginio nr. Conditions of nuts processing Pelésiniy gryby kiekio vidurkis log,  ksv/g
No. of sample Temperatiira °C Laikas min. Average number of moulds, log CFU g
Temperature, °C Time, min

K - - 3,0+2,1

1 20 2,7 +2,0

2 100 40 2,2+1,7

3 60 1,9+1,5

4 20 2,2+1,3

5 110 40 1,4+ 1,1

6 60 0,8+ 1,0

7 20 1,6 + 1,3

8 120 40 0,5 + 0,8

9 60 0
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Didziausia leistina ,,Sveiky rieSuty iniciatyvos®
(Healthy Nut Initiative) nustatyta pelésiniy gryby
norma buvo vir§yta kontroliniame méginyje, taip
pat Zemés rieSutuose, kepintuose 100 °C tempe-
ratiroje 20 ir 40 min. bei 110 °C temperatiroje
20 min.

Zemés riesuty uZzterStumas Irane, kaip ir $io
darbo metu atliktame eksperimente, buvo ma-
zZesnis nei graikiniy rie$uty. Pelésiniy gryby ap-
tikta ne visuose méginiuose, o jy kiekis nevirsijo
3 log,, ksv/g (Kazemi et al., 2014).

Nors miusy eksperimento metu kepinant rie-
$utus buvo matomas pelésiniy gryby kiekio ma-
zéjimas, A. Kazemi ir kt. (2014) atliktame tyrime
kepintuose Zemés rieSutuose buvo aptikta 20 %
mikotoksinus produkuojanciy pelésiniy gryby
genciy, kai neapdorotuose riesutuose — tik 5 %.
Be to, kepintuose rieSutuose nustatytas 28 % di-
desnis bakterinis uzter§tumas. Reikia paminé-
ti, kad apdoroti riesutai buvo pastadyti bei tirti
ne i$ karto po kepinimo, o palaikius tam tikrg
laikg. Be to, reikia jvertinti, kad $iy mokslinin-

ky atliktame tyrime nebuvo atsizvelgta j pradinj
rieSuty uzterStuma - gali bati, kad sadyty ir ke-
pinty rieSuty mikrobiologiné kokybé buvo daug
prastesné nuo pat derliaus nuémimo, todél juose
liko didesni kiekiai mikroorganizmy net po ap-
dorojimo. Dél iy priezas¢iy negalima teigti, kad
rieSuty kepinimas padidina bakterinj uzterstuma
ar pelésiniy gryby rasing jvairove.

Masy tyrimu buvo jrodyta, kad reikia derin-
ti temperatirg ir laikg norint pasiekti geriausiy
rezultaty. Siuo atveju abu tirti veiksniai turi at-
virkstine tiesine jtaka pelésiniy gryby kiekiui.
Laiko ir temperatiiros poveikis zemés riesuty
mikrobiologiniams rodikliams pateiktas atitin-
kamai 3 ir 4 pav. Eksperimentas parodé, kad tiek
laiko, tiek temperatiiros jtaka pelésiniy gryby
mazinimui rieSutuose yra reik§minga (p = 0,039
ir p = 0,001). Padidinus kaitinimo temperatiirg
1 °C pelésiniy gryby zemés rieSutuose sumazeé-
ja daugiau nei 8 ksv/g (B = -8,164), o pailgi-
nus apdorojimo laikg 1 min. - beveik 5 ksv/g
(B = -4,935).
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Jvertinus rezultaty sklaidos priezastis nustaty-
ta, kad 92,9 % rezultaty sklaidos priklauso nuo
laiko ir temperatiiros. Siame eksperimente né vie-
nas tirtas veiksnys nebuvo akivaizdziai dominuo-
jantis — tiek laikas, tiek temperatira buvo labai
susije siekiant gauti geriausia rezultaty. Vis délto
daugiau jtakos mikrobiologinei kokybei zemés
rieSutuose turi temperatara (p = -,745), o ne lai-
kas (B = -,314).

Atsizvelgiant j masy ir kity autoriy tyrimy
rezultatus galima teigti, kad geriausia rieSutus
kepinti valandg 120 °C temperatiiroje. Taip uz-
tikrinama mikrobiologiné sauga, i$vengiama
kenksmingy junginiy susidarymo ir padidinamas
antioksidacinis potencialas.

ISVADOS

1. Graikiniy rie$uty, parduodamy mazmeni-
néje prekyboje, uzter§tumas pelésiniais grybais
gali siekti net 3,1 log ksv/g, o Zemés riesu-
ty - 3 log,, ksv/g.

2. Nepriklausomai nuo laiko, graikiniuose
rieSutuose pelésiniai grybai 100 % sunaikinami
>80 °C temperaturoje, o 60 °C temperatiroje jy
buvo aptikta tik pavieniai atvejai (p = 0,001). Ap-
dorojimas <40 °C temperattros vandeniu tik Siek
tiek sumazina pelésiniy gryby kiekj, todél sie-
kiant efektyvaus rezultato reikia pasirinkti auks-
tesne temperatirg. Nustatéme, kad pakélus van-
dens temperatirg 1 °C pelésiniy gryby sumazéja
16 ksv/g.

3. Pasirinktose temperatirose (100, 110,
120 °C) pelésiniy gryby kiekis zemés riesutuose
efektyviai sumazéjo (p = 0,001), taciau poveikis
priklauso ir nuo kepinimo laiko. Riesutus pake-
pinus 120 °C temperatiiroje 60 min. pelésiniai
grybai visiskai sunaikinami. Taip pat nustatéme,
kad keliant kaitinimo temperatiirg 1 °C pelésiniy
gryby sumazéja 8 ksv/g.

4. Daugiausia pelésiniy gryby graikiniuose rie-
$utuose sumazéjo juos apdorojus 2 min., taciau lai-
kas nebuvo reik§mingas veiksnys (p = 4,77). Efek-
tyviausiai pelésiniy gryby kiekis sumazéjo zZemeés
rieSutus pakepinus 60 min. (p = 0,039), taip pat
nustatéme, kad pailginus apdorojimo laikg 1 min.
galima sumazinti pelésiniy gryby 5 ksv/g.

Gauta 2017 03 09
Priimta 2017 06 22
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Bernadeta Zudyté, Sigita Ramonaité

HEAT-TREATMENT AS A MEASURE FOR
MICROBIOLOGICAL QUALITY IMPROVEMENT
OF WALNUTS AND PEANUTS

Summary
The aim of this research was to evaluate the influence of
heat-treatment on the microbiological indexes of walnuts
and peanuts.

Two separate experiments were performed; each of
them was replicated 3 times. Walnuts were blanched with
40, 60, 80 and 100 °C water for 1, 2 and 5 min. Peanuts
were roasted at 100, 110 and 120 °C for 20, 40 and 60 min.
The prepared samples were inoculated in disposable Petri
dishes with the DG18 medium and held for 5 days at 25 °C
temperature. After the incubation the amount of moulds
was quantified.

The experiment showed that the heat-treatment of >80 °C
completely destroyed moulds in walnuts, the heat-treatment
of 60 °C was effective for reducing of microorganisms, and
the heat-treatment of 40 °C only slightly reduced their num-
ber (p < 0.05). The effect of blanching time on walnuts at se-
lected temperatures was insignificant (p > 0.05).

Both analysed factors were significant for roasted peanuts
(p > 0.05). The number of moulds was reduced by 51.47%
after roasting peanuts for 20 min at 100 °C. Despite the fact
that roasting is an effective method to reduce the number of
microorganisms, moulds were completely destroyed only in
one sample, which was roasted at 120 °C for 60 min.

Keywords: moulds, walnuts, peanuts, heat-treatment



