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Santrauka

Mikrokapsuliuotos braskiy sultys buvo gautos liofilizacijos biidu, naudojant maltodekstring ir inuling skirtingomis
koncentracijomis (10-25 proc.). Tyrimo tikslas — jvertinti mikrokapsuliuoty braskiy suléiy milteliy fizikines savybes
(pilting masg, iSeiga, rehidratacinj santykj ir spalvines charakteristikas) bei nustatyti kapsuliuojan¢iy medziagy risies ir
koncentracijos jtaka Siems rodikliams. Duomenys analizuoti taikant dispersing analiz¢ (ANOV A), statistiskai reikSmingus
skirtumus vertinant esant p < 0,05. Tyrimo rezultatai parodé, kad mikrokapsuliuoty braskiy suléiy milteliy piltinés masés
statistiSkai reikSmingi skirtumai tarp skirtingy maltodekstrino ir inulino koncentracijy nenustatyti. Didéjant
kapsuliuojanciy medziagy koncentracijai nustatyta kapsuliuoty milteliy iSeigos didéjimo tendencija, o didziausios vertés
(apie 24-25 proc.) gautos méginiuose su 25 proc. maltodekstrino arba inulino priedu. Priesingai, didéjant kapsuliuojanéiy
medziagy koncentracijai, rehidratacinis santykis mazéjo, kas siejama su didesniu sausyjy medziagy kiekiu ir mazesniu
milteliy tirpumu. Spalvos analizé CIE Lab* sistemoje parodé, kad didéjant kapsuliuojanc¢iy medziagy koncentracijai
statistiSkai reikSmingai didéjo milteliy §viesumo (L*) vertés, o raudonumo (a*) ir geltonumo (b*) reikSmés mazéjo.
Didziausios L* vertés nustatytos naudojant 25 proc. kapsuliuojanéiy medziagy, ypa¢ taikant inuling, kuris sudaré
$viesesnius miltelius nei maltodekstrinas. Gauti rezultatai rodo, kad kapsuliuojan¢iy medziagy rasis ir koncentracija
reik§mingai veikia mikrokapsuliuoty braskiy suléiy milteliy fizikines savybes bei jy technologinj pritaikomuma.

ReikSminiai ZodZziai: mikrokapsuliacija, braskiy sultys, maltodekstrinas, inulinas.

Ivadas

Braskés (Fragaria x ananassa) yra vienos populiariausiy uogy pasaulyje, vertinamos dél savo malonaus skonio,
aromato ir didelés biologinés vertés. Jose gausu bioaktyviy junginiy, tokiy kaip fenoliniai junginiai, flavonoidai,
antocianinai ir askorbo riigstis, kurie pasizymi stipriu antioksidaciniu aktyvumu ir gali turéti teigiama poveikj zmogaus
sveikatai (Giampieri et al., 2012). Nepaisant didelés biologinés vertés, braskése esancios bioaktyvios medziagos yra gana
nestabilios ir gali degraduoti veikiamos jvairiy aplinkos veiksniy, tokiy kaip Sviesa, deguonis, temperatiira ar drégmé
(Patras et al., 2010). Pasak S. Patras ir kt. (2010), technologinio apdorojimo ir laikymo metu gali sumazéti fenoliniy
junginiy ir antocianiny kiekis, taip pat gali pakisti produkty spalva ir juslinés savybés. Dél §ios priezasties ieSkoma biidy,
leidzian¢iy apsaugoti jautrius bioaktyvius junginius iSsaugant jy funkcines savybes. Viena i§ efektyviausiy tokiy
technologijy yra mikrokapsuliavimas. Si technologija leidZia apsaugoti jautrius bioaktyvius junginius nuo nepalankiy
aplinkos salygy, pagerinti jy stabiluma ir prailginti produkto galiojimo laikg (Fang, Bhandari, 2010). Pasak Z. Fang ir B.
Bhandari (2010), mikrokapsuliavimo metu bioaktyviosios medziagos jterpiamos j apsauging matricg, kuri sumazina jy
salyti su aplinkos veiksniais ir padidina junginiy stabilumg laikymo metu. Mikrokapsuliavimui gali biiti naudojami
angliavandeniai ar baltymai, daznai naudojamos tokios medziagos kaip maltodekstrinas, inulinas, proteiny izoliatai.
Maltodekstrinas yra viena dazniausiai naudojamy kapsuliuojanciy medziagy dél gero tirpumo, mazo klampumo ir
gebéjimo sudaryti stabilias kapsules (Gharsallaoui et al., 2007). Tuo tarpu inulinas pasizymi ne tik geromis
technologinémis savybémis, bet ir gali turéti papildoma funkcing vert¢ dél prebiotinio poveikio (Saénz et al., 2009).
Pastaraisiais metais vis daugiau tyrimy skiriama vaisiy ir uogy sul¢iy mikrokapsuliavimui, siekiant pagerinti jy stabiluma,
iSsaugoti bioaktyvias medziagas ir iSplésti jy panaudojimo galimybes maisto produktuose (Shishir, Chen, 2017). Taciau
kapsuliuojanciy medziagy risis ir jy koncentracija gali turéti reikSmingg jtaka gauty milteliy fizikinéms savybéms, todél
Siame tyrime siekiama jvertinti mikrokapsuliuoty braskiy suléiy milteliy fizikines savybes ir nustatyti maltodekstrino bei
inulino koncentracijos jtaka milteliy piltinei masei, iSeigai, rehidrataciniam santykiui ir spalvai.

Tyrimo tikslas — jvertinti kapsuliavimui naudoty angliavandeniy jtakg kapsuliuoty skirtingy veisliy braskiy suléiy
fizikinéms savybéms.

Iskeltam tikslui pasiekti sprendZiami Sie uzZdaviniai:

1. Jvertinti mikrokapsuliuoty skirtingy veisliy braskiy sulCiy iSeiga.

2. Nustatyti naudoty angliavandeniy ir jy koncentracijos jtaka mikrokapsuliuoty braskiy sulCiy fizikinéms

savybéms.

Tyrimy objektas ir metodai
Eksperimentas 2025 m. atliktas Vytauto DidZiojo universiteto Zemés kio akademijos Agronomijos fakulteto

Augaly biologijos ir maisto moksly katedros Augaliniy maisto Zaliavy kokybés laboratorijoje. Tyrimams naudotos
Malwina ir Asia veisliy braskiy sultys, kukuriizy maltodekstrinas (14—17 dekstrozés ekvivalenty) ir cikorijy inulinas.
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Meéginiai buvo homogenizuoti su 10 proc., 15 proc., 20 proc., 25 proc. priedais iki vienalytés masés
homogenizatoriumi VWR VDI 25 (USA) 10 min. ir liofilizuoti liofilizatoriuje (ZIRBUS (Bad Grund (Harz), Vokietija)
—55 °C temperattiroje 48 val.

Kapsuliuoty braskiy suléiy iSeiga buvo nustatyta apskai¢iuojant liofilizuoty milteliy masés ir pradinio ekstrakto
bei apvalkalo medziagy miSinio masés santykj (Drosou, Krokida, 2024). Milteliy spalva nustatyta spektrofotometru
ColorFlex (Hunter Associates Laboratory Inc., USA). Sviesos atspindZio rezimu nustatyti parametrai: L* —nuo baltos iki
juodos, a* — nuo zalios iki raudonos, b*— nuo mélynos iki geltonos. Kapsuliuoty milteliy piltiné masé ir rehidratacijos
santykis buvo apskai€iuotas pagal M. Ling Ng ir R. Sulaiman (2018) apraSyta metoda su keliais pakeitimais.

Tyrimy duomenys jvertinti dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant kompiutering programa
STATISTICA (Sakalauskas, 2003). Atlikta dviejy veiksniy statistiné analizé, apskaiciuoti bandymy duomeny aritmetiniai
vidurkiai, skirtumai tarp vidurkiy jvertinti FiSerio LSD testu (p < 0,05).

Tyrimy rezultatai ir ju aptarimas

Kapsuliuoty milteliy iSeiga parodo, kokia pradinés medziagos dalis paver¢iama stabiliu produktu, todél yra svarbi
tiek technologiniu, tiek ekonominiu poziliriu. Mokslininkai teigia, kad iSeiga priklauso nuo dziovinimo salygy ir
kapsuliavimui naudoty medziagy sudéties ir koncentracijos, o tinkamai parinktos kapsuliuojancios medziagos gali
padidinti mikrokapsuliacijos efektyvuma ir produkto stabilumag (Bastos et al., 2024).

Tyrimo metu nustatyta, kad braskiy suléiy milteliy be kapsulivojanéios medZiagos iSeiga, nepriklausomai nuo
veislés, buvo reikSmingai maziausia (5,39 ir 5,91 proc., priklausomai nuo kapsuliavimui naudotos medziagos) (zr. 1 pav.).
Didéjant maltodekstrino ir inulino koncentracijai, pastebéta iSeigos didé¢jimo tendencija, o esmingai didziausia
kapsuliuoty milteliy iSeiga nustatyta kapsuliavimui naudojant 25 proc. prieds, iSskyrus Malwina veislés braskiy sultis su
25 proc. maltodekstrino. PanasSias tendencijas nustaté Y. Bastos ir kt. (2024), pabrézdami neSikliy koncentracijos reikSme
mikrokapsuliavimo efektyvumui.
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Mikrokapsuliuotos braskiy sultys
Microencapsulated strawberry juice
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Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybés lygis p <0,05. A — A4sia veislés braskiy sul¢iy milteliai be priedo, AM10 Asia veislés
braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, AM15 — su 15 proc. maltodekstrino, AM20 — su 20 proc. maltodekstrino, AM25 — su 25 proc. maltodekstrino,
AI10 — Asia veislés braskiy suléiy milteliai su 10 proc. inulino, AI15 — su 15 proc. inulino, AI20 — su 20 proc. inulino, AI25 — su 25 proc. inulino, M - Malwina
veislés braskiy sulCiy milteliai be priedo, MM10 — Malwina veislés braskiy sulCiy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, MM15 — su 15 proc. maltodekstrino,
MM20 — su 20 proc. maltodekstrino, MM25 — su 25 proc. maltodekstrino, MI10 — Malwina veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, MI15 —su 15 proc.
inulino, MI20 — su 20 proc. inulino, MI25 — su 25 proc. inulino

Note: Different letters between means indicate significant differences. Probability level p < 0.05. A — strawberry juice powder of the cultivar Asia without
encapsulating agent; AM10 — Asia strawberry juice powder with 10% maltodextrin; AM15 — with 15% maltodextrin; AM20 — with 20% maltodextrin; AM25 —
with 25% maltodextrin; AI10 — Asia strawberry juice powder with 10% inulin; AI15 — with 15% inulin; AI20 — with 20% inulin; AI25 — with 25% inulin; M —
strawberry juice powder of the cultivar Malwina without encapsulating agent; MM10 — Malwina strawberry juice powder with 10% maltodextrin; MM15 — with
15% maltodextrin; MM20 — with 20% maltodextriny MM25 — with 25% maltodextrin; M110 — Malwina strawberry juice powder with 10% inulin; MI15 — with
15% inulin; MI20 — with 20% inulin; MI125 — with 25% inulin.

1 pav. Mikrokapsuliuoty braskiy suléiy iSeiga, proc.
Fig. 1. Yield of microencapsulated strawberry juice powders

Spalva yra vienas svarbiausiy mikrokapsuliuoty braskiy milteliy kokybés rodikliy, kuris daro didele jtaka vartotojy
priimtinumui. Liofilizuoty produkty CIE Lab* parametrai leidzia objektyviai jvertinti pigmenty iSsaugojima ir
kapsuliuojanciy medziagy poveikj vizualinéms savybéms. Spalvos intensyvumas yra esminis veiksnys naudojant uogy
miltelius kaip nattiralius daziklius maisto produktuose (Gomez Mattson et al., 2021).

1056



Ivertinus mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy milteliy spalva nustatyta, kad didéjant kapsuliuojanc¢iy medziagy
koncentracijai statistiSkai reikSmingai didéjo Sviesumo (L*) vertés, milteliai tapo Sviesesni (zr. 1 lentelg). Asia veislés
braskiy sul¢iy milteliy kontrolinio méginio L* verté buvo 36,69, o méginiuose su maltodekstrinu ji padidéjo iki 60,34
(AM25), naudojant inuling — iki 68,81 (AI25). Panasi tendencija nustatyta ir Malwina veislés méginiuose, kuriy L* vertés
padidéjo nuo 33,21 kontroliniame méginyje iki 55,37 (MM25) ir 60,48 (MI25).

Didéjant kapsuliuojanciy medziagy kiekiui taip pat mazéjo raudonumo (a*) ir geltonumo (b*) vertés. Asia veislés
kapsuliuoty braskiy sulciy a* verté mazéjo nuo 44,01 kapsuliuoty be priedo iki 29,26 kapsuliuoty su 25 proc. inulino
priedu, o b* atitinkamai — nuo 22,36 iki 9,22. PanaSios tendencijos nustatytos jvertinus ir kapsulivoty Malwina veislés
braskiy sul¢iy milteliy spalva, kur a* sumazéjo nuo 39,04 iki 34,31, o b* — nuo 18,90 iki 14,10.

Kapsuliuoty braskiy sul¢iy spalvos $viesé¢jimas siejamas su kapsuliuojanciy polisacharidy praskiedimo efektu, kai
didéjant sienelés medziagos kiekiui santykinai mazéja braskiy pigmenty koncentracija milteliuose. B. Cilek Tatar ir kt.
(2019) nustaté, kad sienelés medziagos sudétis reikSmingai veikia mikrokapsuliuoty braskiy produkty CIE Lab*
parametrus. P. A. Santiago-Garcia ir kt. (2023) tyrimai taip pat patvirtino, kad didéjant kapsuliuojancios medziagos
kiekiui braskiy sulciy milteliy spalva tampa Sviesesné dél pigmenty praskiedimo kapsuliuojancioje matricoje. Gauti
rezultatai rodo, kad mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy milteliy spalvinéms savybéms reikSminga jtaka turéjo tiek
kapsuliuojancios medziagos tipas, tiek jos koncentracija. Did¢jant kapsuliuojan¢iy medziagy kiekiui milteliy Sviesumas
(L*) didéjo, o inulinas 1émé statistiskai esmingai intensyvesnj spalvos $vieséjimg nei maltodekstrinas.

1 Lentelé. Mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy milteliy spalvos rodikliy vertés
Table 1. Colour parameters of microencapsulated strawberry juice powders.

Meéginio zymejimas
Sfmplezl}z;be;ing i 23 L

A 36,69k 44,01a 22,36a
AMI10 49,06h 42,77b 19,00d
AMI5 54,01f 41,23¢ 17,00f
AM20 57,53e 38,85¢ 14,82h
AM25 60,34d 35,60f 12,62j
AIlQ 52,12¢ 40,35d 16,88f
All5 59,37d 36,09f 13,261
AI20 63,66¢C 32,84h 11,00k
AlI25 68,81a 29,26j 9,22m

M 33,211 39,04d 18,90¢
MMI10 42,64 43,16ab 21,52b
MM15 47,781 41,96¢ 19,60d
MM20 50,89h 40,06d 17,62f
MM25 55,37f 37,73¢ 15,17h
MI10 42,93j 43,63a 21,96b
MI15 49,83h 41,34c¢ 19,43d
MI20 55,55f 37,36¢ 16,22g
MI25 60,48d 3431g 14,10i

Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy stulpelivose rodo esminius skirtumus. Tikimybeés lygis p < 0,05. A — Asia veislés braskiy suléiy milteliai be priedo, AM10
Asia veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, AM15 — su 15 proc. maltodekstrino, AM20 — su 20 proc. maltodekstrino, AM25 — su 25 proc.
maltodekstrino, AT10 — Asia veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, AI15 —su 15 proc. inulino, AI20 — su 20 proc. inulino, AI25 — su 25 proc. inulino,
M - Malwina veislés braskiy suléiy milteliai be priedo, MM10 — Malwina veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, MM15 — su 15 proc.
maltodekstrino, MM20 — su 20 proc. maltodekstrino, MM25 — su 25 proc. maltodekstrino, MI10 — Malwina veislés braskiy suléiy milteliai su 10 proc. inulino,
MI15 —su 15 proc. inulino, MI20 — su 20 proc. inulino, MI25 — su 25 proc. inulino

Note: Different letters between means in columns indicate significant differences. Probability level p < 0.05. A — strawberry juice powder of the cultivar Asia
without encapsulating agent; AM10 — Asia strawberry juice powder with 10% maltodextrin; AM15 — with 15% maltodextrin; AM20 — with 20% maltodextrin;
AM25 — with 25% maltodextrin; AI10 — Asia strawberry juice powder with 10% inulin; AI15 — with 15% inulin; AI20 — with 20% inulin; AI25 — with 25% inulin;
M — strawberry juice powder of the cultivar Malwina without encapsulating agent; MM 10 — Malwina strawberry juice powder with 10% maltodextrin; MM15 —
with 15% maltodextrin; MM20 — with 20% maltodextrin; MM25 — with 25% maltodextrin; MI10 — Malwina strawberry juice powder with 10% inulin; MI15 —
with 15% inulin; MI20 — with 20% inulin; MI25 — with 25% inulin.

Piltiné masé yra svarbus milteliy fizinis parametras, turintis jtakos technologiniam stabilumui, pakavimui ir
laikymui. Milteliai, kuriy sudétyje yra didelis mazos molekulinés masés cukry kiekis, pasizymi padidintu
higroskopiskumu, todél jy fizinés savybés gali biiti nestabilios (Preciado-Ocampo et al., 2025). Tyrimo metu nustatyta,
kad mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy milteliy piltiné masé svyravo nuo 0,426 iki 0,488 g/cm?, taCiau statistiSkai reikSmingi
skirtumai nenustatyti (zr. 2 pav.).

Rehidratacijos santykis apibiidina milteliy geb¢jimg atstatyti prading drégme salytyje su vandeniu ir yra svarbus
ju funkciniam pritaikymui. Sis rodiklis priklauso nuo daleliy struktiros ir kapsuliuojandiy medziagy sudéties.
Mokslininkai teigia, kad braskiy sul¢iy milteliy rehidratacijos savybés priklauso nuo nesikliy koncentracijos ir daleliy
morfologijos (Leyva-Porras et al., 2021; Castaiio Pelaez et al., 2023).
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Pastaba. Visi méginiai pazyméti ta pacia raide a, nes statistiskai reikSmingy skirtumy nenustatyta (p < 0,05). AM10 Asia veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10
proc. maltodekstrino, AM15 — su 15 proc. maltodekstrino, AM20 — su 20 proc. maltodekstrino, AM25 — su 25 proc. maltodekstrino, AI10 — Asia veislés braskiy
sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, AI15 — su 15 proc. inulino, AI20 — su 20 proc. inulino, AI25 — su 25 proc. inulino, MM10 — Malwina veislés braskiy suléiy
milteliai su 10 proc. maltodekstrino, MM15 — su 15 proc. maltodekstrino, MM20 — su 20 proc. maltodekstrino, MM25 — su 25 proc. maltodekstrino, MI10 —
Malwina veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, MI15 — su 15 proc. inulino, MI20 — su 20 proc. inulino, MI25 — su 25 proc. inulino

Note: Different letters between means indicate significant differences. Probability level p < 0.05. A — strawberry juice powder of the cultivar Asia without
encapsulating agent; AM10 — Asia strawberry juice powder with 10% maltodextrin; AM15 — with 15% maltodextrin; AM20 — with 20% maltodextrin; AM25 —
with 25% maltodextrin; AIl10 — Asia strawberry juice powder with 10% inulin; AI15 — with 15% inulin; AI20 — with 20% inulin; AI25 — with 25% inulin; M —
strawberry juice powder of the cultivar Malwina without encapsulating agent; MM10 — Malwina strawberry juice powder with 10% maltodextrin; MM15 — with
15% maltodextrin; MM20 — with 20% maltodextrin; MM25 — with 25% maltodextrin; MI10 — Malwina strawberry juice powder with 10% inulin; MI15 — with
15% inuliny MI20 — with 20% inulin; MI25 — with 25% inulin.

2 pav. Mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy piltiné masé
Fig. 2. Bulk density of microencapsulated strawberry juice powders

Esmingai didziausiu rehidratacijos santykiu i$siskyré Asia veislés braskiy sul¢iy milteliai be kapsuliuojancios
medziagos, o didé¢jant maltodekstrino ir inulino kiekiui Sio rodiklio reik§més mazéjo. Esmingai maziausias rehidratacijos
santykis buvo kapsuliuvoty Malwina veislés braskiy sulCiy su 25 proc. maltodekstrino priedu (zr. 3 pav.).
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Pastaba. Skirtingos raidés tarp vidurkiy rodo esminius skirtumus. Tikimybés lygis p <0,05. A — A4sia veislés braskiy sul¢iy milteliai be priedo, AM10 Asia veislés
braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, AM15 —su 15 proc. maltodekstrino, AM20 — su 20 proc. maltodekstrino, AM25 — su 25 proc. maltodekstrino,
AT10 - Asia veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, AI15 —su 15 proc. inulino, AI20 — su 20 proc. inulino, AI25 — su 25 proc. inulino, M — Malwina
veislés braskiy sulCiy milteliai be priedo, MM10 — Malwina veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. maltodekstrino, MM15 — su 15 proc. maltodekstrino,
MM20 — su 20 proc. maltodekstrino, MM25 — su 25 proc. maltodekstrino, MI10 — Malwina veislés braskiy sul¢iy milteliai su 10 proc. inulino, MI15 —su 15 proc.
inulino, MI20 — su 20 proc. inulino, MI25 — su 25 proc. inulino

Note: Different letters between means indicate significant differences. Probability level p < 0.05. A — strawberry juice powder of the cultivar Asia without
encapsulating agent; AM10 — Asia strawberry juice powder with 10% maltodextrin; AM15 — with 15% maltodextrin; AM20 — with 20% maltodextrin; AM25 —
with 25% maltodextrin; AI10 — Asia strawberry juice powder with 10% inulin; AI15 — with 15% inulin; AI20 — with 20% inulin; AI25 — with 25% inulin; M —
strawberry juice powder of the cultivar Malwina without encapsulating agent; MM10 — Malwina strawberry juice powder with 10% maltodextrin; MM15 — with
15% maltodextrin; MM20 — with 20% maltodextrin; MM25 — with 25% maltodextrin;, MI10 — Malwina strawberry juice powder with 10% inulin; MI15 — with
15% inulin; MI120 — with 20% inulin; MI125 — with 25% inulin.

3 pav. Mikrokapsuliuoty braskiy sul¢iy rehidratacijos santykis

Fig. 3. Rehydration ratio of microencapsulated strawberry juice powders
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Tyrimo rezultatai rodo, kad didesné priedo dalis mazina vandens absorbcijos santykj vienam milteliy masés
vienetui. Panasias tendencijas nustaté C. Leyva-Porras ir kt. (2021) bei H. I. C. Castafio Pelaez ir kt. (2023), pabrézdami
kapsuliuojan¢iy medziagy ir daleliy strukttiros jtakg milteliy hidratacijos savybéms.

ISvados

1. Kapsuliuoty sul¢iy iSeiga didéjo didéjant maltodekstrino ir inulino kiekiui, o didZiausia buvo kapsuliavimui
naudojant 25 proc. prieda.

2. Kapsuliavimui naudojamy angliavandeniy tipas ir koncentracija reikSmingai veikia mikrokapsuliuoty braskiy
sul¢iy milteliy fizines savybes: didéjant kapsuliuojan¢iy medziagy kiekiui, mazéjo rehidratacijos santykis ir didéjo
méginiy Sviesumas, o piltiné masé statistiSkai reikSmingai nepriklausé nuo kapsuliuojancios medziagos raisies ar
koncentracijos.
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PHYSICAL PROPERTIES OF MICROENCAPSULATED STRAWBERRY JUICE
Abstract

Microencapsulated strawberry juice powders were obtained by freeze-drying using maltodextrin and inulin as
encapsulating materials at different concentrations (10—25%). The aim of the study was to evaluate the physical properties
of microencapsulated strawberry juice powders (bulk density, yield, rehydration ratio, and color characteristics) and to
determine the effect of the type and concentration of encapsulating materials on these parameters. The data were analyzed
using analysis of variance (ANOVA), and statistically significant differences were determined at p < 0.05. The results
showed that no statistically significant differences in bulk density were observed between different concentrations of
maltodextrin and inulin, while the bulk density of strawberry juice powder without encapsulating materials could not be
determined due to pronounced hygroscopicity and stickiness after freeze-drying. Powder yield increased with increasing
concentrations of encapsulating materials, with the highest values (approximately 24-25%) obtained in samples
containing 25% maltodextrin or inulin. In contrast, the rehydration ratio decreased as the concentration of encapsulating
materials increased, which may be associated with higher total solids content and reduced powder solubility. Color
analysis using the CIE Lab* system showed that increasing the concentration of encapsulating materials resulted in a
statistically significant increase in lightness (L*) values, while redness (a*) and yellowness (b*) values decreased. The
highest L* values were observed in samples containing 25% encapsulating materials, particularly when inulin was used,
producing lighter powders compared to maltodextrin. The results indicate that both the type and concentration of
encapsulating materials significantly influence the physical properties and technological applicability of
microencapsulated strawberry juice powders.

Keywords: microencapsulation, strawberry juice, maltodextrin, inulin.
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