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Santrauka

Tyrimo metu buvo lyginama trijy skirtingy burokéliy veisliy baltyjy 'Avalanche', geltonyjy 'Boldor' ir raudonyjy
'Cylindra’ — dziovinty traskuciy cheminé sudétis. Atsizvelgiant j tai, kad dZiovinti burokéliy traskuciai gali buiti laikomi
sveikesne tradiciniy uzkandziy alternatyva, jy cheminés sudéties tyrimai yra moksliskai pagrjsti ir aktualts. DZiovintuose
burokéliy traskuciuose, taikant standartinius metodus, nustatyti cheminés sudéties rodikliai: sausyjy medziagy, baltymy
ir 1gstelienos kiekiai. Atlikus dziovinty burokéliy traskuciy cheminés sudéties rodikliy vertinima, nustatyta, kad sausyjy
medziagy kiekis statistiSkai reikSmingai didziausias buvo 'Avalanche' veislés traSkuciuose, dziovintuose 50 °C
temperatiiroje. Ta pati veislé pasizyméjo ir didziausiu lastelienos kiekiu. Tuo tarpu baltymy kiekis reikSmingai didesnis
nustatytas 'Cylindra’ ir 'Boldor' veisliy traskuciuose, taip pat dziovintuose 50 °C temperatiiroje.

ReikS$miniai ZodZiai: traskuciai, burokéliai, sausosios medziagos, 1asteliena, baltymai, pelenai.

Ivadas

Burokeéliai — dvimeté darzové, kilusi i§ savaime auganciy paprastyjy runkeliy (Beta vulgaris). Darbe lyginami trijy
skirtingy burokéliy veisliy — baltyjy 'Avalanche', geltonyjy '‘Boldor' ir raudonyjy 'Cylindra’ — dziovinti traskuciai. Veislés
buvo pasirinktos dél augancio vartotojy susidoméjimo netradicinémis darzoviy spalvomis ir skirtingomis maistinémis
savybémis.

(Beta vulgaris L.) yra gausus bioaktyviyjy medziagy ir mineraly Saltinis. Mineraliniy medziagy kiekis
burokéliuose svyruoja nuo 0,5 iki 2,5 proc. (Brzezinska-Rojek et al., 2024). Taip pat kiti mokslininkai nustaté, kad
burokéliuose baltymy kiekis siekia 13,23 mg/100 g. Burokéliy minks$timg galima panaudoti dél jy maistiniy medziagy ir
antioksidaciniy komponenty (Iwuozor et al., 2022). P. Juvvi (2016) tyrimai parodé, kad keptuose burokéliy traskuciuose
betalaino kiekis yra 2,6 mg/I.

Dziovinti burokéliy traskuciai yra sveikesné alternatyva tradiciniams uzkandziams, todél jy cheminés sudéties
tyrimas yra aktualus. Dziovintuose burokéliy traskuciuose nustatyti cheminés sudéties rodikliai: sausyjy medziagy,
baltymy ir lastelienos kiekiai, taikant standartinius metodus.

Tyrimo tikslas — nustatyti ir palyginti veislés ir dziovinimo temperatiiros jtaka burokéliy traskuciy cheminei
sudéciai.

Iskeltam tikslui pasiekti sprendziami Sie uzZdaviniai:

1. Ivertinti veislés ir dziovinimo temperatiiros jtakg sausyjy medziagy kiekiui burokéliy traskuéiuose.

2. Ivertinti veislés ir dziovinimo temperatiiros jtakg baltymy ir lastelienos kiekiui burokéliy traskuéiuose.

Tyrimo objektas ir metodai

Tyrimo objektas — dziovinti burokéliy traskuciai. Eksperimentas atliktas 2025 m. Vytauto DidZiojo universiteto
Zemés kio akademijos Agronomijos fakulteto Augaliniy Zaliavy kokybés bei Maisto zaliavy, agronominiy ir
zootechniniy tyrimy laboratorijoje. Burokéliai buvo uzauginti ikyje Lazdijy rajone. Burokéliy gumbai buvo nuplauti,
supjaustyti vienodo storio griezinéliais pjaustykle ir dziovinami spintoje su priverstine ventiliacija 50 °C ir 60 °C
temperatiirose. Analizéms atlikti traskuciy méginiai buvo sumalti laboratoriniu maltinéliu iki vienalytés maseés.
Tyrimas atliktas dviejy veiksniy eksperimentu:
Veiksnys A: burokeéliy veislés:

. Baltyjy 'Avalanche’;

2. Geltonyjy 'Boldor";

3. Raudonyjy 'Cylindra'.
Veiksnys B: dZiovinimo temperatiira:

. 50°C;

2. 60°C.

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 (LST 1532:1998).

= Lastelienos kiekis, % — Henebergo-Stomano metodu, kuris skirtas nustatyti riigityje ir Sarmuose netirpiy,
neturinéiy riebaly, organiniy sudétiniy daliy kiekj (Naumann, Bassler, 1983-1993).
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Tyrimy duomenys statistiskai apdoroti dispersinés analizés metodu (ANOV A) 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

Ivertinus gautus tyrimo rezultatus nustatyta, kad dziovintuose burokéliy traskuciuose sausyjy medziagy kiekis
svyravo nuo 94,98 iki 96,17 proc. (zr. 1 pav.).
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, pazZyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05).
Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p < 0.05).

1 pav. Sausyjy medziagy kiekis burokéliy traskuciuose proc.
Fig. 1. Dry matter content of beetroot chips proc

Esmingai maziausias (94,98 proc.) sausyjy medziagy kiekis nustatytas veislés 'Avalance' burokéliy traskuciuose,
kurie dZiovinti 50 °C temperatiiroje. Tyrimai parodé, kad temperatiira turéjo esminés jtakos sausyjy medziagy kiekiui
traskuciuose. Veislés 'Boldor' traskuéiams dZiovinimo temperatiira sausyjy medziagy kiekiui esminés jtakos neturéjo.

Atlikti tyrimai parodé, kad dZiovinty burokéliy traskuciuose baltymy kiekis svyravo nuo 12,81 iki 15,95 proc. (zr.
2 pav.).
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, paZyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05).
Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p < 0.05).

2 pav. Baltymy kiekis burokéliy traskuciuose %
Fig. 2. Protein content in beetroot chips %

Esmingai maziausias (12,81 proc.) baltymy kiekis nustatytas veislés 'Cylindra' burokéliy traskuciuose, kurie buvo
dziovinti 50 °C temperattroje. Tyrimai rodo, kad veislés 'Cylindra' ir 'Boldor' burokéliy traskuéiai dziovinti 60 °C
temperatiiroje i$siskyré esmingai didesniu baltymy kiekiu, lyginant su veislés 'Avalance' traskuciais.

Dziovintuose burokéliy traskuciuose lastelienos kiekis svyravo nuo 14,61 iki 18,69 proc. (zr. 3 pav.).

Maziausias lastelienos kiekis 14,61 proc. nustatytas veislés 'Cylindra’ burokeéliy traskuciuose, kurie dziovinti 50
°C temperatiiroje. Tyrimai parodé, kad tiek 'Cylindra', tiek 'Avalance', tick 'Boldor' trasku¢iams dziovinimo temperatiira
esmingés jtakos lastelienos kiekiui neturéjo.
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, paZyméti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05).
Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p < 0.05).

3 pav. Lastelienos kiekis burokéliy traskuciuose, proc.
Fig. 3. Fiber content in beetroot chips proc

Ivertinus gautus tyrimo rezultatus, matyti, kad temperatiira turéjo esminés jtakos peleny kiekiui tirty veisliy
'Cylindra' ir 'Avalance' traskuciuose (Zr. Error! Reference source not found.).
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Pastaba: esminiai skirtumai tarp varianty vidurkiy, pazymeéti skirtingomis mazosiomis abécélés raidémis (p < 0,05).
Note: significant differences between the means of variants marked with small different letters (p < 0.05).

4 pav. Peleny kiekis burokéliy traskuciuose, proc.
Fig. 4. Ash content in beetroot chips proc

Diagramoje galima pastebéti, kad esmingai didziausiu peleny kiekiu (6,72 proc.) pasizyméjo veislés 'Cylindra’
burokéliy traskuciai dziovinti 60 °C temperatiiroje. Maziausiai peleny nustatyta veislés 'Avalance' traskuciuose,
dziovintuose 50 °C temperatiiroje.

ISvados

1. Ivertinus sausyjy medziagy kiekj, nustatyta, kad esmingai didziausias buvo veislés 'Avalance' traSkuciuose,
dziovintuose 50 °C temperatiiroje.

2. Didziausiu lastelienos kiekiu pasizyméjo 'Avalance' veislés traSkuciai, dziovinti 50 °C temperatiiroje. Tuo
tarpu baltymy kiekis buvo reikSmingai didziausias 'Cylindra’ ir 'Boldor' veisliy traskuciuose, taip pat dziovintuose 50 °C
temperatiiroje.
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THE INFLUENCE OF CULTIVAR AND DRYING TEMPERATURE ON THE CHEMICAL
COMPOSITION OF BEETROOT CHIPS

Abstract

The study compared the chemical composition of dried chips of three different beetroot cultivars - white
'Avalance', yellow 'Boldor' and red 'Cylindra'. Considering that dried beetroot chips can be considered a healthier
alternative to traditional snacks, research into their chemical composition is scientifically sound and relevant. In dried
beetroot chips, the following chemical composition indicators were determined using standard methods: dry matter,
protein and fiber content. After evaluating the chemical composition indicators of dried beetroot chips, it was found that
the dry matter content was significantly higher in chips of the 'Avalance' cultivar, dried at a temperature of 50 °C. The
same cultivar was also characterized by the highest fiber content. Meanwhile, the protein content was significantly higher
in chips of the 'Cylindra' and 'Boldor' cultivars, also dried at a temperature of 50 °C.

Keywords: chips, beetroot, dry matter, fiber, protein, ash.
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