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Gyvūninės kilmės baltymų gamyba ir

suvartojimas Europos Sąjungoje
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https://www.eurogroupforanimals.org/files/eurogroupforanimals/2023-09/202309_impact%20institute_true%20cost%20of%20animal%20production%20and%20consumption_report%20with%20updated%20annex.pdf



Pasaulinė kiaušinių gamyba: 2023 m. statistika ir tendencijos

Šalis
Gamyba (mln. 

tonų)

Metinis augimas (%) Pasaulinės produkcijos 

dalis (%)

Kinija 29,8 +0,52 34

JAV 6,7 +0,63 7,4

Indija 5,5 +1,5 6

ES-27 6,8 7,5

Brazilija 2,9 +0,96 3,2

Meksika 3,0 +0,75 3,3

Japonija 2,7 +0,34 3
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Šaltinis: World Egg Organisation

Didžiausios kiaušinių gamintojos 2023 m.



Kiaušinių gamybos išlaidos pramoniniuose paukštynuose

https://edepot.wur.nl/583668

Wageningen Economic Research Report 2023-006



Kviečių apdirbimo procesas (pagal Henze K. (2017))

Heinze, Karsta. (2017). From Grain to Granule: The Biomechanics of Wheat Grain Fractionation with a Focus on the Role of Starch Granules. 10.13140/RG.2.2.29266.25284. 

http://www.bestflourmillplant.com/blog/Process-of-Wheat-Milled-into-Flour.html

kviečiai

sėlenosmiltai gemalai kita   



Kviečio grūdo trys frakcijos (sėlenos, gemalas, endospermas)

Fardet, Anthony. (2010). New hypotheses for the health-protective mechanisms of whole-grain cereals: What is beyond fibre?. Nutrition research reviews. 23. 65-134. 10.1017/S0954422410000041. 

sėlenos

Gemalas (3 %)

krakmolingas
endospermas (80-85%)



Javų grūdų maistinės vertės padidinimo būdai

Caldeira C. et al. Sustainability of food waste biorefinery: A review on valorisation pathways, techno-economic constraints, and environmental assessment. Bioresource Technology Volume 312, September 2020



Kvietinių sėlenų ekstrudavimas

81.Vishal V Khanpit, Sonali P Tajane & Sachin A Mandavgane (2023) Extrusion for Soluble Dietary Fiber Concentrate: Critical Overview on Effect of Process Parameters on Physicochemical, 

Nutritional, and Biological Properties, Food Reviews International, 39:9, 6250-6271, DOI: 10.1080/87559129.2022.2097689

Pagerėja:

tirpi ląsteliena

maistinė vertė

fizikinės-cheminės savybės

Biologiškai aktyvios savybės

energija

temperatūradrėgmė

sraigto aps.

ekstruzija

https://doi.org/10.1080/87559129.2022.2097689


Sharma R. et al., 2020

Dažniausiai fermentacijai naudojami mikroorganizmai



PRB (pieno rūgšties bakterijos)

Vitaminai

Antioksidacinis aktyvumas

Laisvos amino rūgštys

Trans riebalai

Pagerėjusi 

maistinė 

vertė

Mikotoksinai

Nepageidaujama 

mikrobiologinė tarša

Kvietinės 

sėlenos

Biogeniniai aminai

Antimikrobinės savybės

fermentacija



Dėsliosios 
vištos

Controlinė
grupė

Kombinuotasis 
lesalas

Tiriamoji 
grupė

3% ekstruduotų
ir fermentuotų 

KS
Fermentacija:

Lactobacillus casei

&Lactobacillus

paracasei

Ekstudavimas:

130°C; screw speed 

20&25rpm

BANDYMAS SU DĖSLIOSIOMIS VIŠTOMIS

KS – kvietinės sėlenos
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Rodikliai

• Bandymo metu, atlikti kiaušinių kokybinių rodiklių tyrimai:

• Kiaušinio svoris, baltymo aukštis, Hafo vienetas nustatyti

daugiafunkciniu automatiniu kiaušinių parametrų analizatoriumi „Egg

Multi-Tester EMT-5200“, kiaušinio lukšto tvirtumas – aparatu „Egg

Shell Force Gauge MODEL–II“.

• Kiaušinių trynio spalvingumas nustatytas pagal CIE - LAB metodą,

matuojamas spalvos šviesumas (L*), spalvos rausvumas (a*),

spalvos gelsvumas (b*), Konica Minolta firmos spalvos matuokliu

Chroma Meter CR-410.



• Kiaušinių riebalų rūgščių kiekis nustatytas dujų chromatografijos metodu dujų 

chromatografu GC-2010 Plus (Shimadzu corp., Kyoto, Japonija) su masių 

spektrometrijos detektoriumi GCMS-QP2010 (Shimadzu corp., Kyoto, Japonija). 

• Juslinių savybių tyrimas

Kiaušinių juslinės savybės vertintos pagal ISO 11136:2014 metodiką naudojant 10 

balų skalę: nuo 0 (nejaučiama savybė) iki 10 (labai jaučiama savybė). 
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REZULTATAI
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Rodiklis
Grupė

Kontrolinė Tiriamoji

Kritusių vištų skaičius, vnt. 384 385

Surinkta kiaušinių, vnt. 138 611 139 936

Dėslumas, proc. 70,0 70,6

Lesalų sulesimas g/vištai 106 110

Lesalų sąnaudos 1 kg 

kiaušinių masės pagaminti, kg 2,45
2,41

REZULTATAI

Produktyvumas



Rodiklis Kontrolinė grupė Tiriamoji grupė

Kiaušinio svoris, g 52,51±2,21 52,34±2,28

Baltymo aukštis, mm 8,47±0,13 8,34±0,22

Baltymo pH 8,09±0,07 8,09±0,09

Hafo vienetas 92,52±1,00 91,82±1,67
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Dėsliųjų vištų kiaušinių kokybiniai rodikliai:

kiaušinio svoris, baltymo aukštis ir Hafo vienetas



Rodiklis Kontrolinė grupė Tiriamoji grupė

Trynio svoris, g 12,02±0,60 12,17±0,56

Trynio pH 6,22±0,06 6,22±0,06

Trynio spalvos 

intensyvumas, balais

10,82±0,67 10,38±0,53

Trynio spalva (L*) 63,13±3,39 63,76±3,10

Trynio spalva (a*) 4,96±0,91 5,86±1,07

Trynio spalva (b*) 48,75±7,01 49,56±7,48
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Dėsliųjų vištų kiaušinių kokybiniai rodikliai:

kiaušinio trynio kokybė

šviesumas (L*), spalvos rausvumas (a*), spalvos gelsvumas (b*)



Rodiklis Kontrolinė grupė Tiriamoji grupė

Lukšto svoris, g 5,13±0,26 5,10±0,28

Lukšto stiprumas, N 28,23±8,44 28,87±8,66

Lukšto storis, mm 0,38±0,01 0,38±0,01

18

Dėsliųjų vištų kiaušinių kokybiniai rodikliai:

kiaušinio lukšto kokybė
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REZULTATAI
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REZULTATAI



Apibendrinimas:
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• Siekiant padidinti dėsliųjų vištų kūno svorį, kiaušinių dėslumą, 

suamžinti lesalų sąnaudas 1 kg kiaušinių masės pagaminti, pagerinti 

kiaušinių kokybę – padidinti lukšto stiprumą ir kiaušinio svorį tikslinga 

vištų lesalus papildyti 3 proc. ekstruduotų ir fermentuotų sėlenų 

priedu.
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