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Santrauka

Sviestiniai sausainiai yra placiai paplitgs ir mégstamas konditerijos gaminys tarp jvairaus amziaus grupiy. Maisto pramoné

jgavo tendencijg kurti produktus panaudojant augalines Zaliavas kaip priedg, mastant apie maisto tvarumg, Zmoniy sveikatg. Tyrimo
tikslas — istirti SilkmedZio lapy priedo jtaka sviestiniy sausainiy kokybei. Tyrimai vykdyti 2023 metais Vytauto DidZiojo universiteto
Zemés tikio akademijos Augaliniy maisto Zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje bei agronominiy ir zootechniniy tyrimy laboratorijoje.
Naudotos $ios Zaliavos: kvietiniai miltai, sviestas, kiauSiniai, cukrus, kepimo milteliai, $ilkmedZio lapai. Buvo atliekamas
eksperimentas, kurio metu gaminant sausainius dalis kvietiniy milty buvo pakeista SilkmedZio lapy milteliais — atitinkamai jy buvo
dedama 0, 4, 8 ir 12 proc.. Tyrimo objektas — sviestiniai sausainiai.
Sausainiuose standartiniais metodais buvo tirti peleny , lastelienos kiekiai (proc.) ir jvertinta sviestiniy sausainiy spalva. Atlikus tyrima
esmingai maziausias peleny ir lastelienos kiekis buvo sausainiuose be priedo, o esmingai didZiausias peleny kiekis — sausainiuose,
pagamintuose su 12proc. Silkmedzio lapy priedu. Atliktas spalvos tyrimas parodé, kad pridedant j sausainius Silkmedzio lapy prieda
L* ir a* reikSmés esmingai sumazéja, o b* reikSmé esmingai padidéja.

ReikSminiai FodZiai: sviestiniai sausainiai, kvietiniai miltai, $ilkmedZio lapai, pelenai, 1gsteliena, spalva.

Ivadas

Sviestiniai sausainiai yra placiai paplites ir mégstamas konditerijos gaminys tarp jvairaus amziaus grupiy. Visuose
sviestiniy sausainiy gamybos receptuose pagrindinés zaliavos yra cukrus, sviestas ir kvietiniai miltai (Wang ir kt., 2022),
kurie maistiniu pozitiriu yra vertingi komponentai (Kovacevic ir kt., 2019). Mokslininky Chadare ir kt. (2019) teigimu,
dauguma zmoniy kencia nuo netinkamos mitybos, kurios prevencija biity maisto gerinimas, skirtas kovoti su
mikroelementy trikumu. Maisto pramoné jgavo tendencija kurti produktus panaudojant augalines zaliavas kaip prieda,
mastant apie maisto tvaruma, zmoniy sveikata (Mohammadi ir kt., 2022).

Maisto produkty praturtinimas augalinémis Zaliavomis laikomas svarbiu zingsniu maisto pramonéje (Yildiz ir kt.,
2015). Daugumos pasaulio $aliy svarbiausias maistinis augalas yra kvie¢iai, jie yra laikomi geru baltymy, mineraly, B
grupés vitaminy ir maistiniy skaiduly $altiniu (Kumar ir kt., 2011). Kvietiniai miltai pramoniniu mastu pla¢iai naudojami
kepiniams, makaronams, konditerijos gaminiams gaminti (Czaja ir kt., 2020).

Remiantis mokslininkais L. Wang ir kt. (2022), $ilkmedzio lapy maistinei sudé¢iai jtakos turi daug veiksniy, tokiy
kaip veislé, aplinka, ekologija ir derliaus nuémimo sglygos, o maistiné sudétis, jvairiy tyrimy duomenimis, labai skiriasi.
Jy teigimu, SvieZiuose Silkmedzio lapuose peleny kiekis sudaro nuo 4,10 iki 14,50 proc., o dziovinty Silkmedzio lapy
milteliuose bendras peleny kiekis — nuo 7,56 iki 22,36 proc.. Silkmedzio lapuose yra daug baltymy, angliavandeniy,
vitaminy, mikroelementy ir maistiniy skaiduly (Yu ir kt., 2018). Baltasis $ilkmedis (Morus alba L.) yra placiai pripazintas
dél sveikata stiprinanciy savybiy. Jis pasizymi dideliu biologiskai aktyviy junginiy kiekiu, daugiausia flavonoidy, , turi
stipry antioksidacinj poveiki, todél gali turéti teigiama poveikj sveikatai (Dziedzinski ir kt., 2020). Tokiose Salyse kaip
Kinija, Kor¢ja ir Japonija Silkmedzio lapy preparatai vartojami kaip vaistai, stiprinantys mogaus organizmo imuniteta,
malSinantys kosulj, mazinantys cukraus kiekj kraujyje ir kraujosptidj. AuksStos maistinés vertés lapai naudojami kaip
funkcinis maistas, dazniausiai kaip Zoleliy arbata, taip pat Silkmedzio lapais turtinami kokteiliai, jogurtas, salotos, jvairiis
kepiniai (Sarkhel ir kt., 2020). Mitybos specialistai ir sveikatos ekspertai jtrauké Morus alba L. arbatg j supermaisto sarasa
(Janir kt., 2021).

Tyrimo tikslas — istirti Silkmedzio lapy priedo jtakg sviestiniy sausainiy kokybei.

Tyrimo uZdaviniai
1. Istirti ir palyginti Silkmedzio lapy priedo jtaka lastelienos ir peleny kiekiams sviestiniuose sausainiuose;

2. Nustatyti silkmedZio lapy priedo jtaka sviestiniy sausainiy spalvai.

Tyrimo objektas ir metodai

Tyrimai vykdyti 2023 metais Vytauto DidZiojo universiteto Zemés tikio akademijos Augaliniy maisto zaliavy
kokybés tyrimy laboratorijoje bei agronominiy ir zootechniniy tyrimy laboratorijoje.
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Naudotos zaliavos buvo jsigytos Kauno prekybos centre: kvietiniai miltai, sviestas, kiau§iniai, cukrus, kepimo milteliai.
Silkmedzio lapai buvo skinti 2022 metais $ilkmedyne. Siekiant pagerinti kepiniy maisting verte, dalis kvietiniy milty buvo
kei¢iama liofilizuotais $ilkmedzio lapy milteliais — atitinkamai 4, 8 ir 12 proc.
Atliktas vieno veiksnio eksperimentas: Silkmedzio lapy milteliy priedo kiekis:

1. 0proc. (kontrolinis variantas),

2. 4proc.,
3. 8proc.,
4. 12 proc.

Tyrimas atliktas trimis pakartojimais. Standartiniais metodais buvo nustatyti sausainiy sudétyje esanéiy Siy
medziagy kiekiai:
+ Iastelienos (proc. ) — Henebergo-Stomano metodu (Methodenbuch Band 111 — VDLUFA, 1983-1993);
* peleny (proc. ) — nustatytas méginius deginant mufelingje krosnyje 550°C temperatiiroje
(Januskevicius, Mikulionien¢, 2004).

Sviestiniy sausainiy spalva jvertinta spektrofotometru ColorFlex, naudojant CIE sistema (CIE L*a *b*, 1996), ¢ia
L* verté apibudina §viesumg (juoda, kai L*= 0, ir balta, kai L*=100), a* apibtidina raudonos (a* > 0) arba zalios (a*< 0)
spalvos intensyvuma, b* apibiidina geltonos (b*> 0) arba mélynos (b*< 0) spalvos intensyvuma.

Tyrimy duomenys statistiskai buvo jvertinti dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering
programa STATISTIKA (STATISTICA 10) (Sakalauskas, 2003). Aritmetiniai vidurkiai apskai¢iuoti naudojant MS
EXCEL programa. Skirtumy tarp vidurkiy statistinis patikimumas jvertintas FiSerio LSD testu (p<0,05).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Peleny kiekis parodo mineraliniy medziagy kiekj maiste ir susideda i$ pagrindiniy elementy, tokiy kaip Na, K, Ca
ir Mg, ir mikroelementy, tokiy kaip Fe, Zn, Cu. Peleny kiekis turi jtakos reologinéms savybéms ir kepimo kokybei bei
nulemia maisto produkty maisting kokybe (Bilge ir kt., 2016). Mokslininko Gerald (2022) teigimu, peleny kiekis miltuose
labai priklauso nuo kvieciy veislés ir miltams gaminti naudojamos malimo technikos. Pelenai yra vienas i§ pagrindiniy
kvietiniy milty kokybés rodikliy (Czaja ir kt., 2020).

Atlikti tyrimai parodé, kad peleny kiekis sausainiuose svyravo nuo 0,94 iki 1,73 proc. s. m. priklausomai nuo
Silkmedzio lapy milteliy priedo (1 pav.). Esmingai didziausias peleny kiekis (1,73 proc.) buvo sviestiniuose sausainiuose,
pagamintuose su 12 proc. SilkmedZio lapy milteliy priedu, o esmingai maZziausias kiekis buvo kontroliniuose sausainiuose
(0,94 proc. ). Tarp visy tirty sausainiy varianty nustatyti esminiai peleny kiekio skirtumai. Mokslininkai Jeon ir kt. (2015)
atliko tyrima, kurio metu makaronai buvo praturtinami (0, 0,5, 1, 1,5 ir 2 proc. ) Silkmedzio lapy priedu. Atlikti tyrimai
parodé, kad esmingai didziausias peleny kiekis (0,50 proc. s. m.) buvo makaronuose, pagamintuose su 2 proc.
silkmedzio lapy priedu, o esmingai maziausias (0,19 proc. s. m.) —makaronuose be priedo.
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Pastaba: Skirtingomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, p <0,05.
Note: Different letters indicate significant differences between treatment averages, p <0.05.

1 pav. Silkmedzio lapy priedo jtaka peleny kiekiui sausainiuose, proc. s. m. VDU ZUA, 2023
Fig.1. Effect of mulberry leaf on the ash content in biscuit % d. m. VDU ZUA, 2023

Maistinés skaidulos yra apibréziamos kaip valgomoji augaly dalis, kurios gali biiti skirstomos j netirpias ir tirpias.
Maistinés skaidulos teigiamai veikia su Sirdimi susijusias ligas, cholesterolio kiekj, sergamuma cukriniu diabetu ir
storosios zarnos vézio rizikg. Be naudos sveikatai, maistinés skaidulos taip pat yra svarbi sudedamoji dalis dél savo
funkciniy savybiy. Jos gali biiti naudojamos maisto produktams, siekiant pakeisti jy konsistencijg, tekstiirg ir juslines
savybes. Be to, maistinés skaidulos gali biiti naudojamas siekiant padidinti maisto stabilumg gamybos ir sandéliavimo
metu (Aydogdu ir kt., 2018)

Atlikti tyrimai parodé¢, kad lgstelienos kiekis svyravo nuo 12,54 iki 20,34 proc. s. m. priklausomai nuo pridéto
silkmedzio lapy priedo kiekio (2 pav.). Esmingai didziausias lastelienos kiekis buvo sausainiuose, pagamintuose su 12
proc. silkmedzio lapy priedu, o maziausias — sausainiuose be priedo. Mokslininkai Thongkham ir kt. (2020) atliko tyrima,
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kurio metu duona buvo praturtinama 0, 5, 10 ir 15 proc. SilkmedZio lapy milteliy priedu. Kepiniai su 10 proc. $ilkmedzio
lapy priedu pasizyméjo geriausiomis juslinémis savybémis, o lastelienos kiekis juose buvo esmingai didziausias, lyginant
su duona be priedo.
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Pastaba. Skirtingomis abécélés raidémis pazyméti esminiai varianty vidurkiy skirtumai, kai p < 0,05.
Note. Different letters indicate significant differences between treatment averages, p < 0.05.

2 pav. Silkmedzio lapy priedo jtaka lastelienos kiekiui sausainiuose, proc. s.m. VDU ZUA, 2023
Fig.2. Effect of mulberry leaf on the fiber content in biscuit % d. m. VDU ZUA, 2023

Maisto produkto iSvaizda, kurig daugiausia lemia pavirSiaus spalva, yra pirmasis pojiitis, kurj vartotojas suvokia
maistui priimti arba atmesti. Zemés tikio produkty, tokiy kaip vaisiai ir darzovés, spalva susidaro i§ natiiraliy pigmentuy,
kuriy daugelis kei¢iasi augalui brestant ar nokstant. Pagrindiniai pigmentai, suteikiantys spalva, yra riebaluose tirpls
chlorofilai (zalia), karotenoidai (geltona, oranziné ir raudona), vandenyje tirplis antocianinai (raudona, mélyna),
flavonoidai (geltona) ir betalainai (raudona) (Tanner, 2016).

Tyrimai parodé, kad tarp visy tirty sausainiy varianty buvo esminiai L* spalvos koordinatés skirtumai (3 pav.).
Ivertinus sausainiy L* spalvos koordinatés vertes nustatyta, kad esmingai Sviesiausi buvo sausainiai be priedo, o tamsiausi
—su 12 proc. silkmedzio lapy priedu. Vertinant a* spalvos koordinates buvo nustatyta, kad raudoniausi buvo sausainiai
be priedo, 0 esmingai zaliausi — sausainiai su 12 proc. Silkmedzio lapy priedu. [vertinus b* spalvos koordinates sausainiai
su 8 ir 12 proc. silkmedzio lapy priedu buvo esmingai geltoniausi.
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Pastaba: Skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis pazyméti esminiai skirtumai tarp, p <0,05.
Note: Different letters indicate significant differences between p < 0.05.
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3 pav. Silkmedzio lapy priedo jtaka sausainiy spalvai, NBS vnt., VDU ZUA, 2023.
Fig.3.Effect of mulberry leaf on the color of biscuit, NBS vnt., VDU ZUA, 2023

Mokslininkas V. Park (2020) tyré sausainius, praturtintus Silkmedzio lapy priedu (0, 1, 3, 5, 7 proc.). Atliktas
spalvos tyrimas parodé¢, kad pridedant j sausainius Silkmedzio lapy prieda L* ir a* reikSmés sumazéja, o b* reikSmeé
padidéja.

ISvados

1. Esmingai maziausias peleny ir lastelienos kiekis buvo nustatytas sausainiuose be priedo, o esmingai didziausiu $iy

rodikliy kiekiu pasizyméjo sausainiai, pagaminti su 12 proc. silkmedzio lapy milteliy priedu.
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2. Atliktas sausainiy Spalvos tyrimas parodé, kad pridedant j sausainius SilkmedZzio lapy prieda L* ir a* reikSmés
esmingai sumazéja, o b* reik§mé esmingai padidéja.
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EFFECT OF MULBERRY LEAF (MORUS ALBA L.) ON THE QUALITY OF BUTTER COOKIES
Summary
Butter cookies are widely spread and beloved pastry products among various age groups. The food industry has a

growing tendency to create products using plant-based ingredients as an additive, with the idea of food sustainability and
human health. The research aimed to investigate the mulberry leaf additive's effect on butter cookies' quality. The research
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was conducted in 2023 at the Laboratory of Plant Food Quality Research and the Laboratory of Agronomic and
Zootechnical Research at VVytautas Magnus University Agriculture Academy. The raw materials were used: wheat flour,
butter, eggs, sugar, and baking powder, mulberry leaf. An experiment was conducted in which part of the wheat flour was
replaced with powdered mulberry leaves during cookie production, with respective amounts of 0%, 4%, 8%, and 12%
being added. The object - butter cookies. The ash content (%), fiber content (%), and color changes of the butter cookies
were tested using standard methods. After conducting the research, the lowest amount of ash and cellulose was found in
cookies without any additives, while the highest amount of ash was found in cookies with a 12% leaves additive. A color
analysis showed that adding mulberry leaf powder to cookies significantly decreased L* and a* values, while the b* value
significantly increased.

Keywords: butter cookies, wheat flour, mulberry leaf, ash, fiber, color.
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