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Aktinidijy riebaliniy ekstrakty antioksidacinis efektyvumas
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Darbo tikslas — nustatyti fenolio junginiy kieki Laiba, Lanke, Landé ir Paukste-Sakarva veisliy aktinidijy uogy (Actinidia
kolomikta) riebaly ekstraktuose ir jvertinti jy antioksidacinj efektyvuma. Gaminant riebaly ekstraktus, liofilizuotos uogos
ekstrahuotos kakavos sviestu (3 paras). Kiekvieng parg imti méginiai analizei. Antioksidacinio efektyvumo ir fenoliniy junginiy
kiekio palyginimui pagaminti metanoliniai ekstraktai i3 liofilizuoty ir dZiovinty (40 °C) uogy. Nustatytas bedras fenoliniy

junginiy kiekis ekstraktuose ir palygintas su jy antioksidaciniu efektyvumu.

DidZiausias fenoliniy junginiy kickis nustatytas liofilizuotose aktinidijy uogose: Laiba — 2838,99 mg/100 g, Lande —
4781,74 mg/100 g, o 40 °C temperatiiroje dZiovintose uogose — nuo 2100,89 iki 3786,16 mg/100 g.

Nustatyta, kad dviejy pary ekstrakcija, kaip ekstrahents naudojant kakavos sviesta, yra optimali tiek ekstrakty oksidacinio
stabilumo, tiek fenoliniy junginiy kiekio atZvilgiu. Nustatyta, kad geriausiai kakavos sviesto stabiluma oksidacijai 120 °C
temperatiiroje padidino 50 % riebaly ekstrakty priedai, o palyginus skirtingas veisles isiskyré 50 % Landé ekstraktas
(IP = 22,74 h) — miinio oksidacinis stabilumas padidéjo net 3,69 karto.

Ivadas

Intensyvios pastaryju mety studijos parodé, kad natii-
raliy antioksidanty randama griiduose, darZovése ir vai-
sivose [1]. Daugelis iy antioksidanty yra fenoliniai dari-
niai, savo struktiiroje turintys mono- ar polifenolius. To-
kie antioksidantai ne tik gali apsaugoti nuo oksidacijos
lipidus ir kitus komponentus, esan&ius augaluose, bet ir
gali biiti naudojami létinant oksidacijos procesus jvairiose
maisto sistemose. Daug vartotojy yra susiriiping dél mais-
to saugos (sintetiniai maisto priedai) ir savo sveikatos.
Panaudojus natiiralius antioksidantus galima pagerinti
maisto kokybg ir suteikti naujiems maisto produktams
sveikatg gerinantias funkcijas.

Siuo metu labai populiariis maisto produktai, turtin-
gi fitosteroliy. Augalinés kilmés steroliai buvo originaliai
inkorporuoti i riebaly emulsijas (aptepus) ir | maZai kalo-
ringa maista. Riebaly aptepai, jogurtai, turtingi augaly
steroliy, leido sumaZinti sveikatos problemas, susijusias
su didesniu cholesterolio kiekiu kraujyje [2].

Pastaruoju metu susidométa chlorofilo jtaka Zmogaus
sveikatai. Japonijoje (kompanija Link) yra sukurtas skys-
to chlorofilo preparatas, kurio vienas 3auk3tas atitinka
kilograma Zaliyjy darZoviy. Pastebéta, kad chlorofilo mo-
lekulés struktiira labai pana$i { raudonyjy kraujo kiineliy
struktiirg. Nuolat vartojant tokius preparatus gali pailgeti
Zmoniy gyvenimo trukmé. AtsiZvelgiant i tai, kad aktini-
dijose yra daug chlorofilo, maisto sistemose jos galés biiti
perspektyviai naudojamos. Epidemiologiniais tyrimais
nustatyta, kad valgant daugiau vaisiy ir darZoviy suma-
2¢ja rizika susirgti kai kuriomis véZio, Sirdies ir krauja-
gysliy ligomis bei cukriniu diabetu. Sis teigiamas povei-
kis sveikatai siejamas su vaisiuose bei darZovése esan-
¢iais natiiraliais antioksidantais, karotinais, vitaminais bei
fenoliniais junginiais.

Nustatyta, kad skirtingy veisliy vy3niy ekstraktuose,
atvirk3¢iai, antioksidacinis aktyvumas gerai koreliavo su
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bendra fenoliniy junginiy koncentracija [3]. Pastebéta,
kad produkty uZ3aldymas ir konservavimas stabilizavo
anticianinus, o fenoliniy junginiy stabilumui jtakos netu-
réjo. Vysniy i§spaudos gali biiti puiki Zaliava natiiraliems
maisto daZams, maisto papildams ir antioksidantams.
PaZyméta, kad pernokusiose uogose fenoliniy junginiy
koncentracija yra didZiausia; jos labiau tikty $iy produkty
gamybai [4].

Pastaruoju metu Lietuvoje mokslininkai daug déme-
sio skiria kai kurioms aktinidiju veisléms, kurios miisy
klimato salygomis gali sukaupti didelj kiekj biologi¥kai
aktyviy medZiagy [5, 6]. Actinidia kolomikta uogose ras-
tas didelis kiekis antioksidacinémis savybémis pasiZy-
min¢iy junginiy [7]. SvieZiose aktinidijy uogose yra daug
vitamino C — iki 1 %, dZiovintose uogose — 2,3-3,3 %.
Uogose taip pat yra 6,4 mg/kg karotiny (provitamino A),
vitaminy By, B,, E ir P, apie 1,5 % jvairiy organiniy
rigdtiy (vyrauja citriny), fenoliniy junginiy, 6-8 % sa-
charidy, 0,8 % pektininiy, rauginiy ir kity medZiagy.
Uogoms Zalig spalva, kuri iSlieka ir jas perdirbant, su-
teikia chlorofilas a ir b.

Aktinidijy sudétyje yra didelis kiekis sveikatai rei-
kalingy komponenty, tokiy kaip vitaminas C, karotinai,
flavanoidai, mineralinés medZiagos ir kiti [8]. 4. kolo-
mikta gali sukaupti nuo 275 mg/100 g iki 682 mg/100 g
flavonoidy uogy maséje.

Vertinant aktinidijy antioksidacines savybes galima
teigti, kad fenoliniy junginiy antioksidacinis aktyvumas
koreliuoja su vitamino C ir vanilino riigities kiekiu, o tai
buvo jrodyta atlieckant AA tyrimus modelinéje DPPH’
sistemoje [9].

Nustatyta [10], kad 3alto spaudimo aktinidijy sékly
aliejus yra unikalus ir naudingas sveikatai produktas, ta-
¢iau jo idgavimas gana sudétingas. Aliejuje randama labai
daug omega-3 (daugiau nei 60 %) ir linolo (apie 15 %)
riebaly riigi¢iy. Aliejus yra malonaus aromato ir skonio,
turi odos drégme palaikangiy ir raminan&iyjy savybiy.



Aktinidijy panaudojimas atveria kelius originaliems,
netradiciniams konditerijos gaminiams, praturtintiems bio-
logiskai aktyviomis natiiraliomis medZiagomis, sukurti.

Svarbiausios antioksidantinés medZiagos, tarp jy ir
vitaminas C (askorbo riigitis), vitaminas E (tokoferolis),
karotinoidai, flavonoidai bei fitosteroliai, veikia sinergis-
tiSkai palaikydami bendra Zmogaus organizmo sveikatin-

a.
Darbo tikslas — nustatyti fenoliniy junginiy kiekij
aktinidijy (Actinidia kolomikta) uogy riebaly ekstraktuose
ir jvertinti jy antioksidacinj efektyvuma.
Tyrimo medZiagos ir metodai
e  Keturiy veisliy aktinidijy wogos: Laiba, Lanke,
Landé ir Paukste-Sakarva (gautos i§ Lietuvos
Zemés iikio universiteto bandymy lauky, 2009
m. derliaus — sualdytos);
Kakavos sviestas (UAB ,,Riita“); tiekéjas SACO
(Societe Africaine De Cacao), pagamintas spau-
dimo biidu, pagaminimo data: 2008-09-23,
galiojimo terminas — 2 metai;
Bandomosios $okoladiniy saldainiy partijos su
skirtingais Saldyty aktinidijy kiekiais jdare
(UAB ,Riita®).

AKTINIDIJY UOGY DZIOVINIMAS. Pirmoji susal-
dyty uogy partija dZiovinta buitinéje dZiovykloje 40
+2 °C temperatiiroje (ABC Dbrrer, Austrija) ir antroji —
liofilizuota -110 °C temperatiiroje (liofilizatorius MAXI
dry lyo, Danija).

AKTINIDIJY METANOLINIYU EKSTRAKTU PARUO-
SIMAS. Liofilizuoty ir dZiovinty aktinidijy uogy meta-
noliniai ekstraktai ruosti automatiniame ekstraktoriuje
(Kret control — Vise Kika Werke, Stanfen, Vokietija).
Ekstrakcijai naudota 5 g sausy smulkinty uogy ir 120 ml
metanolio. Kiekviena ekstrakcija vykdyta trimis ciklais,
kur kiekvienas turi 3 etapus: tirpiklio temperatiiros keé-
limas iki virimo (metanolio — 120 °C); ekstrakcija 40 min;
vésinimas iki 40 °C temperatiiros. Ekstraktoriaus mai-
Syklés greitis — 200 aps./min. Gauti ekstraktai nufiltruoti
Biuchnerio piltuvu ir sukoncentruoti vakuuminiame rota-
ciniame garintuve (,Rotovator R-114“, BUCHI, Sveica-
rija). Ekstraktai baigti dZiovinti iki sausumo azoto srove
ir laikyti -4 £2 °C temperatiiroje tamsoje iki tyrimo.

AKTINIDIJU UOGUY RIEBALU EKSTRAKTO (KA-
KAVOS SVIESTE) PARUOSIMAS. Naudotos liofilizuotos
aktinidijy vogos (KTU). Vandens vonelé¢je 1 000 ml
kolboje islydyta 100 g kakavos sviesto, jdéta 20 g su-
smulkinty aktinidijy ir kruop3&iai i$maidyta. Ekstrahuota
termostate 40 +2 °C temperatiiroje tris paras, kelis kartus
per diena sumai3ant stiklinés turinj. Siltas riebaly eks-
traktas nufiltruotas Biuchnerio piltuvu (slégis 0,04 MPa).

BENDRO FENOLINIY JUNGINIY (BFJ) KIEKIO
NUSTATYMAS FOLIN-CIOCALTEU METODU [11]. Sis
metodas paremtas fenoliniy junginiy ir Folin-Ciocalteu
reagento spalvinémis oksidacijos/redukcijos reakcijomis,
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susidarant mélyniems tirpalams, bei jy spalvos intensy-
vumo matavimu spektrofotometru. Bendras fenoliniy jun-
giniy kiekis iSreik3tas galo rigsties ekvivalentais, mg/100 g
sausy uogy (s.m.). BFJ kiekiui nustatyti paruoti akti-
nidijy uogy ekstrakty metanoliniai tirpalai: 8 bandiniai po
3 pakartojimus (i viso 24 bandiniai).

PEROKSIDU (PS) IR P-ANIZIDINO (P-AN) SKAI-
CIAMS BEl UV-ABSORBCILJAI (UV) nustatyti taikyti
standartiniai metodai: LST EN ISO 3960:2009, LST I1SO
6885:2001, LST ISO 3656:1997.

Visi tyrimy rezultatai apdoroti matematinés statis-
tikos metodais (Excel): apskai¢iuotas kiekvienos fiksuo-
tos reik¥més vidurkis ir standartinis nuokrypis, ne dides-
nis kaip 0,02-0,04 (2-4 %).

OKSIPRESO METODAS [12]. Aktinidijy uogy rie-
baly ekstrakty ir jy miginiy su kakavos sviestu stabilumas
oksidacijai tirtas instrumentiniu Oksipreso metodu (,ML
Oxipres“, ,Mikrolab Aarhus A/S“, Danija), nustatant
indukcinj periodq (IP, h) parodantj riebaly patvaruma
oksidacijai, valandomis (1 pav.). Riebaly oksidacija tirta
120 °C temperatiiroje, méginio masé 5 g, deguonies slé-
gis 0,5 MPa (5 barai). Prietaisas automatikai nubréZia
deguonies slégio kitimo kreivg ir apskaitiuoja IP [13].
Paruoita 30 bandiniy (po tris pakartojimus). Gauty tyrimo
rezultaty standartinis nuokrypis ne didesnis kaip 0,05 (t.
y. 5 %).
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1 pav. Oksipreso aparatu uZra$yta oksidacijos kinetikos kreivé
ir indukcinio periodo nustatymo liestinés

Rezultatai ir jy aptarimas

BENDRAS FENOLINIY JUNGINIU (BFJ) KIEKIS
SKIRTINGU VEISLIYU AKTINIDIJYU UOGOSE. BFJ pasi-
skirstymas skirtingy veisliy ir skirtingais metodais i§dZio-
vintose aktinidijose parodytas 2 paveiksle. Gauti tyrimy
rezultatai sutampa su nurodytaisiais literatiiros 3altiniuose
[9]. Analizuojant atskiras uogy veisles matyti, kad di-
dziausia kiekj antioksidaciniy junginiy sukaupé Lande ir
Pauksté-Sakarva veislés. Bendras fenoliniy junginiy kie-
kis liofilizuotose Landé aktinidijy uogose sieké net 4781,74
40,04 mg/100 g (s.m.), o dZiovintose 40 +2 °C tempera-
tiroje Paukste-Sakarva veislés aktinidijose — 3581,67
40,03 mg/100 g (s.m.). Vertinant veisles pagal fenoliniy
junginiy kieki, galima i¥skirti Landé ir Paukste-Sakarva
veisles, nepaisant nuo jy apdorojimo biido.
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2 pav. Bendras fenoliniy junginiy kiekis skirtingy veisliy aktinidijy uogose, pagal galo riigities ekvivalenta, mg/100g (sausyjy
medZiagy), (0 — dZiovintos 40 +2 °C temperatiiroje, m — liofilizuotos)

BENDRAS FENOLINIY JUNGINIY KIEKIS AKTINI-
DI UOGU KAKAVOS SVIESTO EKSTRAKTUOSE.
Siame tyrimy etape riebaly ekstrakty gamybai pasirinktos
liofilizuotos uogos (jose buvo daugiau fenoliniy junginiy
nei dZiovintose 40 £2 °C temperatiiroje).

Siekiant jvertinti aktinidijy poveikj konditeriniy jda-
ry oksidaciniam stabilumui, pagaminti skirtingy veisliy
aktinidijy kakavos sviesto (pagrindiné riebaliné Zaliava
idary gamybai) ekstraktai. Nustatytas BF]J kiekis (3 pav.),
peroksidy skai&ius (4 pav.) ir p-An skaitius (5 pav.).
Ekstrakcijos metu stebéti pasirinkty kokybés rodikliy poky-
¢iai. BFJ kitimas ekstrakcijos metu parodytas 3 paveiksle.
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I3 gauty rezultaty matyti, kad dviejy pary ekstrakcija
yra pakankama, nes po tre¢ios paros fenoliniy junginiy
kiekis pradeda mazeéti (3 pav.). DidZiausias fenoliniy jun-
giniy kiekis kakavos svieste nustatytas ekstrahuojant Lan-
de ir Paukste-Sakarva veisliy aktinidijos uogas (atitin-
kamai 17 mg/g ir 15 mg/g), o Laiba ir Lanké veisliy uogy
ekstraktuose nustatytas maZesnis fenoliniy junginiy kie-
kis (atitinkamai 9 mg/g ir 10,6 mg/g).

Lygiagreiai, tuo pagiu metu, stebétas peroksidy skai-
¢iaus (pirminiai oksidacijos produktai) ir p-anizidino skai-
Ciaus (antriniai oksidacijos produktai) kitimas per visa
ekstrakcija. Tyrimo rezultatai parodyti 4 ir 5 paveiksluose.

Bendras fenoliniy junginiy
kiekis, mg/g
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3 pav. Bendro fenoliniy junginiy kiekio (mg/g) kitimas skirtingy veisliy aktinidijy vogy kakavos sviesto ekstraktuose skirtingais
ekstrakcijos etapais: | — Lande; 2 — Paukste-Sakarva; 3 — Lanké; 4 — Laiba
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4 pav. Peroksidy skaitiaus kitimas skirtingy veisliy aktinidijy uogy kakavos sviesto ekstraktuose skirtingais ekstrakcijos etapais: / —

Laiba; 2 — Lanké; 3 — Pauksté-Sakarva; 4 — Landé
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Pagal gautus rezultatus galima teigti, kad nurody-
tomis salygomis, tiek fenoliniy junginiy, tiek oksidacijos
lygio atZvilgiu, dviejy pary ekstrakcija uZtikrino didZiau-
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P-An skaicius
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sig fenoliniy junginiy kiekij tiriamojoje sistemoje ir gera
oksidacinj stabiluma, tiesiai proporcinga fenoliniy jungi-
niy koncentracijai.
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5 pav. p-Anizidino skaitiaus kitimas skirtingy veisliy aktinidijy uogy kakavos sviesto ekstraktuose skirtingais ekstrakcijos etapais:

I — Laiba; 2 - Lankeé; 3 — Pauksté-Sakarva; 4 — Landé

KAKAVOS SVIESTO IR JO MISINIU SU AKTINIDI-
JU UOGU RIEBALY EKSTRAKTAIS OKSIDACINIS STA-
BILUMAS. Tyrimo rezultatams patikslinti, pagaminty ekst-
rakty patvarumas oksidacijai vertintas ir Oksipreso meto-
du ekstremaliai aukstoje temperatiiroje (120 °C). Tyrimy
rezultatai parodyti 6 ir 7 paveiksluose.

Tam, kad eksperimento salygas biity galima priar-
tinti prie saldainiy jdary gamybos salygy, ekstrakty anti-
oksidacinis efektyvumas vertintas tiesiogiai kakavos svies-
to pagrindu pagamintuose aktinidijy riebaly ekstraktuose.
Po vienos, dviejy ir trijy pary atrinkty ekstrakty méginiy
oksidacinis stabilumas matuotas Oksipreso metodu (gra-
fikas pateiktas tik po 2 pary ekstrakcijos, 6 pav.), jverti-
nant riebaly ekstrakty savybes ne tik skirtingais gamybos
etapais, bet ir pagal aktinidijy veisles.

7.0

Oksipreso metodu gauti rezultatai patvirtino anks-
tiau atlikty tyrimy rezultatus, kad dviejy pary ekstrakcija
palyginti Zemoje temperatiiroje (40 °C) yra pakankama,
siekiant geriausio riebaly ekstrakty antioksidacinio efek-
tyvumo ir oksidacinio stabilumo modelinése maisto siste-
mose. DidZiausiu oksidaciniu efektyvumu po dviejy pary
ekstrakcijos pasiZyméjo Landeé ekstraktas (IP = 21,16 h).
Lande riebaly ekstrakto stabilumas, palyginti su kakavos
sviestu be priedo, padidéjo beveik 4 kartus, maZai atsiliko
Pauksté-Sakarva riebaly ekstraktas — jo stabilumas padi-
déjo 3,48 karto. Galima teigti, kad aktinidijy priedas gerai
stabilizavo kakavos sviesta. Tesiant ekstrakcija ilgiau nei
dvi paras, riebaly ekstrakty oksidacinis stabilumas 120 °C
temperatiiroje sumaZéjo.

=Y
W

&
>

Slégis. bar

L
tn

sob0—r—
0 2 4 6 8

10 12 14 16 18 20 22 24

Trukme, h
6 pav. Skirtingy veisliy aktinidijy uogy kakavos sviesto ekstrakty oksidacinis stabilumas 120 °C temperatiiroje Oksipreso metodu

(po 2 pary ekstrakcijos): / — kontrolé (kakavos sviestas be priedy) (IP = 5,74 h); 2 - Laiba (IP = 17,65 h); 3 - Lankeé (IP = 18,39 h);
4 — Paukste-Sakarva (IP = 19,95 h); 5 — Landé (IP = 21,16 h)
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Pagaminty riebaly aktinidiju uogy ekstrakty anti-
oksidacinis efektyvumas jvertintas miiniuose su kakavos
sviestu. MiSiniy gamybai naudoti aktinidijy uogy riebaly
ekstraktai gauti po dviejy pary ekstrakcijos, o koncent-
racijos (20, 30 ir 50 %) pasirinktos derinant su gamybos

procesu ir siekiant ne tik kakavos sviesto stabilumo
padidéjimo, bet taip pat ir spalvos bei skonio efekto.
Kakavos sviesto ir jo midiniy su 50 % aktinidijy riebaly
ekstraktu oksidacijos kinetikos kreivés parodytos 7 pa-
veiksle (kitos neparodytos).
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7 pav. Skirtingy veisliy aktinidijy uogy kakavos sviesto ekstrakty miiniy su kakavos sviestu (1:1) antioksidacinis stabilumas 120 °C
temperatiiroje: / — kontrolé (kakavos sviestas be priedo); 2 — Laiba; 3 — Lanke; 4 — Paukste-Sakarva; 5 — Lande

Patikslinant gautus rezultatus apskaiiuotos antiok-
sidacinio efektyvumo charakteristikos (lent.).

Lentelé. Kakavos sviesto ir jo miSiniy su aktinidijy uogy ka-
kavos sviesto ekstraktais antioksidacinio efektyvumo charakte-
ristikos Oksipreso metodu 120 °C temperatiroje (IP — induk-
cinis periodas, IP, ir IPg — atitinkamai miginio ir kontrolés, SK —
stabilumo koeficientas)

Aktinidijy uogy riebaly Antioksidacinio
ekstraktai ir jy kiekis efektyvumo charakteristikos
misiniuose su kakavos
sviestu IP,h SK=1IP,/IPg
Kakavos sviestas (kontrol¢) 5,74 -
Landé, 20 % 12,96 2,26
Lande, 30 % 20,53 3,57
Landé, 50 % 22,74 3,96
Paukste-Sakarva, 20 % 15,66 2,73
Paukste-Sakarva, 30 % 18,06 3,15
Pauk3té-Sakarva, 50 % 21,21 3,69
Lanke, 20 % 10,14 1,77
Lanke, 30 % 12,65 2,20
Lanké, 50 % 15,05 2,62
Laiba 20 % 11,65 2,03
Laiba, 30 % 13,19 2,29
Laiba, 50 % 13,82 2,41
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Nustatyta, kad didZiausiu oksidaciniu stabilumu pasi-
Zyméjo bandiniai su 50 % aktinidijy uogy riebaly ekst-
raktais. Geriausiu antioksidaciniu stabilumu pasiZzyméjo
kakavos sviesto miSinys su 50 % Lande ekstraktu (IP =
22,74 h). Sis priedas kakavos sviesto stabiluma padidino
net 3,69 karto, maZai atsiliko Pauksté-Sakarva riebaly
ekstraktas. Laiba ir Lankeé riebaly ekstraktai kakavos
sviesto oksidacinj stabiluma padidino daugiau kaip du
kartus. Gautas rezultatas leidZia teigti apie aktinidijy
ekstrakty gana didelj antioksidacinj efektyvuma kontrolés
atzvilgiu (kakavos sviesto IP = 5,74 h). Kakavos sviesto
sistemoje, atvirk3Ciai nei anksiau tirtose [14] aliejaus
sistemose, didinant riebaly ekstrakto koncentracija, labai
didéjo ir tiriamos sistemos oksidacinis stabilumas.

IS gauty rezultaty matyti, kad kakavos sviesto su
aktinidijy uogy riebaly ekstraktais oksidacinis stabilumas
priklauso nuo uogose ir aktinidijy riebaly ekstraktuose
esantio fenoliniy junginiy kiekio. Kuo daugiau aktinidijy
uogy kakavos sviesto ekstraktuose fenoliniy junginiy, tuo
efektyvesnis stabilizavimo efektas.

Norint jvertinti aktinidijy jtaka $okoladiniy saldainiy
idary su aktinidijy uogy priedais oksidaciniam stabilu-
mui, UAB ,Riita“ pagamintos dvi bandomyjy 3okoladi-
niy saldainiy su dZiovinty aktinidijy uogy jdarais partijos,
jvertintas jy oksidacinis stabilumas ir juslinés savybés,
laikant kambario temperatiiroje tamsoje.

Abiejy partijy saldainiy jdaro skonis buvo priimtinas
vartotojams, ypa& priimtina ir gerai jvertinta saldainiy
idaro tekstiira.

Lygiagre€iai sensoriniams tyrimams atlikti ir koky-
bés tyrimai, vertinant saldainiy sudétyje esan&iy riebaly
oksidacijos lygi, pries tai juos i¥skyrus i¥ saldainiy masés.
PS ir p-An skaiCiaus kitimo rezultatai parodyti 8-10
paveiksluose.
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8 pav. Peroksidy skaitiaus (PS) kitimas riebaluose, laikant saldainius kambario temperatiiroje ir esant skirtingam aktinidijy uogy
masés kiekiui: 00— 19,8 % jdaro masés, m — 27,0 % jdaro masés
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9 pav. Konjuguoty dieny (234 nm) kitimas riebaluose, laikant saldainius kambario temperatiiroje ir esant skirtingam aktinidijy uogy
masés kiekiui: O — 19,8 % jdaro masés, m — 27,0 % jdaro masés
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10 pav. Konjuguoty trieny (268 nm) kitimas riebaluose, laikant saldainius kambario temperatiiroje ir esant skirtingam aktinidijy
uogy masés kiekiui: 0 — 19,8 % jdaro masés, m — 27,0 % jdaro masés
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Tyrimy rezultatai parodo susiformavusiy oksidacijos
produkty poky¢iy tendencijas, laikant kambario tempera-
tiroje: pirminiy oksidacijos produkty kiekis (PS) po ke-
turiy ménesiy padidéjo 1,5 karto, ta&iau jy kiekis buvo ne
didesnis uZ leisting normg (5 mekv/kg). UV absorbcijos
rezultatai rodo, kad oksidacijos produkty kiekis didéjo
labai neZymiai (9 ir 10 pav.). Manome, kad aktinidijy
uogy priedai sulétino antriniy oksidacijos produkty susi-
darymo reakcijas, t. y. efektyviai inaktyvavo (sujungé)
oksidacijos reakcijy metu susidariusius laisvuosius radi-
kalus. Gauti oksidacinio stabilumo rezultatai rodo, kad
aktinidijy uogy priedai saldainiuose padidina jo stabilumg
oksidacijai (t. y. prailgina galiojimo trukme) net ekstre-
maliomis salygomis. Nustatyta, kad saldainiy stabilumas
oksidacijai yra tiesiogiai susijgs su fenoliniy junginiy
kiekiu uogose.

ISvados

Nustatyta, kad didZiausig kieki antioksidaciniy feno-
liniy junginiy, nepaisant jy dZiovinimo biido, su-
kaupé Landé ir Pauksté-Sakarva veisliy aktinidijy
uogos, idskiriant liofilizuoty veisle Landeé — 4781,74
+0,04 mg/g, o i§ dZiovinty 40 +2 °C temperatiiroje —
veisle Paukste-Sakarva (3581,67 +£0,03 mg/g).
DidZiausiu antioksidaciniu efektyvumu po dviejy
pary ekstrakcijos 40 +2 °C temperatiiroje pasiZymé-
jo Landeé, Paukste-Sakarva ir Lankeé riebaly ekst-
raktai (atitinkamai IP = 21,16 h, 18,72 h ir 18,39 h).
Lande riebaly ekstrakto stabilumas, palyginti su
kakavos sviestu be priedo, padidéjo net 3,68 karto.
Manome, kad pasirinktas ekstrakty gamybos biidas,
modeliuojant gamybos salygas, yra priimtinas tiek
technologiniu, tiek maisto sistemos patvarumo aspe-
ktais.

Nustatyta, kad, palyginus su grynu kakavos sviestu
(IP = 5,74 h), geriausiomis antioksidacinémis savy-
bémis, stabilizuojant kakavos sviesta, pasizyméjo
50 % Landeé ekstraktas (IP = 22,74 h) — stabilumas
padidéjo net 3,69 karto, o Pauksté-Sakarva — dau-
giau kaip du kartus; nustatytas optimalus riebaly
ekstrakto priedas jdaro receptiirose — 50 %.

Atlikti bandomyjy partijy kokybés tyrimai parode,
kad laikant saldainius su aktinidijy uogy jdaru kam-
bario temperatiiroje, pirminiy oksidacijos produkty
kiekis (PS) po keturiy ménesiy padidéjo 1,5 karto,
ta¢iau jy kiekis buvo ne didesnis uZ leisting norma;
antriniy oksidacijos produkty kiekis kito neZymiai ir
tai rodo, kad aktinidijy priedai saldainiy jdaruose
Zenkliai sulétino antriniy oksidacijos produkty susi-
darymo reakcijas, t. y. inaktyvavo (sujunge) laisvuo-
sius radikalus.

Gauti rezultatai leidZia teigti, kad aktinidijuy uvogy
ekstraktuose gausu fenoliniy junginiy ir juy skirtingos
veislés gali biti pritaikomos konditerijos pramonéje.
Skirtingos ekstrakcijos salygos leido sumodeliuoti tinka-
mas gamybos salygas, subalansuoti aromatines ir skoni-
nes savybes, iSgauti priimting spalva ir uZtikrinti naujy
gaminiy gera kokybe, patvarumg ir sauguma. Visapusis-
kas skirtingy aktinidijy veisliy iStyrimas suteikia gali-
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mybe pasirinkti priimtiniausig Zaliavos apdorojimo biida,
i¥saugoti biologiskai aktyvias medZiagas ir padidinti nau-
ju gaminiy galiojimo trukme.

Padéka

Sis straipsnis parengtas pagal Eurekos projektq
AKTINIDIA Nr. E! 4449 , Naujy konditerijos gaminiy
gamybos technologijos sukiirimas, panaudojant Baltijos
ir Siaurés regione auginamus ekologiskus augalus"”,
patvirtintq Lietuvos Tarptautiniy mokslo ir technologijy
plétros programy agentiros bei Europos Sgjungos
EUREKA komisijos, finansiskai darbq parémus Tarptau-
tiniy mokslo ir technologijy plétros programy agentiirai.
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ANTIOXIDATIVE EFFICIENCY OF FATTY
ACTINIDIA EXTRACTS

Summary

The aim of this study was to determine the chemical
composition and properties of the fatty extracts of four species:
Laiba, Lanké, Landé and Pauksté-Sakarva of actinidia (Actini-
dia kolomikta Maxim). Three-stage extraction with cocoa butter
was applied to obtain fatty extracts of freeze-dried actinidia. At



each step, a sample was taken for analysis. Total phenol content
in concentrated actinidia fatty extracts was compared with their
antioxidant activity. The highest quantity of polyphenolic
compounds (PPC) was found in freeze-dried fruits of actinidia:
Laiba — 2839 mg/100 g (d. w.), Lande — 4782 mg/100 g (d. w.),
while the concentration of these compounds in dried fruit at a
temperature of 40° C (d. w.) was lower — 2101 and 3786 mg/100 g
(d. w.), respectively. The content of PPC was highest in
actinidia fatty extracts after two- stage extraction.

The antoxidative effect in model food systems was
measured by the instrumental Oxipress method at 120° C
depending on the concentration (0, 20, 30, 50%). The highest
antioxidative effect was obtained in cocoa butter samples with
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50% additives of actinidia fatty extracts. The highest oxidative
stability was observed with the Lande species additive (IP=
22.74 h). The stability of cocoa butter increased 3.69 fiffies:

The investigation in model food systems showed that
stability of cacao butter signifisantly increased with fatty
actinidia fruit extract additives even in extreme conditions
(120 °C).

The work was supported by the Agency for International
Science and Technology Development Programmes in
Lithuania within the project AKTINIDIA No. E! 4449 Creation
of New Confectionery Products' Production Technology Using
Organic Plants Growing in the Baltic and Nordic Region,
according to the “Eureka” programme.
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