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Santrauka

Tyrimo tikslas — nustatyti sandéliavimo trukmés jtaka smidry tgliy kokybei.

Smidrai uzauginti VDU ZUA AF Pomologiniame sode.

Tyrimui parinkti sveiki, be pastebimy pazeidimy ar ligy pozymiy smidry tigliai. Ugliai buvo atrinkti pagal skersmenj ir atlikti
$vieziy tgliy tyrimai, o kiti sudéti j $aldymo maiSiukus po 400 g ir laikomi Saldytuve 4 savaites.

Tyrimo objektas — vaistinis smidras (Asparagus officinalis L.),. Tyrimai buvo atlikti 2022 metais birZelio ménesj Vytauto
Didziojo universiteto Zemés wikio akademijos Augaliniy maisto Zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje. Trimis pakartojimais buvo
nustatyti Sie kokybiniai rodikliai: sausyjy medziagy kiekis, vitamino C kiekis ir nitraty kiekis.

Atlikus tyrima esmingai didziausias sausyjy medziagy kiekis smidry tgliuose buvo po I savaités laikymo (6,12 proc.), o
maZiausias — po II savai¢iy laikymo. Esmingai didZiausias vitamino C kiekis buvo §vieZiuose smidry Gigliuose (24,64 mg kg), o
maziausias — III savaites laikyty smidry tigliuose (8,80 mg kg?). Patikimai didziausias nitraty kiekis nustatytas SvieZiuose smidry
figliuose (156 mg kg1), o maziausias — po III savai¢iy laikymo Saldytuve (134 mg kgt).

ReikSminiai ZodZiai: smidras, sandéliavimas, Gigliai, kokybiniai rodikliai.
Ivadas

Smidrai — vertinga ankstyva darzové, kurios Gigliais galima dziaugtis anks¢iausiai i§ visy darzoviy. Smidry derlius
prasideda nuo ankstaus pavasario ir tesiasi iki pat birzelio pabaigos. Smidrai dél maistinés vertés, gydomuyjy, kulinariniy
savybiys tituluojami gurmany delikatesu. Smidrai taip pat yra puikus maistiniy skaiduly $altinis (Redondo-Cuenca et al.,
2022). Dél vertingy medziagy kiekio ir unikalaus skonio smidrai mégstami visame pasaulyje. Vertingiausi smidry tgliai
— tiesiai i§ lauko.

Pasaulyje smidry paklausa ir susidoméjimas jais didéja, todél sparc¢iai didéja ir jy auginimo plotai. Auginti smidrus
ne tik vertinga, bet ir pelninga, nes jie yra viena i§ brangesniy darzoviy pasaulyje. Kadangi smidrai yra sezoniné darzove,
Lietuvoje norint mégautis smidrais iStisus metus juos tenka pirkti, o kol smidrai atkeliauja iki misy stalo i$ tolimyjy Saliy,
jie jau buna prarade dalj savo vertingy medziagy, skonj bei i§vaizdg (You et al., 2021). Vertingiausi ir skaniausi yra §viezi
figliai, kurie mus pasiekia tiesiai i§ augintojy ta pacia dieng. Sviezios darzovés turéty islaikyti savo §viezuma tol, kol
pasieks stalg, todél tinkami laikymo sprendimai turéty biti tokie, kurie kuo ilgiau islaikyty aukséiausig jy kokybe
(Toscano et al, 2021).

Tyrimo tikslas — nustatyti sandéliavimo trukmés jtaka smidry tgliy kokybei.

Tyrimo uzZdaviniai
1. Nustatyti sandéliavimo trukmeés jtaka sausyjy medziagy kiekiui smidry tiglivose;

2. Nustatyti sandéliavimo trukmés jtaka nitraty kiekiui smidry tiglivose;
3. Nustatyti sandéliavimo trukmés jtakg vitamino C kiekiui smidry figliuose.

Tyrimy metodai ir salygos

Tyrimui atlikti buvo pasirinktas vaistinis smidras (Asparagus officinalis L.), auginamas VDU ZUA AF
pomologiniame sode. Tyrimai buvo atlikti 2022 metais birzelio ménesj Vytauto DidZiojo universiteto Zemés iikio
akademijos Augaliniy maisto zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje pagal standartines medziagy nustatymo metodikas.

Tirta sandéliavimo trukmés jtaka smidry tigliy kokybei. Tyrimui parinkti sveiki, be pastebimy pazeidimy ar ligy
pozymiy smidry figliai. Ugliai buvo atrinkti pagal skersmen;j ir sudéti j Saldymo maiSiukus, laikomi Saldytuve 4 savaites
0-6 °C temperattroje. Tyrimy analizés buvo atliekamos kas savaite trimis pakartojimais.

Atliktas vieno veiksnio eksperimentas: sandéliavimo trukmé:

Sviezi (kontrolinis variantas),
I savaite,

IT savaités,

IIT savaités,

IV savaités.
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Vytauto DidZiojo universiteto Zemés iikio akademijos Augaliniy maisto Zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje
taikant standartines medziagy nustatymo metodikas buvo nustatyta smidry Gigliy cheminé sudétis:
e sausyjy medziagy kiekis — dziovinant méginj iki pastovios masés 105 °C temperatiiroje (LST ISO
751:2000);
e vitamino C kiekis — nustatytas titruojant 2,6-dichlorfenolindofenolio natrio druskos tirpalu (LST 1SO
6557 — 2:2000);
e nitraty kiekis — jonometriniu metodu, naudojant elektroda (LST EN 12014-1 + A1:2001).
Tyrimy duomenys buvo jvertinti dispersinés analizés metodu ANOVA. Apskai¢iuoti vidurkiai naudojant
kompiutering programg STATISTICA 10. Skirtumy tarp vidurkiy statistinis patikimumas jvertintas FiSerio LSD testu
(P<0,05) (Tarakanovas, Raudonius, 2003).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Sausyjy medziagy kiekis atspindi smidry aigliy kokybe, maisting verte (Praskevi¢ius ir kt., 2006). Atlikus tyrima
matyti, kad esmingai didziausias sausyjy medziagy kiekis buvo po I savaités laikymo $aldytuve — 6,12 proc., 0 esmingai
maziausias — po II savaiéiy laikymo — 5,19 proc. (1 pav.). Esminiai skirtumai nustatyti tarp smidry tgliy, kurie buvo
laikyti $aldytuve I savaite, ir tarp smidry, laikyty Saldytuve II savaites, vidurkiy. Lietuviy mokslininkai (Kmitiené ir kt.,
2007) nustaté, kad 2004-2006 metais smidry Gigliuose sausyjy medziagy kiekis svyravo nuo 6,3 iki 10,9 proc. Sausyjy
medziagy kiekis priklauso ir nuo meteorologiniy salygy. Atliekant §j tyrima, Sios salygos kiekvienais metais skyrési.
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*vidurkiai pazyméti ne ta pacia raide (a, b...) stulpeliuose statistiskai patikimai skiriasi, esant p<0,05.
*means marked wit a different letter (a, b...) in columns are statistically significantly different. when p<0,05.

1 pav. Sausyjy medziagy kiekis smidry figliuose proc.
Fig. 1. Dry matter content in asparagus shoots, %

Uzsienio mokslininky (Zurawicz ir kt., 2008) atliktais tyrimais nustatyta , kad sausyjy medziagy kiekis svyravo
nuo 3,0 iki 8,5 proc. Galima daryti iSvada, kad uZzsienio mokslininky ir miisy gauty sausyjy medziagy kiekiai yra panasts.

IS tyrimo galime matyti, kad esmingai didziausig vitamino C kiekj sukaupé $viezi smidry tgliai — net 24,64 mg
kg™, o esmingai maziausias vitamino C kiekis buvo smidry igliy, kurie Saldytuve iSbuvo Il savaites, juose vitamino C
kiekis buvo 8,80 mg kg. Esminiai skirtumai tarp vidurkiy nustatyti lyginant 111-1V savaites ir I-1I savaites $aldytuve
laikyty smidry Gigliy. Ir visy vidurkiai esmingai skyrési nuo §vieziy smidry tGigliy (2 pav.). Lietuviy mokslininkai Kmitiené
ir kt. (2007) nustaté, kad 2004-2006 metais smidry Gigliuose vitamino C esmingai didZiausias kiekis buvo 18,3 mg kg, 0
esmingai maZiausias 7,19 mg kg*.

Uzsienio mokslininky (Boonsiriwit ir kt., 2021) atliktais tyrimaisnustatytas vitamino C kiekis §vieZiuose smidry
figliuose svyravo nuo 29,87 mg kg* iki 30,43 mg kg . Taciau ilgiau laikant smidrus vitamino C kiekis pradéjo mazéti,
maZiausias vitamino C kiekis buvo 12,88 mg kg!. Lyginant musy ir §iy uZsienio mokslininky tyrimus, misy laikytuose
smidry tigliuose vitamino C kiekis Zenkliai sumazéjo.

Esmingai didZiausias nitraty kiekis nustatytas $vieziuose smidry figliuose buvo 156 mg kg 1, o esmingai
maZiausias — po I1I savaiiy laikymo $aldytuve, mai3elyje — 134 mg kg . Esminiai skirtumai tarp vidurkiy buvo nustatyti
tarp Svieziy smidry figliy, ir ty, kurie Saldytuve buvo laikomi III savaites (3 pav.). Lietuviy mokslininkai (Kmitiené ir
kt.,2007) nustaté, kad 2004—2006 metais smidry figliuose nitraty kiekis sieké nuo 121 mg kg* iki 327 mg kg * .
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*vidurkiai, pazyméti ne ta pacia raide (a, b...) stulpeliuose, statistiskai patikimai skiriasi, esant p<0,05
*means marked wit a different letter (a, b...) in columns are statistically significantly different. when p<0,05.

2 pav. Vitamino C kiekis smidry figliuose, mg kg
Fig. 2. Vitamin C content in asparagus shoots, mg kg
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*vidurkiai, pazZyméti ne ta pacia raide (a, b...) stulpeliuose, statistiskai patikimai skiriasi, esant p<0,05
*means marked wit a different letter (a, b...) in columns are statistically significantly different. when p<0,05.

3 pav. Nitraty kiekis smidry tigliuose, mg kg
Fig. 3. Nitrate content in asparagus shoots, mg kg

Nitraty kiekis uZsienio mokslininky (Hajos ir kt., 2015) tyrimuose svyravo nuo 238 mg kgt iki 227 mg kg%, taciau
Siame tyrime buvo tirtos kelios veislés ir kelis metus.

ISvados

1. Esmingai didziausias sausyjy medZziagy kiekis smidry tigliuose buvo po | savaités laikymo (6,12 proc.), 0 esmingai
maziausias — po |l savaiéiy laikymo (5,19 proc.).

2. Esmingai didZiausiu vitamino C kiekiu pasiZyméjo $viezi smidry tgliai (24,64 mg kg?), o esmingai maZiausias
vitamino ¢ kiekis buvo smidry figliuose, kurie $aldytuve buvo i3laikyti 111 savaites (8,80 mg kg?).

3. Esmingai didZiausias nitraty kiekis buvo $vieZiuose smidry digliuose (156 mg kg™?), o esmingai maziausias — Il
savaites laikyty Saldytuve (134 mg kg?).
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INFLUENCE OF THE DURATION OF STORAGE ON THE QUALITY OF ASPARAGUS SHOOTS

Summary

The purpose of the study is to determine the influence of storage time on the quality of asparagus shoots. Asparagus
are grown in the Pomological garden of Agronomy faculty of Vytautas Magnus University Agriculture Academy.

For the study, healthy, without visible lesions or signs of disease, smidgen shoots were selected. Shoots were
selected by diameter and tests were carried out on fresh shoots, while others were placed in freezer bags of 400g each and
stored in the refrigerator 4 weeks. The object of the study is medicinal asparagus (Asparagus officinalis L.). The research
was carried out in June 2022 at the Laboratory of Plant Food Raw Materials Quality Research of the Academy of
Agriculture of the Vytautas Magnus University, and the following quality indicators were tested in three repetitions: dry
matter content, vitamin C content and nitrate content.

As a result of the study, the highest amount of dry matter in the asparagus shoots was after the | week of storage
(6.12%), and the lowest after the 1l weeks of storage. Essentially, the content of vitamin C was the highest in fresh
asparagus shoots (24.64 mg kgt), while the lowest vitamin ¢ content was in 111 weeks asparagus shoots (8.80 mg kg™).
Reliably, the highest amount of nitrates in asparagus shoots was determined in fresh asparagus shoots (156 mg kg'), and
the lowest after 111 weeks of storage in the refrigerator (134 mg kg™).

Keywords: asparagus, storage, shoots, qualitative indicators.
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