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Santrauka

Burokélis (Beta vulgaris L.) yra vertinga darzové, pasizyminti dideliu biologiskai aktyviy junginiy kiekiu, todél
gali buti naudojami maisto produkty maistinei vertei didinti. Juos perdirbant, burokéliai jgauna tinkamg tekstairg ir gali biiti
pritaikomi jvairiy produkty, iskaitant desertus, gamyboje. Taciau svarbu, jvertinti kaip skirtingi apdorojimo budai veikia
galutinio produkto kokybines savybes. Sio tyrimo tikslas — jvertinti braskiniy Zel¢ saldainiy, praturtinty skirtingais biidais
apdoroty burokéliy Sakniastiebiy priedais, kokybe. Tyrimo metu buvo analizuojami dviejy apdorojimo budy (virti ir kepti)
burokéliy Sakniavaisiai, kurie buvo panaudoti Zelé saldainiy gamyboje. Standartiniais metodais zelé saldainiuose buvo
nustatyti betalainy (betacianiny ir betaksantiny), bendras flavonoidy ir bendras fenoliniy junginiy kiekiai bei DPPH
aktyvumas. Tyrimo rezultatai parodé, kad saldainiuose su 15 proc. ir 30 proc. kepty burokéliy priedu buvo esminiai
didziausias bendras fenoliniy junginiy kiekis, o didziausias bendras flavonoidy kiekis nustatytas su 15 proc. kepty burokéliy
priedu. Tyrimo metu pastebéta tendencija, kad kepty burokéliy priedas didino, o virty — mazino $iy junginiy kiekius
saldainiuose. Didziausias betaksantiny, betacianiny ir DPPH aktyvumo kiekis nustatytas saldainiuose su keptais burokéliais.

ReikSminiai ZodZiai: bioaktyvieji junginiai, burokéliai, kokybe, Zelé saldainiai.
Ivadas

Zelé saldainiy paklausa auga, o vartotojai tampa sgmoningesni savo maisto pasirinkimuose, ieskodami sveikesniy
produkty (Silveira et al., 2025).

Pasaulio sveikatos organizacija suaugusiam zmogui, kurio kiino masés indeksas yra normalus, rekomenduoja per
dieng suvartoti apie 25-50 g cukraus, todél pagal Sias rekomendacijas tinkamesni produktai su sumazintu cukraus kiekiu
(Wruss et al., 2015). Dél Sios priezasties vis didesnis démesys skiriamas naudingesniy saldumyny kairimui, kurie i§laikyty
patrauklias juslines savybes.

Vartotojai siekia rinktis maista, kuriame biity daugiau organizmui naudingy medziagy, gerinanciy sveikatg ir
savijauta, taciau neprarandanciy skonio ir tekstiiros. Vaisiy ir darZoviy vartojimas yra svarbi sveikos gyvensenos dalis,
todél siekiant pajvairinti Zelé saldainiy asortimentg ir skatinti naudinga mityba, didelis démesys skiriamas tokiy produkty
maistinés vertés didinimui. Atsizvelgiant j tai, Sio tyrimo tikslas — iStirti uogy ir darzoviy naudojima Zelé saldainiuose,
atliekant fizikocheming analizg ir nustatant bendrg vartotojy priimtinumga (Salanta et al., 2015).

Raudonasis burokélis (Beta vulgaris) — natiirali Sakniné darzove, pasizyminti gausiu fitocheminiy ir bioaktyviy
junginiy kiekiu bei dél savo teigiamo poveikio gerinant jvairius klinikinius ir patologinius rodiklius (Mirmiran et al.,
2020). Siose darzovése randamas elementy, skaiduly ir biologiskai aktyviy medziagy kompleksas, kuriy dalis islieka net
ir po terminio apdorojimo (Abdo et al., 2020). Taciau virimas ir kepimas sumazina dalj betalainy, kylanti temperatiira
pazeidzia lasteles ir kei¢ia bioaktyviy junginiy kiekius. Antioksidacinis aktyvumas po terminio apdorojimo daznai
padidéja (Ravichandarn et al. 2013; Ramos et al. 2018).

Atsizvelgiant | Sias savybes, zelé saldainiy gamybai buvo pasirinkta uogy ir darzoviy kombinacija — braskés ir
burokéliy $aknys. Sios Zaliavos produktui suteikia natiiralig ir malonig tekstiira, specifinj skonj bei patrauklig spalva, nes
jose esantys pigmentai leidzia iSgauti sodrius atspalvius nenaudojant sintetiniy dazikliy. Tokiu biidu galima sukurti

Tyrimo tikslas — nustatyti ir palyginti skirtingai apdoroty burokéliy priedo jtaka braskiniy Zelé saldainiy kokybei.

Iskeltam tikslui pasiekti sprendziami $ie uzZdaviniai:

1. Nustatyti ir palyginti betalainy (betaksantinas, betacianinas) kiekj braskiniuose Zelé saldainiuose su skirtingai
apdoroty burokeéliy priedu.

2. Nustatyti ir palyginti braskiniy zelé saldainiy su skirtingai apdoroty burokeéliy priedu bendra fenoliniy junginiy
ir bendrg flavonoidy kiekj bei antioksidacinj aktyvuma.

Tyrimy objektas ir metodai
Tyrimai atlikti 2025-2026 m. Vytauto DidZiojo universiteto Zemés iikio akademijos Agronomijos fakulteto

augaliniy maisto zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje, Maisto Zaliavy, agronominiy ir zootechniniy tyrimy laboratorijoje
bei Atviros prieigos Zemés ir misky jungtiniy tyrimy centro Augaliniy zaliavy kokybés tyrimy laboratorijoje.
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Tyrimy objektas buvo Zelé saldainiai su skirtingai apdoroty burokéliy Sakniavaisiy priedais:
Veiksnys A — priedo kiekis: be priedo, 15 %, 30 % ir 45 %.
Veiksnys B — burokeéliy Sakniavaisiy apdorojimo budas: virti ir kepti.

Zelé saldainiy gaminimas. Braskiy tyré buvo pasterizuota 75 °C temperatiiroje 15 s. Burokéliai buvo paruosti
dviem skirtingais btidais: viena dalis burokéliy buvo virta (7-10 cm skersmens gumbai, virti 50 min.), kita dalis — kepta
(7-10 cm skersmens gumbai, kepti 190 °C temperattiroje 1 val. 20 min.). Po terminio apdorojimo burokéliai buvo nulupti,
susmulkinti iki vientisos masés. Zelé saldainiai buvo pagaminti pagal 1 lenteléje pateikta receptiira.

1 lentelé. Zelé saldainiy receptiira
Table 1. Composition of jelly candies

Sudedamosios dalys Klekfsa g
Ingredients Net weight, g
i 1 2 3 4 5 6 7
Braskiy tyré 100 85 85 70 70 55 55
Strawberry puree
Medus 10 10 0 0 " " "
Honey
Citriny .s11.1tys 8 g o ; 5 ; ;
Lemon juice
Zelatina
Gelatin 6 6 6 6 6 6 6
Vanduo
Water 15 15 15 15 15 15 15
Virty burokéliy masé
Boiled beetroot mass ) 15 - 30 - 45 -
Kepty burokéliy masé
Roasted beetroot mass ) } 15 - 30 45

Paruosta braskiy tyré ir burokéliy masé buvo sumaisytos iki homogeniskos konsistencijos. Zelatina brinkinta
vandenyje, iStirpinta ir jmaiSyta | vaisiy—darzoviy mase¢. | miSinj idétas medus ir citriny sultys, uZztikrinant tolygy
ingredienty pasiskirstymg. Gautas miSinys pasSildytas iki visiS$ko Zelatinos istirpimo, vengiant virimo. Paruosta masé
supilta i silikonines formeles ir atvésinta iki kambario temperatiiros, po to laikoma Saldytuvo salygomis, kol visiskai
susiformavo zelé strukttra.

Cheminés saldainiy analizés buvo atliktos trimis pakartojamais. Standartizuotais metodais Zelé saldainiuose buvo
nustatyta:

e Betalainy (betaksantinas, betacianinas) kiekiai (mg kg™") — spektrofotometriniu metodu, naudojant etanolio (50
% v/v) tirpiklj pagal F. C. Stintzingo ir kt. (2003) bei T. Basavaraja ir kt. (2022) metodus. Spektrofotometru LABOMED
UVD - 3200 (JAV) absorbcija matuojama esant 535 nm betacianiny ir 483 nm betaksantiny kiekiui nustatyti. Gautos
absorbcijos naudojamos kiekvieno méginio betalainy koncentracijai apskaiCiuoti. Betacianiny ir betaksantiny
kiekybiniam nustatymui taikomos molekulinés masés (MW) ir molinés masés koeficientai (e¢) (MW = 550 g/mol; e = 60
000 L/mol em H»O tirpale) ir (MW = 308 g/mol; e = 48 000 L/mol cm H,O tirpale).

e Bendras fenoliniy junginiy kiekis (mg GAE g™!) — spektrofotometriniu metodu naudojant Folin-Ciocalteu metodg
(Singleton et al., 1999). 1 g méginio ekstrahuotas 10 ml 75 % etanoliu 1 val. orbitalinéje purtykléje (D-91126 Vibramax)
1200 aps. min. grei¢iu. Tada ekstraktas centrifuguotas 10 min. 3000 aps. min- greiiu ir nufiltruotas. 0,2 ml ekstrakto skiesta
5 ml distiliuoto vandens, jpilta 0,2 ml Folin — Ciocalteu reagento ir 1 ml 20 % Na,COs. Po 30 min. laikymo tamsoje, kambario
temperatiiroje, spektrofotometru (LABOMED UVD — 3200) i$matuota absorbcija 765 nm bangos ilgyje.

e Bendras flavonoidy kiekis (mg QE g') — spektrofotometriniu metodu, naudojant kvercetino standartg ir
kalibravimo kreive; rezultatai iSreiksti kvercetino ekvivalentais (QE) pagal Quettier ir kt. (2000). 0,5g tiriamos medziagos
buvo uzpilta 75 proc. etanolio ir ekstrahuojama 1 val. purtant automatingje purtykléje (1200 rpm). Po ekstrakcijos buvo
imamas 0,6 ml ekstrakto, j ekstrakta pilama 10 ml AICl,, 1 ml etanolio 96 % ir 1 ml natrio acetato (1M). 40 min. laikomas
tamsoje. Véliau misinys buvo supiltas j kiuvete ir spektrofotometru (LABOMED UVD — 3200) 415 nm bangos ilgyje
iSmatuota absorbcija. Kaip tuscias méginys buvo naudotas 96 % etanolis.

e Antioksidacinis aktyvumas (%) — DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazilo hidrato) radikalo suri§imo metodu
(Brand-Williams et al., 1995). 1 g sutrintos zaliavos uzpilta 10 ml metanolio tirpalo ir purtyta 30 min., tada ekstraktas
centrifuguotas (ROTOFIX 32A, Hettich zentrifugen) 15 min. 4000 aps. min. — 1 grei¢iu. Gautas ekstraktas sumaiSytas su
3 ml paruosto DPPH tirpalo. Absorbcija iSmatuota spektrofotometru 515 nm bangos ilgyje.

Tyrimy duomenys jvertinti dviejy veiksniy dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering
programa STATISTICA. Siekiant jvertinti tiriamyjy duomeny reikSmiy sklaida, buvo apskaiciuoti aritmetiniai vidurkiai.
Vidurkiy skirtumy statistinis patikimumas nustatytas taikant FiSerio LSD testg, esant 95 proc. tikimybei (p < 0,05).

Tyrimy rezultatai ir jy aptarimas

Betalainai — tai raudoni ir geltoni valgomyjy burokéliy pigmentai. Nuo violetinés iki raudonos spalvos junginiai
yra betacianinai, o nuo geltonos iki oranzinés — betaksantinai. Betalainai, jskaitant betacianinus ir betaksantinus, yra
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pagrindiniai burokéliy junginiai. Sie pigmentai, Zinomi dél savo priesuzdegiminiy ir antioksidaciniy savybiy, burokéliams
suteikia ryskia spalva ir yra natiiraliis maisto dazikliai (Stoica et al. 2025).

Atlikti tyrimai parodé, kad i3 betalainy esminiai daugiausia buvo nustatyta betacianino ir betaksantino saldainiuose
su keptais burokéliais (Zr. 1 pav.). Kity mokslininky tyrimai parodeé, kad virimas labai sumazina betalainus (iki 60 proc.).
Tokie praradimai atsiranda dél jy tirpumo vandenyje, dél to mazéja ir spalvos intensyvumas. Kepimas orkaitéje taip pat
mazina betalainus, bet maziau nei virimas, nes néra iSplovimo j vandenj (Mohsen et al., 2024; Sawicki, Wickowski 2017).

Atlikti tyrimai parodé, kad esminiai daugiausia betacianino buvo Zelé saldainiy su 45 proc. kepty burokéliy, o
maziausiai — saldainiuose su 15 proc. virty burokéliy, atitinkamai 13,93 mg kg! ir 2,81 mg kg™ (Zr. 1 pav.). Naudoto
priedo dydis esminiai daré jtaka betacianino kiekiui Zelé saldainiuose.

15 13,93f
- 12,00
-5 ¢ 10,63d
2L
fn 20 7,17¢ 7,41c
g =
& § 5 2.81b
ﬁ S Oa
¥I0
Be priedo 15% 30% 45%
No additi . .
o addittve Variantai / Samples
H Be priedo B Kepty burokéliy Virty burokéliy

No additive Roasted beetroot Boiled beetroot

*Vidurkiai pazymeéti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05
* Mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

1 pav. Betaciany kiekis Zel¢ saldainiuose, mg kg !
Fig 1. Content of betacyanins in jelly candies, mg kg '

Esminiai daugiausia betaksantino buvo zelé saldainiuose su 45 proc. kepty burokéliy, o maziausiai — saldainiuose
su 15 proc. virty burokéliy, atitinkamai 8,44 mg kg™! ir 1,56 mg kg™!' (Zr. 2 pav.).

[y
o

8,44f
6,07e
4,88d
3,25¢ 3,16¢

1,56b
Oa

Be priedo 15% 30% 45%
No additive Variantai / Samples

Kiekis, mg kg !
Amount, mg kg !
o N b O

H Be priedo u Kepty burokéliy Virty burokéliy
No additive Roasted beetroot Boiled beetroot

*Vidurkiai pazymeéti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05
* Mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

2 pav. Betaksantiny kiekis Zel¢ saldainiuose, mg kg !
Fig 2. Content of betaxanthins in jelly candies, mg kg !

Raudonosiose darzovése yra daug fenoliniy junginiy ir flavonoidy, kurie pasizymi stipriu biologiniu poveikiu,
pavyzdziui, antioksidaciniu, prieSuzdegiminiu, priesnavikiniu ir trombocity agregacija slopinanciu poveikiu. Flavonoidy
vartojimas teigiamai susij¢s su gyvenimo trukmés padidéjimu ir Sirdies bei kraujagysliy ligy sergamumo sumazgéjimu. Be to,
karotenoidy ir fenolio junginiy vartojimas su maistu yra susijes su daugelio degeneraciniy ligy prevencija (Ramos et al., 2015).

Atitinkamy produkty antioksidacinj potencialg lemia polifenoliniai junginiai, jskaitant fenolio ragstis ir
flavonoidus (Jakubczyk et al., 2024). Braskése yra daug polifenoliy, flavonoidy, o perdirbimas keicia jy koncentracijas.
Tai svarbiis bioaktyvis junginiai, turintys antioksidacinj poveikj (Klopotek et al., 2005). Anot mokslininky, terminis
apdorojimas sumazina flavonoidy kiekj, taciau kai kurie junginiai gali padidéti, kai temperatiros jtakoje iSardomos
lasteliy sienelés, o fenoliniai junginiai i$laisvinami. Todél nedidelis ar trumpas kaitinimas gali padidinti minéty junginiy
kiekj (Salazar-Orbea et al., 2022). Todél tyrime braskés kaitintos trumpai ir neaukstoje temperatiiroje.

Tyrimais nustatyta, kad bendras fenoliniy junginiy kiekis tirtuose zelé saldainiuose svyravo nuo 0,89 iki 1,00 mg
GAE g (zr. 3 pav.). Braskiniuose Zelé saldainiuose be burokéliy priedo fenoliniy junginiy kiekis buvo 0,94 mg GAE g
Tyrimas parodé, kad bendras fenoliniy junginiy kiekis zelé saldainiuose reik§mingai priklausé nuo terminio burokéliy
apdorojimo tipo (virti/kepti) ir nuo priedo dydzio. Saldainiuose su 15 proc. ir 30 proc. kepty Sakniagumbiy priedais
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nustatytas didziausias fenoliniy junginiy kiekis. Statistiskai reikSmingo skirtumo tarp kepty ir virty burokéliy su 15 proc.
priedu nenustatyta. Zelé saldainiy gamyboje panaudoti 30 proc. ir 45 proc. burokéliy priedai esminiai mazino fenoliniy
junginiy kieki, ypa¢ méginiuose su virtais burokéliais. [vertinus burokéliy apdorojimo biidg isrySkéjo tendencija, kad virti
burokéliai esminiai mazino bendra fenoliniy junginiy kiekj, lyginant su kepty burokéliy priedu.

Literatliroje apraSoma, kad virimas vandenyje daznai daro jtaka didesniems fenoliniy junginiy nuostoliams (Barta
et al., 2020). A. Razzak ir kt. (2023) bendriniai tyrimai su darzovémis parodé, kad virimas turi didziausig poveikj bendrai
galutiniams junginiams, lyginant su kitais terminiais apdorojimo metodais. Todél galima daryti prielaida, kad virty
burokéliy panaudojimas zelé saldainiy gamyboje gali turéti jtakos bendro fenoliniy junginiy kiekio mazéjimui, ypac
panaudojus didesnj priedo kiekj.

1,5
% L‘% 1 0,94b 1,00d  0,98cd 0,99d 0,96bc 0,95b . 89a
o O
5 ¥ 05
25 00
() Q 1 0, 0, 0,
v s Be priedo 15% 30% 45%
= No additive Variantai / Samples
H Be priedo m Kepty burokéliy Virty burokéliy
No additive Roasted beetroot Boiled beetroot

*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. Bendras fenoliniy junginiy kiekis Zelé saldainiuose, mg GAE g’!
Fig. 3. Phenolic compounds content of jelly candies, mg GAE g!

Flavonoidai — tai augaliniy pigmenty grupé, natiiral@is junginiai, padedantys apsaugoti tick augala, tick Zmogaus
organizma nuo oksidacinio streso (Mirmiran et al., 2020).

Bendras flavonoidy kiekis tirtuose Zelé saldainiuose svyravo nuo 0,055 iki 0,078 mg QE g*!. Saldainiuose be priedy
flavonoidy kiekis buvo 0,062 mg QE g''. Jvertinus skirtingai apdoroty burokéliy $akniavaisiy priedy jtakg nustatyta, kad
saldainiuose su virtais burokéliais flavonoidy kiekis buvo maZesnis nei su keptais. Esminiai didziausias jy kiekis
nustatytas zelé saldainiuose su 15 proc. kepty burokéliy priedu. Tyrimai parodé, kad didesnis kepty burokéliy priedas
mazino bendrg flavonoidy kiekj Zelé saldainiuose, taciau reikSmingai nesiskyré nuo saldainiy be priedo (Zr. 4 pav.).

0,10
0,078b (,074ab 0.0675h
0,08 0,062ab ;067a 0,064ab

0,056

0.06 a 0,055a
0,04

0,02

0,00
Be priedo 15% 30% 45%

No additive

Kiekis, mg mg QE/g’!
Amount, mg mg QE/g’!

Variantai / Samples

H Be priedo u Kepty burokéliy Virty burokeéliy
No additive Roasted beetroot Boiled beetroot

*Vidurkiai pazymeéti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05
* Mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

4 pav. Bendras flavonoidy kiekis Zelé saldainiuose, mg QE g!
Fig 4. Flavonoids content in jelly candies, mg QE g’!

DPPH yra stabilus laisvasis radikalas, laboratoriniuose tyrimuose placiai naudojamas vertinti antioksidanty
gebéjima neutralizuoti laisvuosius radikalus. Burokéliuose aptinkami biologiskai aktyviis junginiai, galintys atiduoti
elektrong arba vandenilio atoma, taip neutralizuodami DPPH radikala (Canadanovié¢-Brunet et al., 2011).

Atlikti tyrimai parodé, kad DPPH aktyvumas priklausé nuo terminio apdorojimo biido ir priedo dydzio (zr. 5 pav.).
Esminiai didziausias antioksidacinis aktyvumas nustatytas saldainiuose, kuriuose buvo 45 proc. kepty burokéliy, o
maziausias nustatytas saldainiuose, kuriuose buvo 15 proc. virty burokéliy, atitinkamai 65,85 proc. ir 34,63 proc. Tai
rodo, kad burokéliy kiekis ir jy terminio apdorojimo biidas tur¢jo reikSminga jtaka antioksidaciniam aktyvumui.
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60 51,45d 53,51d
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30
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Amount, %

Be priedo 15% 30% 45%
No additive

Variantai / Samples
m Be priedo Kepty burokeliy Virty burokéliy
No additive Roasted beetroot Boiled beetroot

*Vidurkiai pazyméti skirtingomis raidémis statistiskai patikimai skiriasi, kai p<0,05
* Mean means marked with different letters differ statistically significantly when p <0.05

5 pav. Antioksidacinis aktyvumas zel¢ saldainiuose, %
Fig 5. Antioxidant activity of jelly candies, %

Mokslininkai L. Zhang ir kt. (2023) tyré antioksidacinio aktyvumo DPPH kitimg, priklausomai nuo terminio
apdorojimo biido daigintuose zemés rieSutuose. Nustatyta, kad virimas esminiai mazina antioksidacinj aktyvuma, lyginant
su garinimu, o keptuose arba apdorotuose mikrobangomis riesutuose DPPH buvo esminiai didesnis. Siame tyrime atlikta
analizé patvirtina $ig tendencija, nes saldainiuose su skirtingo dydzio kepty burokéliy priedais esminiai didéjo
antioksidacinis aktyvumas.

ISvados

1. Esminiai didziausias betalainy, tiek betaciany, tiek ir betaksantiny kiekiai buvo nustatyti zelé saldainiuose su
45 proc. kepty burokéliy Sakniavaisiy priedu, o maziausias — su 15 proc. virty burokéliy.

2. Saldainiuose su 15 proc. ir 30 proc. kepty burokéliy priedu buvo esminiai didziausias bendras fenoliniy
junginiy kiekis, o didziausias bendras flavonoidy kiekis nustatytas su 15 proc. kepty burokéliy priedu. Maziausias
fenoliniy junginiy kiekis nustatytas saldainiuose su 45 proc. virty burokéliy priedu, o maziausias flavonoidy kiekis
nustatytas saldainiuose su 30 ir 45 proc. virty burokéliy priedu. Kepty burokéliy priedas didino, o virty — mazino §iy
junginiy kiekius.

3. Esminiai didziausias antioksidacinis aktyvumas DPPH buvo nustatytas saldainiuose su 45 proc. kepty
burokéliy Sakniavaisiy priedu, o maziausias — su 15 proc. virty burokéliy.
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AMOUNTS OF BIOACTIVE COMPOUNDS IN JELLY CANDIES WITH BEETROOT ADDITIVES
Abstract

Beetroot (Beta vulgaris L.) is a valuable vegetable with a high content of bioactive compounds. Therefore, it can
be used to increase the nutritional value of food products. When processed, beetroot develops a suitable texture and can
be used in the production of various products, including desserts. However, it is important to assess how different
processing methods affect the qualitative properties of the final product. The aim of this study is to assess the quality of
strawberry jelly candies enriched with beetroot root additives processed in different ways. During the study, beetroots
processed using two methods (boiled and roasted) were analyzed and used in the production of jelly candies. Contents of
betalains (betacyanins and betaxanthins), flavonoids, phenolic compounds and DPPH activity were determined in jelly
candies using standard methods. The research results showed that candies containing 15% and 30% roasted beetroot
additive had the highest total phenolic compound content, while the highest total flavonoid content was found in candies
with 15% roasted beetroot. The study also observed a trend that the addition of roasted beetroot increased, whereas boiled
beetroot decreased, the levels of these compounds in the candies. The highest levels of betaxanthins, betacyanins and
DPPH activity were found in baked beetroot candies. The levels of phenolic compounds and flavonoids did not differ
significantly between the tested variants.

Keywords: beetroot, bioactive compounds, jelly candies, quality.
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