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Santrauka

Tyrimai buvo atliekami 2023 metais, Vytauto DidZiojo universiteto Zemes iikio akademijos Agronomijos fakulteto
Zemes tikio ir maisto mokslo katedros Augaliniy Zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje ir Augaliniy Zaliavy kokybés
laboratorijoje. Tyrimo metu i$§ keturiy skirtingy veisliy (‘Honeywood', 'Martin', 'Northline', 'Smoky') medlievy uogy buvo
gaminamos tyrés, i kuriy formuotos 4-5 mm juostelés ir dZiovintos 12 val. prie 50 2C, 60 °C, 70 2C temperatiiros.
Standartizuotais metodais atlikti sausy medziagy, baltymy, 1gstelienos nustatymo tyrimai. Sausy medziagy kiekis medlievy
uogy juostelése svyravo nuo 73,43 iki 96,53 %. Tyrimy rezultatai parodé, kad didziausias baltymy ir lastelienos kiekis
aptinkamas i§ 'Martin' veislés pagamintose juostelése, dziovinant prie 50 C temperatiiros. MaZiausius lgstelienos kiekius
kaupé prie 70 2C dziovintos juostelés. Lasteliena yra svarbi Zmogaus organizmui ir turi jtakos reguliuojant gliukozés kiekj
kraujyje, norint apsisaugoti nuo vir§svorio bei sumazinti Sirdies ir kraujagysliy ligy rizika (Ayalew, 2020).

Raktiniai ZodZiai: juostelés, medlievy uogos, veislé, kokybé.
Ivadas

Medlievy (Amelanchier) uogos yra placiai naudojamos maisto pramonéje gaminant dzemus, sirupus, sveikus
uzkandzius, jvairius kepinius, tokius kaip: pyragai, sausainiai, keksiukai, tortai. Neretai medlievy uogos yra naudojamos
sidro, alaus, vyno bei ledy gamyboje. Dél savo cheminéje sudétyje esanciy biologiskai aktyviy junginiy naudos, medlievy
uogos ar jy milteliai gali baiti naudojami ir kaip papildomas ingredientas maisto produktuose, siekiant gaminamus
produktus praturtinti Zmogaus sveikatai palankiais junginiais bei pagerinti produkto skonines savybes (Zhao ir kt., 2020).
Medlievy uogose esantys antocianinai gali biiti panaudojami kaip natiiraliis dazai, skirti dazyti ne tik maistg, bet ir
audinius (Nawaz, 2019).

Dél skoniniy savybiy daznai medlievos yra siejamos su mélynémis (Lachowicz ir kt., 2017). Nors medlievy uogos
atrodo panaSios ] mélynes, jos yra glaudziai susijusios su obuoliy Seima, nes priklauso (Rosacea) Seimai (Zhao ir kt., 2020).
Medlievy uogos yra vertinamos dél savo cheminés sudéties, jos puikiai tinka norint praturtinti mitybg naudingais elementais.
Medlievy uogos yra biologiskai aktyviy junginiy Saltinis, tokiy kaip: antocianinai, flavonoidai, procianidinai, fenolinés
riigitys. Sie junginiai zmogaus organizme atlieka antimikrobine, antioksidacine funkcija taip pat veikia priesuzdegimiskai
(Lachowicz ir kt., 2019). Medlievy uogose taip pat gausu organiniy ragsciy, vitaminy, pektiny. Medlievos yra sezoninis
augalas, kurio uogos yra skinamos birzelio—liepos ménesiais, todél atsizvelgiant | medlievy uogy maisting verte, uogas
galima jvairiai perdirbti, dziovinti, $aldyti, kad buty galima jas vartoti visus metus (Ochmian, 2013). I§ medlievy uogy galima
gaminti dZiovintas uogy juosteles, kurios daZznai vartojamos kaip sveikas uzkandis (Diamante ir kt., 2014)

Norint uztikrinti tinkamg vaisiy ir uogy juosteliy gamybos procesg, labai svarbu tinkamai apdoroti vaisiy ar uogy
tyre tam, kad bty i§vengta mikrobiologinio uZterStumo. Antras svarbus gamybos proceso zingsnis yra tinkamai parinkti
dziovinimo biidg, norint ne tik uztikrinti mikrobiologinj juosteliy i$silaikyma, bet jvertinti geriausias juslines bei chemines
savybes (Chen, 2018). Vaisiy ir uogy juosteliy gamybos procesas gali prisidéti prie Zemos kokybés uogy, vaisiy, ar jy
Salutiniy produkty realizavimo bei sveikesniy mitybos jpro¢iy (Huang, 2005).

Tyrimo tikslas — istirti ir palyginti veislés ir dziovinimo temperatiiros jtakg medlievy uogy juosteliy kokybei

ISsikeltam tikslui pasiekti sprendziami Sie uZdaviniai:

1. Ivertinti veislés ir dZziovinimo temperattiros jtaka sausyjy medziagy kiekiui medlievy uogy juostelése.

2. [vertinti veislés ir dziovinimo temperatiiros jtaka baltymy ir Iastelienos kiekiams medlievy uogy juostelése.

Tyrimy objektas ir metodai

Tyrimo objektas — keturios skirtingos medlievy uogy veislés: 'Honeywood', 'Martin', 'Northline" ir 'Smoky".
Uogos buvo skinamos Kauno r. sav. Armoniskiy kaime esan¢iame tikyje, 2023 mety birzelio ménesj. Tyrimai
buvo atliekami Vytauto Didziojo universiteto Zemés iikio akademijoje, Agronomijos fakulteto, Zemés iikio ir maisto
mokslo katedros Augaliniy zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje ir Augaliniy Zaliavy kokybés laboratorijoje.
Atliktas dviejy veiksniy eksperimentas:
Veiksnys A: uogy veislé:
1. 'Honeywood';
2. 'Martin’;
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3. 'Northline’;

4. 'Smoky".
Veiksnys B: dziovinimo temperatiira:
1. 50°C;
2. 60°C;
3. 70°C.

Tyrimo metu i§ keturiy skirtingy veisliy 'Honeywood', 'Martin', 'Northline', 'Smoky' medlievy uogy buvo
gaminamos tyrés. | paruosta tyre buvo dedama 60 ml agavy sirupo ir 30 ml citriny suléiy. Pagaminta tyré kaitinama iki
90 C° temperatiiros, paskui atvésinama $altoje vandens voneléje. Atvésusios tyrelés paskleidziamos tolygiai ant kepimo
popieriaus ir formuojami 4-5 mm storio lakstai. DZiovinama dziovinimo spintoje su priverstine ventiliacija (Termaks a/s
Series TS 8265, Norvegija) 50 °C, 60 °C, 70 °C temperatiirose 10 val.
Tyrimas atliktas trimis pakartojimais. Standartiniais metodais zaliavoje buvo nustatytas:
= Sausyjy medziagy kiekis dziovinant méginius 105 °C temperatiiroje iki pastovios masés (LST ISO 751:2000);
= Baltymy kiekis, % — Kjedalio metodu, méginys sudeginamas sieros riigstyje, naudojant katalizatoriy. Rligstus tirpalas
pasarminamas natrio hidroksido tirpalu. Amoniakas distiliuojamas ir surenkamas zZinomame kiekyje sieros ruigsties,
kurios perteklius titruojamas standartiniu natrio hidroksido tirpalu (LST EN 1SO 5983- 1:2005/AC:2009);

= Lastelienos kiekis, % — Henebergo-Stomano metodu, kuris skirtas nustatyti riigityje ir §armuose netirpiy, neturinéiy
riebaly, organiniy sudétiniy daliy kiekj (Naumann, Bassler, 1983-1993).

Tyrimy duomenys statistiSkai apdoroti dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering programa
STATISTIKA (STATISTICA 10). Apskaiciuoti bandymy aritmetiniai vidurkiai. Skirtumy tarp vidurkiy statistinis
patikimumas jvertintas Tukey HSD testu (p < 0,05).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Medlievy uogy sausy medZziagy kiekiui tenka svarbus vaidmuo, nuo jo priklauso drégmés kiekis uogose, kuris turi
itin didele reik§me uogy ir i$ jy pagaminty produkty tekstarai ir mikrobiologiniam i$silaikymui (Daniela Ribeiro, 2017).

Ivertinus gautus tyrimo rezultatus nustatyta, kad tirtose uogy juostelése sausyjy medziagy kiekis svyravo nuo 74,43
% iki 95,86 % (zr. 1 pav.). Esmingai maziausias (73,43 %) sausyjy medziagy kiekis nustatytas 'Smoky' uogy juostelése,
kurios dziovintos 50 °C temperattroje. Tyrimai parodé, kad temperatiira turéjo esminés jtakos sausyjy medziagy kiekiui
juostelése. Dziovinant juosteles 50 °C temperatiiroje sausyjy medziagy kiekis nustatytas esmingai maziausias veislés
‘Martin', 'Northline' ir 'Smoky' uogy juostelése, lyginant su 60 °C ir 70 °C temperatiroje dZiovintomis. DZiovinant
pasirinktose temperatiirose veislés 'Honeywood' uogy juostelése buvo panasiis sausyjy medziagy kiekiai, esminiy $ios
medziagos kiekio skirtumy nenustatyta.
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, pazyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05). H50 —'Honeywood' uogy juostelés
dziovintos 50 °C temperatiiroje, H60 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperatiroje, H70 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 70
°C temperatiiroje, M50 — 'Martin' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperatiiroje, M60 — '‘Martin' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperattroje, M70 —
‘Martin' uogy juostelés dZiovintos 70 °C temperatiiroje, N50 — 'Northline' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperatiroje, N60 — 'Northline' uogy juostelés
dziovintos 60 °C temperatiiroje. N70 — ‘Northline' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje, S50 — 'Smoky' uogy juostelés dziovintos 50 °C
temperatiiroje, S60 — 'Smoky' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperatiiroje, S70 — 'Smoky' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje.

Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p <0.05). H50 — the leather of '"Honeywood' dried at 50
°C, H60 — the leather of '"Honeywood' berry dried at 60 °C, H70 — the leather of ‘Honeywood' berry dried at 70 °C, M50 — the leather of ‘Martin' berry
dried at 50 °C, M60 — the leather of 'Martin' berry dried at 60 °C, M60 — the leather of 'Martin' berry dried at 60 °C, M70 — the leather of ‘Martin' berry
dried at 70°C, N50 — the leather of ‘Northline' berry dried at 50 °C, N60 — the leather of ‘Northline' berry dried at 60 °C, N70 — the leather of 'Northline'
berry dried at 70 °C, S50 — the leather of 'Smoky' berry dried at 50 °C, S60 — the leather of 'Smoky' berry dried at 60 °C, S70 — the leather of ‘Smoky"
berry dried at 70 °C.

Sausyjy medziagy kiekis, %
Dry matter, %

1 pav. Veislés ir dziovinimo temperatiiros jtaka drégmés kiekiui medlievy uogy juostelése, %
Fig. 1. Influence of variety and drying temperature on moisture content of saskatoon berry leather strips %
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Baltymai Zmogaus organizme atlicka itin svarbias funkcijas: apriipina organizmg reikalinga energija, atlieka
lasteliy statybine funkcija bei yra naudojami hormonams ir fermentams gaminti (Hoffman, 2004).

Atlikus baltymy kiekio nustatymo tyrima, i§ skirtingy veisliy medlievy uogy pagamintose juostelése (2 pav.)
matome, jog esmingai didziausias baltymy kiekis buvo veislés 'Martin' uogy juostelése, dziovintose 50 ir 60 °C
temperatiirose. DZiovinant 'Honeywood' ir ‘Northline' uogy juosteles 50, 60 ir 70 °C temperattrose, nustatytas esmingai
mazesnis baltymy kiekis, lyginant su veislés 'Martin' uogy juostelémis. Tiek 'Martin', tiek 'Northline', tiek 'Smoky' uogy
juosteléms dziovinimo temperatiira jtakos baltymy kiekiui neturéjo.
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, pazyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05). H50 — 'Honeywood' uogy juostelés
dziovintos 50 °C temperatiiroje, H60 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperatiiroje, H70 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 70
°C temperatiiroje, M50 — 'Martin' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperattiroje, M60 — 'Martin' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperatiiroje, M70 —
‘Martin' uogy juostelés dZiovintos 70 °C temperatiiroje, N50 — 'Northline' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperatiroje, N60 — 'Northline' uogy juostelés
dziovintos 60 °C temperatiiroje. N70 — 'Northline' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje, S50 — 'Smoky' uogy juostelés dziovintos 50 °C
temperatiiroje, S60 — 'Smoky' uogy juostelés dZiovintos 60 °C temperatiiroje, S70 —'Smoky' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje.

Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p <0.05). H50 — the leather of 'Honeywood' dried at 50
°C, H60 — the leather of 'Honeywood' berry dried at 60 °C, H70 — the leather of 'Honeywood' berry dried at 70 °C, M50 — the leather of ‘Martin' berry
dried at 50 °C, M60 — the leather of ‘Martin' berry dried at 60 °C, M60 — the leather of 'Martin' berry dried at 60 °C, M70 — the leather of ‘Martin' berry
dried at 70°C, N50 — the leather of ‘Northline' berry dried at 50 °C, N60 — the leather of ‘Northline' berry dried at 60 °C, N70 — the leather of 'Northline'
berry dried at 70 °C, S50 — the leather of ‘Smoky" berry dried at 50 °C, S60 — the leather of ‘Smoky' berry dried at 60 °C, S70 — the leather of ‘Smoky"
berry dried at 70 °C.

2 pav. Veislés ir dziovinimo temperatiiros jtaka baltymy kiekiui medlievy uogy juostelése, %
Fig. 2. Influence of variety and drying temperature on protein content of saskatoon berry leather strips %

Mokslininkai Alam ir kiti (2014) atliko tyrima, kurio metu buvo gaminamos vaisiy juostelés i§ vynuogiy suléiy
koncentrato. Jy atlikti tyrimai parodé, kad didéjant dZiovinimo temperatiirai baltymy kiekis vaisiy juostelése mazéja dél
vykstancios baltymy denatiiracijos ir baltymo struktiiros pazeidimy.

Mokslininkai teigia, kad lasteliena yra svarbi zmogaus organizmui ir turi jtakos reguliuojant gliukozés kiekj
kraujyje, norint apsisaugoti nuo vir§svorio bei sumazinti Sirdies ir kraujagysliy ligy rizika. Produktus su dideliu kiekiu
lastelienos itin svarbu vartoti diabetu sergantiems Zzmonéms (Ayalew, 2020).

Atlikti tyrimai parode, kad didéjant dziovinimo temperatiirai tendencingai mazéjo lastelienos kiekis visy tirty
veisliy medlievos uogy juostelése (Zr. 3 pav.). Esmingai didziausias $io junginio kiekis (8,90 %) nustatytas veislés 'Martin'
uogy juostelése, dziovintose 50 °C temperatiiroje. Esmingai maziausias (4,61 %) lastelienos kiekis buvo 70 °C
temperatiiroje dziovintose 'Northline' uogy juostelése.

Kity mokslininky atliktame tyrime buvo dziovinamas papajos minkstimas 60 °C, 70 °C ir 80 °C temperatarose ir
nustatyta, kad lastelienos kiekis didéjant temperatirai mazéja dél pektino ar kity lgstelienos sudedamuyjy daliy, tokiy kaip
celiuliozé, hemiceliuliozé degradacijos aukstoje temperataroje (Sengkhamparn ir kt., 2013).
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, pazyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05). H50 — 'Honeywood' uogy juostelés
dziovintos 50 °C temperatiiroje, H60 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 60 °C temperatiiroje, H70 — 'Honeywood' uogy juostelés dziovintos 70
°C temperatiiroje, M50 — 'Martin' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperattiroje, M60 — 'Martin' uogy juostelés dZiovintos 60 °C temperatiiroje, M70 —
‘Martin' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje, N50 — 'Northline' uogy juostelés dziovintos 50 °C temperatiiroje, N60 — 'Northline' uogy juostelés
dziovintos 60 °C temperatiiroje. N70 — ‘Northline' uogy juostelés dZiovintos 70 °C temperatiiroje, S50 — 'Smoky' uogy juostelés dziovintos 50 °C
temperatiiroje, S60 — 'Smoky' uogy juostelés dZiovintos 60 °C temperatiiroje, S70 —'Smoky' uogy juostelés dziovintos 70 °C temperatiiroje.

Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p < 0.05). H50 — the leather of
"Honeywood' dried at 50 °C, H60 — the leather of "Honeywood' berry dried at 60 °C, H70 — the leather of '"Honeywood' berry dried at
70 °C, M50 — the leather of ‘Martin' berry dried at 50 °C, M60 — the leather of 'Martin' berry dried at 60 °C, M60 — the leather of
‘Martin' berry dried at 60 °C, M70 — the leather of "Martin' berry dried at 70°C, N50 — the leather of ‘Northline' berry dried at 50 °C,
N60 — the leather of ‘Northline' berry dried at 60 °C, N70 — the leather of 'Northline' berry dried at 70 °C, S50 — the leather of 'Smoky"
berry dried at 50 °C, S60 — the leather of ‘Smoky" berry dried at 60 °C, S70 — the leather of 'Smoky" berry dried at 70 °C.

8,90 a

Lastelienos kiekis, %
Fiber content, %

3 pav. Veislés ir dziovinimo temperatiiros jtaka lastelienos kiekiui medlievy uogy juostelése, %
Fig. 3. Influence of variety and drying temperature on fiber content of saskatoon berry leather strips %

ISvados

1. Tirtose uogy juostelése pasirinkta dziovinimo temperatiira turéjo esminés jtakos sausyjy medziagy kiekiui.
Veislés 'Martin', 'Northline' ir 'Smoky' uogy juostelése, jas dziovinant 50 °C temperatiiroje, sausyjy medziagy kiekis
nustatytas esmingai maziausias, lyginant su 60 °C ir 70 °C temperatiiroje dziovintomis.

2. Esmingai didZiausias baltymy kiekis nustatytas veislés 'Martin' uogy juostelése, dziovintose 50 °C ir 60 °C
temperatirose. Tiek veislé, tiek dZiovinimo temperatiira turéjo esminés jtakos lastelienos kiekiui, didéjant dziovinimo
temperatiirai tendencingai mazéjo lastelienos kiekis, esmingai didZiausias jos (8,90 %) kiekis nustatytas veislés 'Martin'
uogy juostelése, dziovintose 50 °C temperatiiroje.
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INFLUENCE OF VARIETY AND DRYING TEMPERATURE ON THE QUALITY OF SASKATOON
BERRY LEATHER STRIPS

Summary

The research was carried out in 2023 at Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Open Access Joint
Research Center for Agriculture and Forestry, in the Laboratory of Raw Plant Materials Quality. The study consisted of
investigating four different saskatoon berries species (‘Honeywood', 'Martin', ‘Northline', and 'Smoky") and producing
purees that were used to form 4-5mm leather strips and consequently dried for 10 hours at 50, 60, and 70 °C. Using
standardized methods, we investigated dry matter content, protein content, and fiber content. The dry matter content of
the studied berry leather strips ranged from 73.43 to 96.53 %. The study revealed that the biggest amount of protein and
fiber content was found in 'Martin' species saskatoon berries' leather strips when dried at 50 °C. The lowest amount of
fiber was found in 'Northline' species saskatoon berry leather strips when dried at 70 °C. Fiber is especially important to
the human digestive system and has a considerable influence on regulating glucose levels in the blood as well as protecting
from obesity, in addition to lowering the risk for heart and vascular diseases (Ayalew, 2020).

Keywords: saskatoon berry, edible strips, species, quality.
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