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Tyrimai atlikti 2017-2018 m. Aleksandro Stulginskio universitete (nuo
2019 m. Vytauto DidZiojo universiteto Zemés tikio akademija). Tyri-
mams buvo pagaminta 14 rasiy nataraliy saldainiy i$ vaisiy, uogy ir
rieSuty, naudojant slyvy (Prunus Domestica ‘Viktorija’) mase, datuliy
(Phoenix dactylifera) pastg, braskiy (Fragaria x ananassa ‘Honeoye’)
i$spaudy ir liofilizuoty uogy miltelius, paprastyjy avie¢iy (Rubus idaeus),
juoduyjy serbenty (Ribes nigrum) i$spaudy miltelius, smulkintus migdoly
(Prunus dulcis) ir anakardzZiy riesutus (Anacardium occidentale), taip pat
Saltalankio (Hippophae rhamnoides) sultis. Tyrimo tikslas - atlikti nata-
raliy saldainiy, papildyty uogy i$spaudy milteliais ir smulkintais rie$u-
tais, chemine sudétj ir jusline analize.

Saldainiuose standartiniais metodais nustatytas sausyjy medziagy,
lastelienos, baltymy ir mineraliniy medziagg kiekis. Tyrimy rezultatai
apdoroti dispersinés analizés metodu (ANOVA). Statistinis patikimumas
tarp duomeny vertintas naudojant Fiderio LSD testg. Skirtumai statistis-
kai patikimi, kai p < 0,05. Juslinés analizés rezultatai apdoroti kompiute-
rine FIZZ programa.

Tyrimy rezultatai parodé, kad sausyjy medziagy, baltymy ir peleny
kiekis buvo didesnis saldainiuose, pagamintuose su datuliy pasta. Riesu-
ty milty priedas padidino baltymy kiekj visy rasiy saldainiuose. Saldai-
niuose su slyvomis nustatytas vidutiniskai du kartus didesnis lgstelienos
kiekis, jj visy rasiy saldainiuose didino uogy i$spaudy milteliai. Juslinés
analizés rezultatai parodé, kad skanesni buvo saldainiai, pagaminti i$ da-
tuliy pastos su jvairiais priedais.

Raktazodziai: cheminé analizé, jusliné analizé, datulés, slyvos

JVADAS

maistas, turintis biologiskai aktyviy junginiy, ku-
rie Zmogaus organizmui daro teigiamg mitybinj

Biologiskai aktyviy junginiy, kurie nataraliai
randami jvairiy rasiy vaisiuose ar uogose, daz-
niausiai neuztenka, norint papildyti mitybos ra-
ciong. Todél funkcionalusis maistas tampa vis
svarbesnis Zmoniy mityboje. D. M. Martirosya-
nas ir B. Singharajas (2016) nurodo, kad funk-
cionalusis maistas - tai nattiralus arba perdirbtas

ir fiziologinj poveikj. Sis maistas veikia vieng ar
keleta organizmo funkcijy, stiprina sveikatg ir
mazina ligy rizika (Howlett, 2008; Crove, 2013).
Funkcinio maisto gamybos mastai sparciai
auga, todél daugéja ir moksliniy tyrimy, kuriy
rezultatai naudojami Zmoniy sveikatai gerinti
(Sekmokiené ir kt., 2007; Howlett, 2008).
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Biologiskai aktyviis vaisiy ir uogy junginiai yra
pagrindiniai funkcionaliojo maisto komponentai.
Vaisiai ir uogos - tai vitaminy, lastelienos, anti-
oksidanty ir mineraliniy medziagy S$altiniai,
stiprinantys Zmogaus organizmo imunitets,
atsparumg ligoms. Taciau daznai tiek suaugu-
siyjy, tiek ir vaiky mityboje vaisiy ir darzoviy
truksta, todél tenka ieskoti kity, nekasdieniy $iy
produkty pateikimo budy. I$ vaisiy ir uogy gali
bati gaminami saldainiai, kuriy sudétyje buty
daug maistingyjy medziagy. Juos galima papil-
domai papildyti Zmogaus organizmui butinais
baltymais, vitaminais, makro- ir mikroelemen-
tais ir taip j mitybos raciong jtraukti visas or-
ganizmui reikalingas medziagas (Adhau, Salvi,
2014). Pramoniniu badu gaminamy saldainiy
sudétyje daznai yra didelis pridétinio cukraus
kiekis. Ekspertai teigia, kad cukraus vartojimas
yra pagrindiné nutukimo ir daugelio létiniy
ligy, pavyzdziui, diabeto, priezastis (Grabaus-
kas ir kt., 2004).

Uogose ir vaisiuose cukry kiekis labai skiria-
si. Maziausia cukry turi gervuoges, avietés, bras-
kés ir mélynés. Uogos yra jvairiy vitaminy Sal-
tinis. Juoduosiuose serbentuose susikaupia apie
200 mg 100 g! vitamino C, antociany nuo 274,9
iki 499,1 mg 100 g*' (Rubinskiené ir kt., 2008).
Avietése gausu vitamino C - 50-70 mg 100 g,
vitaminy B, B, E ir kity, antociany (Viskelis ir
kt., 2006). Mokslininky teigimu, slyvos nepasizy-
mi labai dideliu vitaminy kiekiu, taciau jy sudeé-
tyje yra cukry (6,2-10,3 %), organiniy ragsciy ir
vitamino C (atitinkamai 1,1-1,8 % ir 2,3-4,9 mg
100 g') (Rubinskiené, Viskelis, 2007). Datulés
pasizymi dideliu kiekiu mineraliniy medziagy:
kalio (289-512 mg 100 g' SM), kalcio (123-
187 mg 100 g™'), magnio (56-150 mg 100 g'),
fosforo (12-27 mg 100 g™') ir natrio (4,9-8,9 mg
100 g') (Ali et al., 2012; Assirey, 2014).

Riesutai, kuriuose susikaupia daug baltymy ir
riebaly, yra labai geras energijos $altinis. Jy glike-
mijos indeksas yra mazas dél juose esanciy neso-
¢iyjy riebaly ragsciy, baltymy ir santykinai mazo
angliavandeniy kiekio. Rie$uty vartojimas gali su-
mazinti rizikg susirgti Sirdies ir kraujagysliy ligo-
mis, véziu (Zudyté, Ramonaite, 2017).

Vis greitesnis gyvenimo tempas, laiko stoka,
naudingyjy medziagy trikumas daznai tampa
pagrindine ligy ar negalavimy priezastimi. Todeél
funkcionaliyjy ir naudingomis medziagomis pa-

pildyty produkty karimas, jy kokybés vertinimas,
kiti moksliniai tyrimai yra labai svarbis gerinant
visuomenés sveikatinguma.

TYRIMU METODAI IR SALYGOS

Méginiy paruosimas. Tyrimai atlikti 2017-
2018 m. Aleksandro Stulginskio universitete
(nuo 2019 m. Vytauto DidZiojo universiteto Ze-
meés ukio akademija).

I§ slyvy, datuliy pastos, dziovinty uogy is-
spaudy milteliy ir smulkinty riesuty buvo paga-
minti saldainiai.

Slyvy tyré buvo ruodiama taip - slyvos su-
pjaustytos, pasalinti kauliukai, masé pakaitinta
iki uzvirimo ir sumazinus kaitinimg virta 15 min.
Masé pertrinta, j gautg slyvy tyre jdéta 5 % ka-
kavos sviesto, 12,5 % medaus ir 1,5 % fruktozés.
Uogy i$spaudos i§dziovintos iki 8-11 % drégnio
ir sumaltos. Dalis riesuty susmulkinti peiliu.
Taip pat naudoti nuriebalinty riesuty miltai.

Masé su visais priedais gerai iSmaiSyta, pa-
kaitinta 5-10 min., palikta atvésti kambario
temperatiiroje 6-8 valandas. I$ atvésusios masés
padaryti rutuliuky formos saldainiai, apibarstyti
kakavos milteliais ir sudeéti j $aldytuva sustingti.

I§ paruostos slyvy masés pagaminti astuoni
saldainiy variantai:

Slyvos 1: slyvy masé (90 %), braskiy isSspau-
dy milteliai (5 %), smulkinti anakardziy rieSutai
(5 %);

Slyvos 2: slyvy masé (90 %), liofilizuoty bras-
kiy milteliai (5 %), smulkinti anakardziy riesutai
(5 %);

Slyvos 3: slyvy masé (90 %), avieciy iSspau-
dy milteliai (5 %), smulkinti anakardziy riesutai
(5 %);

Slyvos 4: slyvy masé (85 %), braskiy iSspaudy
milteliai (5 %), anakardziy rieSuty miltai (10 %);

Slyvos 5: slyvy maseé (90 %), avieciy iSspaudy
milteliai (5 %), smulkinti migdoly rieSutai (5 %);

Slyvos 6: slyvy masé (90 %), juoduyjy serben-
ty i$spaudy milteliai (5 %), smulkinti migdoly
rieSutai (5 %);

Slyvos 7: slyvy masé (85 %), juodyjy serbenty
iSspaudy milteliai (5 %), migdoly riesuty miltai
(10 %);

Slyvos 8: slyvy masé (85 %), juodyjy serben-
ty iSspaudy milteliai (5 %), anakardziy riesuty
miltai (10 %).
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Kitiems saldainiams naudota datuliy pasta ir
jdéta 5 % (bendros masés) kakavos sviesto.

I§ paruostos masés pagaminti Sesi saldainiy va-
riantai:

Datulés 1: datuliy masé (90 %), braskiy is-
spaudy milteliai (5 %), smulkinti anakardziy
riesutai (5 %);

Datulés 2: datuliy masé (85 %), liofilizuoty
braskiy milteliai (5 %), anakardziy riesuty mil-
tai (10 %);

Datulés 3: datuliy masé (73 %), liofilizuoty
braskiy milteliai (5 %), migdoly riesuty miltai
(10 %), $altalankiy sultys (12 %);

Datulés 4: datuliy masé (85 %), juoduyjy ser-
benty i$spaudy milteliai (5 %), anakardziy rie-
$uty miltai (10 %);

Datulés 5: datuliy masé (78 %), juoduyjy ser-
benty i$spaudy milteliai (5 %), smulkinti mig-
doly riesutai (5 %), $altalankiy sultys (12 %);

Datulés 6: datuliy masé (85 %), juoduyjy ser-
benty i§spaudy milteliai (5 %), migdoly riesuty
miltai (10 %).

Tyrimy metodai. Atlikta saldainiy cheminé
analize ir juslinis vertinimas. Nustatytas sausy-
juy medziagy kiekis, dziovinant méginius 105 °C
temperatiroje iki nekintancios masés (LST ISO
751:2000); lastelienos kiekis — pagal modifikuota
Henebergo ir Stohmano metoda (Rittich, Za-
ludova, 1985); baltymy kiekis - Kjeldalio me-
todu (ISO 20483:2006); bendrasis peleny kie-
kis - deginant méginius mufelinéje krosnyje
550 °C temperattroje (LST 1539:1998).

Cheminés analizés atliktos kartojant tris kar-
tus.

Saldainiy juslinei analizei atlikti buvo su-
daryta penkiy vertintojy grupé (LST ISO
6658:2000).

Atliekant aprasomaja jusline analize vertinto-
jai visy pirma analizavo prie$ vertinimg aptartas
saldainiy juslines savybes ir kiekvienas aprasé
savo pojucius. Véliau asmeniniai vertinimai buvo
aptarti ty paciy vertintojy grupéje, sudarytos ver-
tinimo skalés. Visy analizuojamy savybiy verti-
nimo skalés perkeltos j kompiutering programa
FIZZ (Prancuzija).

Antrajame juslinés analizés etape vertintojy
komanda gavo uzkoduotus saldainiy pavyzdzius
ir 5 baly skaléje jvertino: i$vaizdg (spalvos vie-
nodumgy, formga); skonj (saldus, ragstus, braskiy,
avieciy, juodyjy serbenty, riesuty, slyvy); kvapa

(slyvy, datuliy, ragstus, brasgkiy, avieciy, juodyjy
serbenty); tekstarg (kieta, lipni).

Tyrimy duomeny matematiné-statistiné
analizé. Gauti tyrimy rezultatai apdoroti dis-
persinés analizés metodu (ANOVA), naudo-
jant kompiuterinés programos STATISTICA 7
versijos programing jrangag (TIBCO Softwa-
re, JAV). Saldainiy cheminei sudéciai jvertinti
naudota dviejy veiksniy bandymo duomeny
dispersiné analizé. Apskaiciuoti bandymy duo-
meny aritmetiniai vidurkiai ir standartinés pa-
klaidos. Statistinis patikimumas tarp duomeny
vertintas naudojant FiSerio LSD testg. Skirtu-
mai statistiskai patikimi, kai p < 0,05 (Sakalaus-
kas, 2003). Juslinés analizés rezultatai apdoroti
kompiuterine FIZZ programa.

REZULTATAI IR DISKUSIJA

[vairiuose vaisiuose, uogose ir darzovése sausy-
ju medziagy kiekis gali svyruoti nuo 10 iki 20 %,
tac¢iau gaminant produktus i§ uogy bei vaisiy
sausyjy medziagy kiekis gaminiuose padidéja,
nes gamybos proceso metu i§garuoja vanduo.
Tyrimy rezultatai parodé, kad sausyjy medzia-
gy kiekis buvo didesnis tuose saldainiuose, ku-
riy pagrindiné zaliava - datuliy pasta. Siuose
saldainiuose sausyjy medziagy kiekis svyravo
nuo 56,26 iki 80,77 %, o saldainiuose su slyvo-
mis — nuo 42,92 iki 59,70 % (1 pav.). Saldainiy
su didesniu sausyjy medziagy kiekiu galiojimo
laikas turéty buti ilgesnis, nes dél drégmés tra-
kumo mikroorganizmai negali daugintis. Nors
j saldainius buvo pridéta uogy isspaudy milte-
liy ir riesuty, taciau jy priedai sausyjy medzia-
gy kiekiui esminés jtakos neturéjo.

Mokslininkai teigia, kad maistinés skaidulos
reikalingos Zmogaus organizmui (Liutkevicius,
Speiciené, 2006). Tyrimai parodé, kad lagstelie-
nos kiekis saldainiuose su slyvomis buvo vidu-
tiniskai du kartus didesnis nei saldainiuose su
datulémis (2 pav.). Pastebéta tendencija, kad
lastelienos kiekis buvo didesnis saldainiuose su
uogy iSspaudy milteliais. Dispersiné analizé at-
skleidé, kad saldainiuose su datulémis lgstelie-
nos kiekio skirtumai nepriklausé nuo naudoty
priedy.

Gaminant saldainius kaip augaliniy baltymy
Saltinis buvo naudoti riesutai. Nors abiejy ra-
$iy saldainiuose buvo panasis rieSuty kiekiai,
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Pastaba: skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp saldainiy, kai p < 0,05.

Note: Different letters indicate significant differences between sweets when p < 0.05.

1 pav. Sausyjy medziagy kiekis saldainiuose %
Fig. 1. Amount of dry matter in sweets, %
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Pastaba: skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp saldainiy, kai p < 0,05.

Note: Different letters indicate significant differences between sweets when p < 0.05.

2 pav. Lastelienos kiekis saldainiuose % (SM)
Fig. 2. Amount of dietary fibres in sweets, % (DM)
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Pastaba: skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp saldainiy, kai p < 0,05.

Note: Different letters indicate significant differences between sweets when p < 0.05.

3 pav. Baltymy kiekis saldainiuose % (SM)
Fig. 3. Amount of proteins in sweets, % (DM)

taciau tyrimo rezultatai atskleidé, kad baltymy
kiekis saldainiuose su datulémis buvo vidu-
tiniskai 1,2 karto didesnis (3 pav.). Kaip teigia
A. Amanatas ir kt. (2012), datulés sukaupia
1-3 % baltymy, priklausomai nuo veislés ir
auginimo salygy. Dziovinant baltymy kiekis
padidéja tik dél isgaravusios drégmés ir gali
bati 2,14 g 100 g™. Slyvose baltymy kiekis
mazesnis - tik apie 0,7 g 100 g' (Igwe, Charl-
ton, 2016).

Musy atliktame tyrime didesnis baltymy
kiekis nustatytas saldainiuose, kuriuose buvo
jdéta 10 % riesuty milty, nepriklausomai nuo
to, ar jie buvo su slyvomis, ar su datulémis.
Skirtumai tarp baltymy kiekio saldainiuose
nebuvo esminiai, i§skyrus tik saldainius Da-
tulés 6, kuriuose baltymy kiekis buvo i§ esmés
didziausias.

Mineraliniy medziagy kiekis augalinés kilmés
zaliavose gali labai skirtis. Datulése yra gausu
jvairiy mineraliniy elementy, jy bendras kiekis
dziovintose datulése gali siekti 916 mg 100 g™
(Amanat et al., 2012). Slyvose bendras minerali-

niy medziagy kiekis gali bati apie 188 mg 100 g™
(Igwe, Charlton, 2016), anakardziy riesutuo-
se — 814 mg 100 g' (Rico et al., 2016), mig-
doly rie$utuose - 2 279 mg 100 g (Agate-
mor et al., 2006).

Misy gauti rezultatai parodé, kad saldainiuo-
se su datulémis peleny kiekis buvo 1,3 karto di-
desnis, nors esminiy skirtumy nebuvo nustatyta.
Uogy iSspaudy milteliy ir rieSuty priedai minera-
liniy medziagy kiekio saldainiuose i§ esmés ne-
padidino.

Jusliné produkty ir gaminiy analizé labai svar-
bi kuriant naujus produktus, juos tobulinant,
parenkant tinkamas zaliavas (Miezeliené, 2004).
Misy atlikto tyrimo saldainiai buvo vertinami
pagal keturis kriterijus: i$vaizda, skonj, kvapg ir
tekstara.

Geriausia i$vaizda pasizyméjo saldainiai Da-
tulés (1 lentelé). Vertintojams labiausiai patiko
$iy saldainiy kvapas. Datulés 5 saldainiy tekstiira
jvertinta auksciausiais balais, o skonis - saldainiy
Datulés 6. Pagal visus kriterijus daugiausia baly
surinko saldainiai Datulés 1.
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Pastaba: skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp saldainiy, kai p < 0,05.

Note: Different letters indicate significant differences between sweets when p < 0.05.

4 pav. Peleny kiekis saldainiuose % (SM)
Fig. 4. Amount of crude ash in sweets, % (DM)

Lentelé. Saldainiy juslinis vertinimas

Table. Sweets sensory evaluation

Saldainiai I$vaizda Skonis Kvapas | Tekstura | Bendras vertinimas

Sweets Presence Flavour Odour Texture | Sum of assessments
Slyvos 1/ Plums 1 4,36 3,66 2,82 3,72 14,56
Slyvos 2 / Plums 2 4,41 2,96 2,94 3,35 13,66
Slyvos 3 / Plums 3 2,65 3,09 2,14 4,69 12,57
Slyvos 4 / Plums 4 3,04 3,33 2,72 3,78 12,87
Slyvos 5/ Plums 5 2,38 3,20 2,35 3,32 11,25
Slyvos 6 / Plums 6 4,26 3,61 2,33 3,30 13,50
Slyvos 7 / Plums 7 3,28 3,03 2,86 2,70 11,87
Slyvos 8 / Plums 8 2,92 3,42 2,13 3,90 12,37
Datulés 1 / Dates 1 4,99 3,32 3,04 3,94 15,29
Datulés 2 / Dates 2 4,34 2,85 2,78 2,91 12,88
Datulés 3 / Dates 3 4,69 3,73 2,79 3,18 14,39
Datulés 4 / Dates 4 4,29 3,22 2,55 4,43 14,49
Datulés 5 / Dates 5 3,59 3,43 2,83 491 14,76
Datulés 6 / Dates 6 3,13 3,86 2,57 4,04 13,60

ISVADOS 2. Saldainiuose su datulémis buvo 1,2 kar-

1. Tyrimy rezultatai parodé, kad sausyjy medziagy
kiekis buvo 1,3-1,4 kartus didesnis saldainiuose,
pagamintuose su datuliy pasta.

to didesnis baltymy ir 1,3 karto peleny kiekis.
Rie$uty milty priedas padidino baltymy kiekj
visuose saldainiuose.
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3. Saldainiuose su slyvomis buvo vidutiniskai
du kartus didesnis lgstelienos kiekis, kurj didino
ir uogy iSspaudy milteliai.

4. Juslinés analizés rezultatai atskleidé, kad
skanesni buvo saldainiai, pagaminti i§ datuliy
pastos su jvairiais priedais.
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QUALITY ANALYSIS OF NATURAL SWEETS

Summary

The research was done at Aleksandras Stulginskis Uni-
versity (Vytautas Magnus University Agriculture Acad-
emy since 2019) in 2017-2018. Plums (Prunus domestica
“Viktorija’), date paste (Phoenix dactylifera), strawberries
squeeze powder and lyophilized strawberries powder (Fra-
garia x ananassa ‘Honeoye’), raspberries (Rubus idaeus)
and blackcurrants (Ribes nigrum) squeeze powder, ground
almonds (Prunus dulcis) and cashews (Anacardium occi-
dentale), as well as sea buckthorn (Hippophae) juice were
used to produce 14 kinds of natural sweets.

The amount of dry matter, dietary fibre, protein and
minerals in sweets was determined, and the sensory analy-
sis of sweets was performed. The results were analysed using
the factorial analysis of variance (ANOVA). The results of
the sensory analysis were processed by the FIZZ (French)
software.

The results showed that the amount of dry mater, protein
and crude ash was higher in sweets made with date paste.
Nuts supplement increased the protein content of all kinds
of sweets. In sweets with plums the average dietary fibre con-
tent was 2-fold higher. The dietary fibre content of all kinds
of sweets was increased by berry cake powder. The sensory
analysis showed that sweets made with date paste were tastier.

Keywords: chemical analysis, sensory analysis, dates,
plums



