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Santrauka

Tyrimo tikslas — nustatyti valgomojo batato $akniagumbiy tyrés priedo jtaka veganisky keksiuky kokybei. Tyrimai atlikti 2023
- 2024 m. VDU ZUA Augaliniy maisto Zaliavy kokybés tyrimy ir Atviro prieigos centro (APC) Augaliniy Zaliavy kokybés
laboratorijose. Veganisky keksiuky gamybai naudotos zaliavos: viso griido daliy spelta kvietiniai miltai, valgomyjy bataty
Sakniagumbiy tyré, avinzirniy vanduo (aquafaba), rudasis cukranendriy cukrus, rapsy aliejus, prieskoniai, kildinimo medziaga.
Gamybos proceso metu buvo taikyti du skirtingi bataty tyrés paruo$imo biidai — kepimas orkaitéje 180°C temperatiiroje ir virimas
garuose. Keksiukuose dalis spelta kvietiniy milty buvo pakeista valgomyjy bataty tyre (0, 20, 35, 50 proc.). Eksperimento variantai: 1)
kontrolinis — veganiski keksiukai be bataty tyrés; 2) G20% - keksiukuose 20 % milty pakeista garuose virta bataty tyre; 3) 020% -
keksiukuose 20 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; 3) G35% - keksiukuose 35 % milty pakeista garuose virta bataty tyre; 4)
035% - keksiukuose 35 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; 5) G50% - keksiukuose 50 % milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 7) 0O50% - keksiukuose 50 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre. Keksiukuose nustatytas p-karoteno, bendras fenoliniy
junginiy, bendras flavanoidy kiekiai ir antioksidacinis aktyvumas. Tyrés paruo$imo biidas turéjo esminés jtakos tik B-karoteno kiekiui
veganiSkuose keksiukuose. Bendram fenoliniy junginiy ir flavonoidy kiekiui bei antioksidaciniam aktyvumui tyrés paruosimo biidas
esminés jtakos neturéjo. Keksiukai su 50 % orkaitéje keptos tyrés priedu ir 50 % garuose virtos tyrés priedu pasizyméjo didziausiu
antioksidaciniu aktyvumu bei didziausiais fenoliniy junginiy ir flavonoidy kiekiais, lyginant su keksiukais be tyrés.

Reik$miniai fodZfiai: valgomasis batatas, spelta, beta karotenas, fenoliai, flavonoidai, antioksidantai.

Ivadas

Miltiniai kepiniai ir konditerijos gaminiai — patrauklus vartotojui produktas. Jy paruo$imui taikomos jvairios
receptiiros, jdarai, priedai ir kiti technologiniai sprendimai, kurie gaminius leidzia pritaikyti jvairiy poreikiy turintiems
vartotojams. Tokie gaminiai tapo daZznu vartotojy pasirinkimu dél gyvenimo budo poky¢iy, didelés §vieziy gaminiy
pasiiilos, malonaus aromato ir skonio (Kraujutien¢, Sugintiené, 2016). D¢l Sios prieZasties jvairiy maisto mokslo sri¢iy
specialistai sickia pagerinti nuolat visuomenés vartojamus produktus sveikata stiprinanéiais komponentais. Siam tikslui
pasiekti pradéta gaminti funkcinémis savybémis pasizymintys kepiniai, kuriuose dalis jprastiniy konditeriniy zaliavy
pakei¢iami jvairiomis alternatyvomis, praturtinan¢iomis sudétj gausia fitocheminiy medZiagy jvairove.

Valgomasis batatas (Ipomoea batatas L.) arba saldZiosios bulvés, kilusios i§ Centrinés Amerikos, ir yra septinta
pagal importuojamy zaliavy kiekj (Hayati ir kt., 2019). Sakniagumbiuose yra jvairiy biologiskai aktyviy junginiy tokiy
kaip B-karotenai, fenoliniai junginiai, flavonoidai ir kt. Kai kuriy veisliy valgomyjy bataty $akniagumbiai pasiZymi
i$skirtine spalva. Ryskios geltona, oranziné ar violetiné minks§timo spalvos suteikia gaminiams i$skirtinumo ir ypac
sukelia susidoméjimg jauno amziaus vartotojy tarpe. Bataty Sakniagumbiai placiai pritaikomi jvairiose maisto pramonés
srityse. Batatai puikiai tinka jvairiy sriuby, gérimy, kepiniy, uzkandziy, $aldyty bulvy¢iy, makarony, dribsniy, milteliy,
vaikams skirty tyriy gamyboje. Maisto pramonéje dazniausiai taikoma Sakniagumbiy apdorojimo technologija — tyrés
paruoSimas. Bataty tyré gali buti uzSaldoma, konservuojama, pakuojama j aseptines pakuotes (Truong, Avula, 2010).
Zaliaviniy $akniagumbiy rasiavimas ir atrinkimas komerciniams tikslams sukuria didelius maisto produkty atlieky kiekius
(Truong, Avula, 2010). Tyrés paruosimo ir konservavimo technologijy taikymas suteikia galimybe panaudoti visg gauta
derliy iSvengiant pramoninés maisto Svaistymo problemos. Bataty priedo naudojimas duonos pramonéje leidzia gaminti
produktus be glitimo ir sintetiniy dazikliy, nes jy Sakniagumbiai su oranziniu ir geltonu minkstimu pasizymi dideliu
karotenoidy kiekiu. Be fitocheminiy medziagy naudos sveikatai, batatuose esantys pigmentai duonos pramongje gali buti
panaudojami ir kaip nattralios daZan¢ios medziagos, pakei¢ianéios galutinio produkto spalva (Bach ir kt., 2021).

Tyrimo tikslas — nustatyti valgomyjy bataty Sakniagumbiy tyrés priedo jtaka veganiSky keksiuky kokybiniams
parametrams.

Issikeltam tikslui pasiekti sprendZiami §ie uZdaviniai:

1. Istirti skirtingais buidais pagamintos bataty Sakniagumbiy tyrés priedo jtaka biologiskai aktyviy junginiy kiekiui
keksiukuose.
2. Istirti skirtingais biidais pagamintos bataty Sakniagumbiy tyrés priedo jtaka antioksidaciniam aktyvumui keksiukuose.

Tyrimy objektas ir metodai

Veganisky keksiuky tyrimai atlikti 2023-2024 m. Vytauto DidZiojo universiteto Zemés tikio akademijos (VDU
ZUA) Augaliniy maisto Zaliavy kokybés tyrimy ir Atviro prieigos centro (APC) Augaliniy Zaliavy kokybés laboratorijose.
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Veganisky keksiuky gamybai naudotos Zaliavos: viso griido daliy spelta kvietiniai miltai, bataty Sakniagumbiy tyré, avinZirniy
vanduo (aquafaba), rudasis cukranendriy cukrus, rapsy aliejus, prieskoniai, kildinimo medziaga. Keksiuky gamyboje naudota
valgomuyjy bataty Sakniagumbiy su oranZiniu mink$timu tyré. Tyrés gamybos proceso metu taikyti du skirtingi paruosimo budai
— kepimas orkaitéje ir virimas garuose. Bataty Sakniagumbiai prie§ terminj apdorojima nuplauti ir supjaustyti 1-1,5 cm storio
griezinéliais. Dalis jy kepti orkaitéje 180 °C temperatiiroje 90 min., kita dalis — virti garuose 30 min.

Keksiukuose dalis spelta kvietiniy milty pakeista valgomyjy bataty tyre (0, 20, 35, 50 %). Eksperimento variantai:
1) kontrolinis — veganiski keksiukai be bataty tyrés; 2) G20% — keksiukuose 20 % milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 3) 020% — keksiukuose 20 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; 3) G35% — keksiukuose 35 % milty pakeista
garuose virta bataty tyre; 4) 035% — keksiukuose 35 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; 5) G50% — keksiukuose
50 % milty pakeista garuose virta bataty tyre; 7) O50% — keksiukuose 50 % milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre.

Cheminéms analizéms atlikti i§ kiekvieno pakartojimo sudaryti 200-300 g keksiuky éminiai (trys pakartojimai).
Praéjus 24 val. po kepimo, veganiskuose keksiukuose nustatyti Sie sudéties komponentai:

o Beta karoteno kiekis (ug 100 g*) — fotokolorimetriniu metodu. 5 g méginio sumaiSomi su 5 g kalcio oksidu, 5
g natrio sulfatu ir 25 g aliuminio (1l1) oksidu ir laikomi 18-20 val. Analizuojamy tirpaly optinis tankis i$matuotas
spektrofotometru (UVS-2800, Labomed Inc., Los Andzelas, CA, JAV) esant 400 nm bangos ilgiui (Nagata ir Yamashita,
1992; Fish ir kt., 2002). Tyrimy rezultatai vertinami pagal standartinio kalio bichromato tirpalo gradavimo grafika.

e Bendras fenoliniy junginiy kiekis (mg GRE 100 g*) — spektrofotometriniu metodu, naudojant Folin — Ciocalteu
reagenta. 2 g méginio uzpilami 10 ml 75 % etanoliu ir ekstrahuojama 1 val. automatingje purtykléje (1200 rpm) (Heidolph
Vibramax 100, JAV). Po to ekstraktai centrifuguojami 10 min. 3000 rpm grei¢iu ir filtruojami. 0,2 ml ekstrakto
sumai$oma su 5 ml distiliuoto vandens ir 0,2 ml Folin-Ciocalteu reagento. I misinj jpilama 1 ml 20 % natrio karbonato
tirpalo laikomi kambario temperatiroje 30 min. tamsoje. Spektrofotometru (Labomed Inc., Los Angeles, CA, JAV)
iSmatuojama absorbcija esant 765 nm bangos ilgiui. Rezultaty vertinimui naudojama galo rigsties kalibraciné kreivé.

e Bendras flavonoidy kiekis (mg g*) — spektrofotometriniu metodu. 2 g méginio uzpilami 75 % etanoliu.
Mégintuvéliai su miSiniu perkeliami j automating purtykle ir ekstrahuojami 60 min. 1200 rpm grei¢iu. 1 ml ekstrakto
sumaiSomas su 10 ml 10 % aliuminio chlorido tirpalu, 2 ml 96 % etanolio ir 1 ml 1M natrio acetato tirpalu. Laikoma 40
min. tamsoje, kambario temperatiroje. Spektrofotometru (UVS-2800, Labomed Inc., Los AndZzelas, CA, JAV)
iSmatuojama absorbcija esant 415 nm bangos ilgiui. Rezultaty vertinimui naudojama kvercitino kalibraciné kreivé.

e Antioksidacinis aktyvumas (%) — DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo hidrato) radikalo suri§imo metodu. 1 ¢
méginio uzpilamas 40 ml 50 % etanoliu ir sandariai uzdaroma. Méginiai ekstrahuojami ultragarso voneléje (80 KHz
daznio, 1017 W galios) 10 min. Po to ekstraktai centrifuguojami 2 min. taikant 8500 rpm iScentrine jéga. 0,1 ml ekstrakto
sumaiSoma su 5 ml DDPH tirpalo ir laikomas tamsoje 30 min. Spektrofotometru (Labomed Inc., Los Angeles, CA, JAV)
esant 517 nm bangos ilgiui i$matuojama tus¢io méginio (96,3% vandens — etilo alkoholio ir DPPH tirpalo) ir tiriamojo
ekstrakto absorbcija (Brand-Williams ir kt., 1995).

Tyrimy duomenys statistiSkai jvertinti dviejy veiksniy dispersinés analizés metodu (ANOVA) naudojant
kompiutering programa STATISTIKA (STATISTICA 12) (Sakalauskas, 2003). Aritmetiniai vidurkiai apskaiciuoti
naudojant ,,MS Office* programa ,,Excel*. Statistiniam patikimumui tarp vidurkiy jvertinti taikytas FiSerio LSD testas (p
< 0,05).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Bataty $akniagumbiy su oranZiniu minkS§timu spalvg nulemia pigmentai karotenoidai. Nustatyta, kad net 85 %
oranzinio minks$timo bataty Sakniagumbiuose esanciy karotenoidy yra absorbuojami Zmogaus organizme ir panaudojami
vitamino A sintezéje (Alam ir kt., 2020). Nepaisant to, kad karotenoidai yra vieni pagrindiniy ir svarbiausiy pigmenty
batatuose su oranziniu mink$timu, ta¢iau jy kiekis apdorojant Zaliavas kinta. Pan ir kt. (2019) nustaté, kad skirtingos
Sakniagumbiy terminio apdorojimo technologijos turéjo jtakos karotenoidy kiekiui galutiniame produkte. Tokie
karotenoidai kaip B-kriptoksantinas, likopenas, liuteinas, zeaksantinas, a, B, 6 ir y-karotenai yra termolabiltis junginiai,
todél po apdorojimo kar$¢iu jy kiekis Sakniagumbiuose sumazéja arba neaptikami, lyginant su neapdorotais
Sakniagumbiais (Pan ir kt., 2019).

Atlikti tyrimai parodé, kad B-karoteno kiekis veganiskuose keksiukuose svyravo nuo 17,09 iki 64,46 pg 100 g*
(zr. 1 pav.) Didéjant tyrés kiekiui veganiS8kuose keksiukuose B-karoteno kiekis didéjo. Esmingai didziausias B-karoteno
kiekis nustatytas keksiukuose su 50 % garuose ruostos valgomuyjy bataty tyrés priedu, palyginus su kity varianty
keksiukais. Esmingai maziausias (17,09 pg 100 g2) sio pigmento kiekis buvo veganiSkuose keksiukuose be bataty tyrés.
Nustatyta, kad esmingai didesni B-karoteno kiekiai buvo keksiuky méginiuose su garuose ruosta valgomyjy bataty tyre ir
svyravo nuo 28,90 pg 100 gt iki 64,46 pg 100 g nei keksiukuose su orkaitéje kepta valgomyjy bataty tyre.

Fenoliniai junginiai yra termolabills junginiai, ta¢iau kity mokslininky atlikti tyrimai parodé, kad bendrasis
fenoliniy junginiy kiekis valgomyjy bataty Sakniagumbiuose, padidéjo taikant apdorojima mikrobangomis arba karsciu
(Musilova ir kt., 2020) ne aukstesnéje kaip 60 °C temperatira (Anthony, Farid, 2022). Apdorojimo metu taikant aukstesne
kaip 100 °C temperatiirg vyksta terminis fenoliniy junginiy skilimas (Antony, Farid, 2022).

Atlikti tyrimai parodé, kad didéjant valgomuyjy bataty Sakniagumbiy tyrés kiekiui bendras fenoliniy junginiy kiekis
tendencingai didéjo nuo 18,53 iki 24,96 mg GRE 10097, nepriklausomai nuo tyrés paruosimo biido. Lyginant su
kontrolinio varianto keksiukais, esmingai didziausi Siy junginiy kiekiai nustatyti keksiukuose su 50 % tyrés priedu,
nepriklausomai nuo tyrés terminio apdorojimo btdo (Zr. 2 pav.). Kituose keksiuky variantuose fenoliniy junginiy kiekiai
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buvo panasis ir esmingai nesiskyré. Gaminiuose su garuose ruosta bataty tyre fenoliniy junginiy kiekis varijavo nuo 21,54
iki 24,96 mg GRE 100g7, o su orkaitéje keptos tyrés priedu — nuo 18,99 iki 23,45 mg GRE 100g™.
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Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybeés lygis p <0,05. Eksperimento variantai: kontrolé — keksiukai be bataty tyrés
(100% spelta kvietiniy milty); G20% - 20% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 020% - 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G35% —
35% milty pakeista virta garuose bataty tyre; O35% — 35% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G20% — 20% milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 020% — 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre.

Note: Different letters show significant difference. Probability level p < 0.05. Experiment treatments: control —cupcakes without additive (100% spelt
wheat flour); G20% — 20% flour replaced with steamed sweet potato puree; 020% —20% flour replaced with baked sweet potato puree; G35% — 35%
flour replaced with steamed sweet potato puree; 035% —35% flour replaced with baked sweet potato puree; G50% — 50% flour replaced with steamed
sweet potato puree; 050% — 50% flour replaced with baked sweet potato puree.

1 pav. Valgomyjy bataty tyrés priedo jtaka bendrojo beta karoteno kiekiui veganiskuose keksiukuose.
Fig. 1. Effect of sweet potato puree additive on beta carotene content of vegan cupcakes.

Musilova ir kt. (2020) atlikto tyrimo metu analizavo skirtingy apdorojimo biidy jtaka fenoliniy junginiy kiekiui bataty
veislés ‘Beuregard* $akniagumbiuose su oranziniu minkstimu. Siy junginiy kiekis termiskai neapdorotuose $akniagumbiuose
varijavo nuo 576 iki 1102 mg GRE kg s. m. Visais apdorojimo atvejais taikyta ne ilgesné kaip 15 min. apdorojimo trukmé ir
ne aukstesné kaip 100 °C temperatiira. Tokia terminio apdorojimo technologija neturéjo esminés jtakos fenoliniy junginiy
kiekiui méginiuose. Keptuose ir garuose virtuose sakniagumbiuose jy kiekis buvo atitinkamai 693 ir 714 mg GRE kg™ s. m.
Remiantis Frankova ir kt. (2022) tyrimy rezultatais, tarp tokiy paciy tyrimo varianty esmingy fenoliniy junginiy kiekio skirtumy
tarp virtuose garuose (1,90 mg GRE g s.m.) ir orkaitéje keptuose (1,24 mg GRE g s.m.) méginiuose nenustatyta.
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Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybés lygis p <0,05. Eksperimento variantai: kontrolé — keksiukai be bataty tyrés
(100% spelta kvietiniy milty); G20% - 20% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 020% - 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G35% —
35% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 035% — 35% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G20% — 20% milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 020% — 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre.
Note: Different letters show significant difference. Probability level p < 0.05. Experiment treatments: control —cupcakes without additive (100% spelt
wheat flour); G20% — 20% flour replaced with steamed sweet potato puree; 020% —20% flour replaced with baked sweet potato puree; G35% — 35%
flour replaced with steamed sweet potato puree; 035% — 35% flour replaced with baked sweet potato puree; G50% — 50% flour replaced with steamed
sweet potato puree; 050% — 50% flour replaced with baked sweet potato puree.

2 pav. Valgomuyjy bataty tyrés priedo jtaka bendrojo fenoliniy junginiy kiekiui veganiskuose keksiukuose.
Fig. 2. Effect of sweet potato puree additive on total phenolic compounds of vegan cupcakes.

Bataty $akniagumbiai yra puikus biologiskai aktyviy junginiy, tokiy kaip flavonoidai, $altinis. Sie junginiai
aptinkami jvairiose augaly dalyse. Flavonoidai pasizymi antioksidacinémis, prieSuzdegiminémis ir antikancarogeninémis
savybémis (Panche ir kt., 2016). Kvercitinas, miricetinas, liuteoninas, kempferolis ir apigeninas yra dazniausiai aptinkami
flavonoidai termiskai neapdorotuose bataty Sakniagumbiuose. Siy junginiy Kiekis $akniagumbiuose su oranZiniu
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mink3$timu yra 1,21 mg 100 g* (Park ir kt., 2016). Flavanoidy kiekis bataty $akniagumbiuose gali svyruoti placiose ribose
ir priklauso nuo veislés, auginimo ir klimato salygy (Laveriano-Santos ir kt., 2022).

Atliktais tyrimais nustatyta, kad vegani$ky keksiuky gamybos metu spelta kvietiniy milty dalj pakei¢iant bataty
tyre, tendencingai padidinamas bendras flavonoidy kiekis juose. Siy junginiy kiekis varijavo nuo 0,426 iki 0,975 mg 100
gl Lyginant su kontroliniu variantu, esmingai didiausi flavonoidy kiekiai buvo keksiukuose su 35 % ir 50 % garuose
virtos valgomujy bataty tyrés priedu bei su 50 % orkaitéje keptos tyrés priedu (zr. 3 pav.). Kiti tyrés priedo kiekiai neturéjo
reik§mingos jtakos flavonoidy kiekiui méginiuose.
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Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybés lygis p <0,05. Eksperimento variantai: kontrol¢ — keksiukai be bataty tyres
(100% spelta kvietiniy milty); G20% - 20% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 020% - 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G35% —
35% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 035% — 35% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G20% — 20% milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 020% — 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre.

Note: Different letters show significant difference. Probability level p < 0.05. Experiment treatments: control —cupcakes without additive (100% spelt
wheat flour); G20% — 20% flour replaced with steamed sweet potato puree; 020% —20% flour replaced with baked sweet potato puree; G35% — 35%
flour replaced with steamed sweet potato puree; 035% — 35% flour replaced with baked sweet potato puree; G50% —50% flour replaced with steamed
sweet potato puree; 050% — 50% flour replaced with baked sweet potato puree.

3 pav. Valgomyjy bataty tyrés priedo jtaka flavonoidy kiekiui veganiskuose keksiukuose.
Fig. 3. Effect of sweet potato puree additive on total flavonoid content of vegan cupcakes.

Organizme i$sivysCius reaktyviojo deguonies disbalansui pazeidziama endogeniné antioksidanty sistema, kuri
nebegali uztikrinti pilnavertés Zmogaus organizmo apsaugos nuo laisvyjy radikaly pazeidimy. Dél Sios priezasties
organizmg biitina apriipinti egzogeniniais antioksidantais, kurie yra jvairiy maisto produkty sudétyje. Vieni svarbiausiy
egzogeniniy antioksidanty yra fenoliniai junginiai, karotenoidai ir askorbo riigtis (Santos-Sanchez ir kt., 2018).

Atlikto tyrimo metu nustatyta, kad didéjant valgomyjy bataty tyrés priedo kiekiui veganiskuose keksiukuose,
proporcingai didéjo ir jy antioksidacinis aktyvumas, nepriklausomai nuo tyrés paruodimo biido (zr. 4 pav.). Sis rodiklis
méginiuose varijavo nuo 8,31 % iki 16,62 %. Keksiukai su 50% orkaitéje keptos tyrés priedu ir 50 % garuose virtos tyrés
priedu pasizyméjo esmingai didziausiu antioksidaciniu aktyvumu, lyginant su kontroliniu variantu. Kituose keksiuky
variantuose antioksidacinis aktyvumas buvo panasus ir esmingai nesiskyré.
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OFRNWAUION

Kontrole... 020% = G20% .035% | G35% 050% G50%
Eksperimento variantai / Experiment treatments

Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybés lygis p < 0,05. Eksperimento variantai: kontrolé — keksiukai be bataty tyrés
(100% spelta kvietiniy milty); G20% - 20% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 020% - 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G35% —
35% milty pakeista virta garuose bataty tyre; 035% — 35% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre; G20% — 20% milty pakeista garuose virta bataty
tyre; 020% — 20% milty pakeista orkaitéje kepta bataty tyre.

Note: Different letters show significant difference. Probability level p < 0.05. Experiment treatments: control —cupcakes without additive (100% spelt
wheat flour); G20% — 20% flour replaced with steamed sweet potato puree; 020% — 20% flour replaced with baked sweet potato puree; G35% — 35%
flour replaced with steamed sweet potato puree; 035% — 35% flour replaced with baked sweet potato puree; G50% —50% flour replaced with steamed
sweet potato puree; 050% — 50% flour replaced with baked sweet potato puree.

4 pav. Valgomyjy bataty tyrés priedo jtaka antioksidaciniam aktyvumui veganiskuose keksiukuose.
Fig. 4. Effect of sweet potato puree additive antiradical activity of vegan cupcakes.
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H. Frankova ir kt. (2022) tyrimo metu nustaté, kad maziausiai fitocheminiy junginiy nuostoliy susidaro virtuose
garuose bataty Sakniagumbiuose. Remiantis Tang ir kt. (2015) ir L. Cui (2011) tyrimy rezultatais ir pateiktomis i§vadomis,
valgomuyjy bataty virimas garuose ir kepimas orkaitéje neturi esminés jtakos DPPH suriSimui.

ISvados

1. Esmingai didesni B-karoteno kiekiai buvo keksiukuose su garuose virta bataty Sakniagumbiy tyre nei
keksiukuose su orkaitéje kepta tyre. Didziausi bendri fenoliniy junginiy ir flavonoidy kiekiai buvo veganiSkuose
keksiukuose su 50 % orkaitéje keptos tyrés priedu ir 50 % garuose virtos tyrés priedu, lyginant su keksiukais be tyrés.

2. Antioksidacinis aktyvumas vegani§kuose keksiukuose priklausé tik nuo bataty Sakniagumbiy tyrés priedo
kiekio. Keksiukai su 50 % orkaitéje keptos tyrés priedu ir 50 % garuose virtos tyrés priedu pasizyméjo esmingai didziausiu
antioksidaciniu aktyvumu, lyginant su kontroliniu variantu.
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SWEET POTATO (IPOMOEA BATATAS L.) TUBER PUREE ADDITIVE IMPACT ON THE
QUALITY OF VEGAN CUPCAKES

Summary

The aim of this study was to determine the effect of sweet potato puree additive on the quality of vegan spelt flour
cupcakes. Research of vegan cupcakes with sweet potato puree was carried out in 2023-2024 in the Food Raw Materials
Quality Research and Open Access Center (APC) Plant based Raw Materials Quality Laboratories at VMU AA.
Ingredients used for the production of vegan cupcakes: whole grain spelt wheat flour, sweet potato tuber puree, chickpea
water (aquafaba), brown cane sugar, rapseed oil, spices, lifting agent (baking powder). During the production process of
sweet potato puree were used two different preparation methods - baking in the oven at a temperature of 180°C and
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steaming. In vegan cupcakes, part of the spelt wheat flour was replaced with sweet potato puree in certin percentage (0,
20, 35, 50%). Experiment treatments: 1) control — cupcakes without additive (100% spelt wheat flour); 2) G20% — 20%
flour replaced with steamed sweet potato puree; 3) 020% — 20% flour replaced with baked sweet potato puree; 4) G35%
— 35% flour replaced with steamed sweet potato puree; 5) 035% — 35% flour replaced with baked sweet potato puree; 6)
G50% — 50% flour replaced with steamed sweet potato puree; 7) 0O50% — 50% flour replaced with baked sweet potato
puree. The contents of B-carotene, total phenolic compounds, total flavonoid and antioxidant activity were determined in
vegan cupcakes. The method of puree preparation significantly influence only the amount of B-carotene in vegan
cupcakes. The method of puree preparation did not significantly influence total phenolic compounds and total flavonoids
content, also antioxidant activity in vegan cupcakes. Cupcakes with 50% oven baked and steamed sweet potato puree
aditive had the higest contents of total phenolic compouns and total flavonoids, as well as antioxidant activity compared
to cupcakes without puree aditive.

Keywords: sweet potato, spelta, B-carotene, phenolics, flavanoids, antioxidants.
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