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Santrauka

Atlikto tyrimo metu buvo nagrinéjama dZiovinimo 50 °C ir 60 °C laipsniy temperattiry jtaka valgomojo sausmedZio uogy
(Lonicera caerulea) biologiskai aktyviy medziagy kiekiams. Tyrimo objektas — keturios valgomojo sausmedZio uogy veislés: 'Aurora’,
"Honeybee', 'Wojtek' ir 'Zojka'. Tyrimai atlikti 2022 m. Vytauto DidZiojo universiteto Zemés iikio akademijos Agronomijos fakulteto
Zemés iikio ir maisto moksly instituto maisto Zaliavy kokybés tyrimy bei Zemés ir midky jungtiniy tyrimy atviros prieigos centro
augaliniy zaliavy kokybés laboratorijoje, kur tirtose valgomojo sausmedzio uogose buvo nustatytas bendras fenoliy, antociany,
vitamino C kiekis ir antioksidacinis aktyvumas. Atlikto tyrimo metu nustatyta, kad didZiausias fenoliy kiekis yra $vieZiose "Wojtek'
veislés uogose, o dziovinimas 50 °C laipsniy temperatiiroje turéjo reik§mingos jtakos fenoliy kiekio sumazéjimui visose tirtose veislése.
Tuo tarpu antociany kiekio sumazéjimui reikSmingos jtakos turéjo dziovinimas 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatiirose. Didziausias
vitamino C kiekis nustatytas SvieZiose valgomojo sausmedzio 'Zojka' veislés uogose. Dziovinimas reik§mingai sumazino vitamino C
kiekj, ta¢iau esminiy skirtumy tarp 50 °C ir 60 °C laipsniy nenustatyta (iSskyrus veisle 'Aurora’). Reik§minga dziovinimo jtaka
antioksidaciniam aktyvumui nustatyta 'Aurora' ir 'Honeybee' veisliy uogose.

Reik$miniai ZodZiai: valgomasis sausmedis, biologiskai aktyvios medZiagos, dZiovinimas.

Ivadas

Valgomasis sausmedis (Lonicera caerulea) — vis spar¢iau populiaréjantis uogakrimis Lietuvos soduose ir tkiuose.
Vis didesnis susidoméjimas valgomojo sausmedZzio auginimu siejamas su tuo, kad $is uogakriimis anksti sunokina uogas,
kaimyniné $alis Lenkija jas skina ank$Ciau nei braskes, o anksti sukrauti valgomojo sausmedzio Ziedai yra atsparis
pavasarinéms Salnoms ir nenu$ala temperatiirai pasiekus -8 laipsnius pagal Celsijy.

Uogos — pailgos, elipsés formos, vaisiai tamsiai violetinés spalvos. Uogy odelé padengta vaskiniu sluoksniu, gali buti
skinamos mechanizuotai. Uogy skonis apibtidinamas kaip ragséiai saldus, daznai palyginamas su mélynémis, taciau tai labai
priklauso nuo pasirinktos veislés bei uogy prinokimo laipsnio (Jurkevi¢iené, 2004; Vilniaus universiteto botanikos sodas).
Valgomasis sausmedis yra nereiklus augalas, jo uogos pasizymi naudingomis zmogaus organizmui biologiskai aktyviomis
medziagomis, tokiomis kaip fenoliniai junginiai, antocianai, vitaminas C, organinés riigitys (Pazereckaité ir kt., 2020).
Fenoliniai junginiai, randami valgomojo sausmedZio uogose, pasiZymi prie§vézinémis, antimikrobinémis bei
antioksidacinémis savybémis, Igstelés apsaugomos nuo oksidacinés pazaidos ir tokiu biidu stabdomas ligos progresavimas
(Senica ir kt., 2017). Antocianai yra viena pagrindiniy fenoliniy junginiy grupé, randama valgomjo sausmedzio uogose, i$
kuriy didZiajg dalj sudaro cianidin-3-O-gliukozidas (C3G), todél Siy uogy vartojimas prisideda prie Sirdies ir kraujagysliy
veiklos gerinimo, taip pat antidiabetinio poveikio, kai yra slopinami angliavandenius hidrolizuojantys fermentai, kurie
atsakingi uz greitg gliukozés iSskyrima j krauja (Kithma ir kt., 2020). Literatiros $altiniuose nurodoma, kad Sios uogos
naudotos Japonijos, Tibeto liaudies medicinoje ir buvo vadinamos ,,gyvybés eleksyru“ (Bieniek ir kt., 2021).

Dziovinimas — vienas i§ papras¢iausiy, pigiausiy konservavimo biuidy. Tai leidzia prailginti produkto galiojimo
trukme, Vvaisiai ar uogos tampa prieinami net ir ne sezono metu, sumazinami pakavimo, sandéliavimo, transportavimo
kastai. Be visy dZiovinimo privalumy, svarbu tinkamai parinkti dZiovinimo temperatiira, kad biity uztikrinti kuo mazesni
naudingyjy medziagy nuostoliai, taip pat, kad biity i$laikyta kaip jmanoma geresné prekiné iSvaizda, nepakisty skonis
(Senica ir kt., 2020).

Tyrimo tikslas — nustatyti dZiovinimo temperatiiry jtakg valgomojo sausmedzio uogy biologiskai aktyviy
medziagy kiekiams.

Issikeltam tikslui pasiekti sprendZiami $ie uZdaviniai:
. Ivertinti dziovinimo jtaka valgomojo sausmedZzio uogy bendram fenoliniy junginiy kiekiui.
. Ivertinti dziovinimo jtaka valgomojo sausmedzio uogy bendram antociany kiekiui.
. Ivertinti dziovinimo jtaka valgomojo sausmedzio uogy vitamino C kiekiui.
. Ivertinti dziovinimo jtakg valgomojo sausmedzio uogy antioksidaciniam aktyvmui.

A WN -

Tyrimy objektas ir metodai

Tyrimy objektas — valgomojo sausmedZio (Lonicera caerulea) uogos. Buvo tirtos Siy veisliy uogos: 'Aurora’,
'Honeybee', 'Wojtek', 'Zojka'. Uogy tyrimai buvo atlikti 2022 m. Vytauto DidZiojo universiteto Zemés iikio akademijos
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Agronomijos fakulteto Augaly biologijos ir maito moksly katedros Maisto Zaliavy kokybés tyrimy bei Zemés ir misky

jungtiniy tyrimy atviros prieigos centro Augaliniy zaliavy kokybés laboratorijoje.

Uogos jsigytos i$ tikio. Skirtingy veisliy valgomojo sausmedzio uogy tyrimams paimta po 1 kg. Tirtos $viezios
uogos bei dziovintos 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatarose. Cheminés analizés atliktos trimis pakartojimais.
Standartiniais metodais uogose buvo nustatyta:

e bendras fenoliniy junginiy kiekis (mg GAE gt n.m.) — spektrofotometriniu metodu naudojant Folin-Ciocalteu metoda
(Singleton ir kt., 1999). Absorbcija matuota esant 765 nm bangos ilgiui dviejy spinduliy spektrofotometru LABOMED
UVD - 3200 (JAV). Rezultatai apskaiciuoti ir iSreiksti galo riigities ekvivalentais (GAE) mg g;

e bendras antocianiny kiekis (mg 100! n.m.) — nustatytas pH diferenciniu spektrofotometriniu biidu (Tonutare ir kt.,
2014);

¢ antioksidacinis aktyvumas (% n. m.) — DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo hidrato) radikalo suri$§imo metodu (Brand-
Williams ir kt., 1995);

e vitamino C kiekis (mg 100 g* n. m.) — titrimetriniu Murri metodu (LST 1SO 6557 — 2:2000).

Tyrimy duomenys apdoroti vieno veiksnio dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering
programg STATISTIKA (STATISTICA 9) (Sakalauskas, 2003). Apskaic¢iuoti bandymy duomeny aritmetiniai vidurkiai.

Skirtumy tarp vidurkiy statistinis patikimumas jvertintas FiSerio LSD testu (p<0,05).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Atlikus tyrimg buvo nustatyta, kad esmingai didziausias bendras fenoliniy junginiy Kiekis yra $vieziose "Wojtek'
veislés valgomojo sausmedzio uogose (Zr. 1 pav.). Dziovintose 50 °C laipsniy temperatiiroje U0gose nustatyti esmingai
mazesni fenoliy Kiekiai, lyginant su $§vieziomis uogomis. Esmingai mazesni fenoliniy junginiy Kiekiai nustatyti
'Honeybee' ir 'Wojtek' veisliy uogose, kurios buvo dziovintos 60 °C laipsniy temperatiiroje. Remiantis literatliros
Saltiniais, $vieZiose valgomojo sausmedZio uogose nustatytas bendras fenoliy kiekis sieké 1565,37 mg 100 gts.m., o
dziovintose 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatiiroje, atitinkamai 715,94 mg 100 g*s.m. ir 1199,52 mg 100 g*s.m. (Senica
ir kt., 2020).

Fenoliy kiekis, mg 100 gt s.m.

m Aurora ®Honeybee = \Wojtek m™Zojka

600,0 5201 b556,3 a
4747 ¢ g 4365 de
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375.4fg 440,8 Cdf107,4 of 4272 de
400,0 382,219 364,49
319.8h

300,0
200,0
100,0

0,0

Sviezios 50 °C 60 °C

*-gsantys vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05.
*- mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

1 pav. Bendras fenoliniy junginiy kiekis $vieZiose ir dZiovintose °C valgomojo sausmedZio uogose mg 100 g* pagal galo riigstj s.m.
Fig. 1. Total phenolic content in fresh and dried edible honeysuckle berries mg 100 g-1 galic acid D.M.

Atlikti tyrimai parodé, kad esmingai didziausias bendras antociany kiekis nustatytas $vieziose uogose, lyginant su
dziovintomis uogomis (Zr. 2 pav.). Esmingai daugiausia antociany buvo 'Honeybee' veislés valgomojo sausmedzio
uogose, lyginant su 'Wojtek' ir 'Zojka' veisliy uogomis. Remiantis kity autoriy duomenimis, antociany kiekis valgomojo
sausmedzio uogose gali svyruoti nuo 65,12 iki 112,37 mg 100 g* (Senica ir kt., 2017).

Remiantis Senica ir kt. (2020) atliktais tyrimais, galima teigti, kad dZiovinimas 50 °C ir 60 °C temperatarose
bendra antociany kiekj gali sumazinti 80 %. Tyrimai parodé, kad dziovinimas 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatiirose
esmingai sumazino antociany kiekj visose veislése. Esminiai daugiausia $iy medziagy sumazéjo po dziovinimo 60 °C
temperatiiroje, priklausomai nuo veislés, temperatiiros bendras antocianiny kiekis sumazéjo nuo 62 iki 87 %. O 50 °C
temperatiiroje Sie nuostoliai sieké nuo 10 iki 31 %.
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Bendras antociany kiekis mg 100 g s.m.
m Aurora mHoneybee mWojtek mZojka
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*-esantys vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05.
*- mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

2 pav. Bendras antociany kiekis $vieZiose, dZiovintose 50 °C ir dZiovintose 60 °C valgomojo sausmedZio uogose mg 100 g S.M.
Fig. 2. Total anthocyanin content in fresh, dried at 50 °C and dried at 60 °C edible honeysuckle berries mg 100 g* D.M.

Atlikus vitamino C kiekio tyrima, didziausias vitamino C kiekis nustatytas $vieZiose 'Zojka' veislés valgomojo
sausmedzio uogose (zr. 3 pav.). Tarp Kity Svieziy tirty uogy veisliy esminiy skirtumy nenustatyta. Remiantis autoriy
duomenimis, vitamino C kiekis valgomojo sausmedZio uogose gali svyruoti nuo 28,6 iki 87 mg 100 g s.m (Vasantha
Rupasinghe ir kt., 2018). DZiovinimas 50 °C ir 60 °C laipsniy temperattirose esmingai sumazino vitamino C kiekj visy
tirty valgomojo sausmedzio uogy veislése, atitinkamai 23-41%. ir 43-62 %. Esminiai didziausi vitamino C kiekio
nuostoliai nustatyti dziovintose 'Zojka' veislés uogose.

Vitamino C kiekis mg 100 g s.m.

mAurora mHoneybee ®Wojtek mZojka
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*-esantys vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05.
*- mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

3 pav. Vitamino C kiekis $vieziose ir dziovintose valgomojo sausmedzio uogose mg 100 g s.m.
Fig. 3. Vitamin C content in fresh and dried edible honeysuckle berries mg 100 g** D.M.

Palyginus antioksidacinj aktyvuma, nustatytas esmingai didziausias DPPH §vieZiose uogose, ypa¢ 'Honeybee'

veislés (zr. 4 pav.). Kiti mokslininkai nustaté, kad valgomyjy sausmedziy uogy antioksidacinis aktyvumas gali svyruoti
nuo 70 iki 85 % (Jiao ir kt., 2018).
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DPPH proc. s.m.
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*-esantys vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05.
*- mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

4 pav. Antioksidacinis aktyvumas DPPH $vieZiose ir dziovintose valgomojo sausmedzio uogose, proc. s.m.
Fig. 4. Antioxidant activity DPPH in fresh and dried edible honeysuckle berries, percent D.M.

Dziovinimas 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatiirose esminés jtakos turéjo 'Aurora’ ir 'Honeybee' veisliy uogy
antioksidaciniam actyvumui DPPH. Minéty veisliy uogose, dziovintose 50 °C laipsniy temperatiroje, DPPH mazéjo
atitinkamai 17 % ir 10 %, o dZiovintose 60 °C laipsniy temperattiroje mazéjo tik ' Honeybee' veislés — apie 8 %. Tuo tarpu
'Wojtek' ir 'Zojka' veisliy valgomojo sausmedzio uogoms dziovinimas skirtingose temperattrose reik§mingos jtakos
DPPH aktyvumui neturéjo.

ISvados

1. DidZiausias bendras fenoliniy junginiy kiekis buvo nustatytas $vieZziose "Wojtek' veislés uogose. DZiovinimas
50 °C laipsniy temperatriioje bendra fenoliniy junginiy kiekj esmingai mazino visose tirtose valgomojo sausmedzio veisliy
uogose.

2. DZiovinimas 50 °C ir 60 °C laipsniy temperatiiroje antociany kiekj esmingai mazino visose tirtose valgomojo
sausmedzio veisliy uogose, lyginant su §vieziomis.

3. DidZiausiu vitamino C kiekiu pasizyméjo $viezios 'Zojka' veislés uogos. Dziovimas skirtingose temperatiirose
tirtose uogose esmingai mazino vitamino C kiekj.

4. Dziovinimas 50 °C temperatiiroje reik§mingos jtakos antioksidacinio aktyvumo mazéjimui turéjo 'Aurora’ ir
'Honeybee' veisliy uogoms, lyginant su §vieZiomis uogomis.
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THE INFLUENCE OF DRYING TEMPERATURES ON THE AMOUNTS OF BIOLOGICALLY
ACTIVE SUBSTANCES IN EDIBLE HONEYCOMB (Lonicera Caerulea L.) BERRIES

Summary

In this study, the influence of drying temperatures of 50 °C and 60 °C on the amount of biologically active
substances of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea) was studied. There were evaluated four varieties of edible
honeysuckle berries: 'Aurora’, 'Honeybee', 'Wojtek' and 'Zojka'. The research was carried out in 2022 at the laboratory
of quality of plant raw materials, Faculty of Agronomy, Vytautas Magnus University, where the total content of total
phenolic, total anthocyanins content, amount of vitamin C and antioxidant activity DPPH were determined in the tested
edible honeysuckle berries. 1t was found that the highest amount of total phenolic conten was found in the fresh berries
of the 'Wojtek' variety, also that drying at a temperature of 50°C had a significantly effect on reducing the amount of total
phenolics in all studied berries varieties. On the other hand, drying at 50 °C and 60 °C had a significant effect on the
reduction of total anthocyanin content. The highest vitamin C content was found in fresh berries of the 'Zojka' variety.
The drying procedure significantly reduced the vitamin C content, but no significant differences were found between 50
°C and 60 °C (except for cultivar 'Aurora’). The significant effect of drying on antioxidant activity was found in berries
of the cultivars 'Aurora’ and 'Honeybee'.

Keywords: honeyberry, bioactive compounds, drying
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