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Ivadas

Serbenty uogos yra geras biologiskai aktyviy komponenty Saltinis. Uogose gausu vitamino C, fenoliniy junginiy
ir antocianiny, kurie pasiZymi antioksidacinémis savybémis. Serbenty uogos yra pladiai naudojamos visame pasaulyje,
dazniausiai $viezios, Saldytos arba i§ uogy gaminamos uogienés, sirupai, sultys. Baltyjy serbenty uogos naudojamos Sviezios
ir kudikiy maistui, raudonyjy serbenty uogos naudojamos z¢l¢ ir tyréms gaminti (Hummer, Barney, 2002). Raudonieji ir
baltieji serbentai yra auginami re€iau, bet uogos yra vertingos dél jose esanciy biologiskai aktyviy komponenty. Juodyjy
serbenty uogose esantys antioksidantai yra labai stabilts ir i§liecka aktyvis perdirbimo produktuose — sultyse, dzemuose,
vyne ir uogienése (Lister et al., 2002). Buvo irodyta, kad serbentai turi teigiama poveiki jvairiy ligy (hipertenzijos,
osteoporozés, uzdegimo, vézio, Sirdies ir kraujagysliy ligy) profilaktikai (Zduni¢ et al., 2016).

Tyrimo tikslas — istirti ir palyginti skirtingy rusiy serbenty uogy cheming sudét;.

Metodai ir salygos

Serbenty uogy cheminés sudéties analizés buvo atliktos 2018—2019 m. Aleksandro Stulginskio universiteto, nuo
2019 m. Vytauto DidZiojo universiteto Atviros prieigos Zemés ir misky jungtinio tyrimy centro Augaliniy Zaliavy
kokybés laboratorijoje ir LAMMC Agrocheminiy tyrimy laboratorijoje. Tyrimams pasirinkti juodieji serbentai “Titanija’,
raudonieji serbentai ‘Rolan’ ir baltieji serbentai ‘Blanka’. Juodyjy serbenty (Ribes nigrum L.), raudonyjy ir baltyjy
serbenty (Ribes rubrum L.) uogos buvo nuskintos nuo kriimy, kurie buvo auginti Ignalinos mieste. Tyrimams nuo
kiekvienos riiies trijy serbenty kriimy atsitiktine tvarka nuskinta po 500 g uogy. Laboratorinis méginys sudarytas i§ ne
maziau Kaip 1 kg kiekvienos rtsies serbenty uogy. Visi cheminiai tyrimai atlikti trimis pakartojimais, standartiniais
metodais ir nustatyta:

e sausyjy medziagy kiekis (%) — dziovinant méginius 105 °C temperatiiroje iki nekintamos masés (LST
I1SO 751:2000);

e tirpiy sausyjy medZiagy kiekis (%) — refraktometriniu metodu (LST 1SO 2173:2004);

e peleny kiekis (%) — deginant mufelingje krosnyje 550 °C temperatiiroje (LST ISO 762:1998);

e lastelienos kiekis (%) — modifikuotu Genebergo — Stomano metodu (Methodenbuch — VDLUFA, 1983-1999);

e cukraus kiekis (%) — pagal direktyva 71/250/EEB.

Tyrimy duomenys statistiSkai apdoroti vieno veiksnio dispersinés analizés metodu (ANOVA), naudojant
kompiutering programg STATISTICA (Sakalauskas, 2003). Apskaiciuoti bandymy duomeny aritmetiniai vidurkiai ir
standartiniai nuokrypiai. Statistinis patikimumas jvertintas FiSerio (LSD) testu. Pozymiy tarpusavio priklausomybés
jvertintos koreliacinés analizés metodu. Skirtumai statistiskai patikimi, kai p < 0,05.

Rezultatai ir jy aptarimas

Serbenty uogose gausu biologiskai aktyviy junginiy. Uogy cheminé sudétis priklauso nuo jy veislés, subrendimo,
meteorologiniy salygy ir kity veiksniy. Sausyjy medziagy kiekis lemia uogy tinkamuma perdirbimui. Sausyjy medziagy
kiekis juodyjy serbenty uogose gali svyruoti nuo 15,20 iki 21,20 % (Rubinskiené ir kt., 2008).

Sausyjy medziagy kiekis tirtose serbenty uogose svyravo nuo 14,49 iki 17,93 %, tirpiy sausyjy medziagy — nuo
12,40 iki 16,93 %. Esminiai daugiausia sausyjy ir tirpiy sausyjy medziagy sukaupé juodyjy serbenty ‘Titanija’ uogos,
kuriose sausyjy medziagy buvo 17,93 %, tirpiy sausyjy — 16,93 % (1 pav.). Tarp raudonyjy ir baltyjy serbenty uogy
sausyjy ir tirpiy sausyjy medziagy kiekiy esminiy skirtumy nebuvo nustatyta.

Atlikus koreliacing analizg, nustatytas stiprus teigiamas koreliacinis rySys tarp sausyjy ir tirpiy sausyjy medziagy
kiekiy raudonyjy serbenty uogose —r = 0,99 (y = -10,72 + 2,05x), vidutinio stiprumo koreliacinis ry8ys juodyjy serbenty
uogose, r = 0,77 (y = 11,18 + 0,40x) ir silpnas koreliacinis rySys baltyjy serbenty uogose, r= 0,48 (y = -4,05 + 1,5x), kai
p <0,05.
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1 pav. Sausyjy ir tirpiy sausyjy medziagy kiekiai skirtingy risiy serbenty uogose, % (VDU ZUA, 2018)
Fig. 1. The amount of dry matter and soluble solids in different currant berries (VDU ZUA, 2018)

Pastaba: varianty vidurkiai, pazyméti skirtingomis abécélés raidémis, skiriasi esminiai (p < 0,05)
Note:the mean values marked with different letter differsignificantly (p < 0.05)

Pelenai — tai mineralinés medziagos su priemaisomis. Tyréjy duomenimis juodyjy serbenty uogose biina 1,8-3,0 %
peleny (Pieszka et al., 2015).

Istyrus skirtingy riiSiy serbenty uogas, tarp peleny kiekiy esminiy skirtumy nebuvo nustatyta (2 pav.). Peleny
kiekiai serbenty uogose svyravo nuo 3,20 iki 3,32 %.

Atlikus koreliacing analizg, nustatytas vidutinio stiprumo koreliacinis rySys tarp peleny ir sausyjy medziagy kiekiy
juodyjy serbenty uogose, r = 0,65 (y =-8,56 + 0,66x) bei silpnas — raudonyjy serbenty uogose, r = 0,28, (y =-6,03 + 0,64x),
kai p <0,05. Koreliaciné analizé parodé silpna atvirkstine priklausomybe tarp peleny ir sausyjy medziagy kiekiy baltyjy
serbenty uogose, r =-0,11 (y = 3,85 - 0,04x), kai p < 0,05. Tam jtakos galéjo turéti skirtingy rii§iy uogy genetinés savybés.

Lasteliena — svarbios zmogaus organizmui, biologiskai vertingos medziagos, mazinancios cholesterolio kieki
kraujyje, suriSancios ir pasalinancios Slakus i§ Zmogaus organizmo. Moksliniy tyrimy duomenimis juodyjy serbenty
uogose vidutini$kai bana 2,7-4,0 % lgstelienos (Pieszka et al., 2015).

Atlikus tyrimus nustatyta, kad esminiai daugiausia lgstelienos sukaupé raudonyjy serbenty ‘Rolan’ uogos (2 pav.).
Tarp juodyjy ir baltyjy serbenty uogy lastelienos kiekiy esminiy skirtumy nebuvo nustatyta. Lastelienos kiekis serbenty
uogose svyravo nuo 1,39 iki 1,94 %.

Atlikus koreliacing analize, nustatytas stiprus teigiamas koreliacinis rySys tarp lastelienos ir sausyjy medziagy
kiekiy juodyjy ir raudonyjy serbenty uogose, atitinkamai r = 0,99 (y = -3,04 + 0,24x) ir r = 0,97 (y = -0,84 + 0,19x), kai
p <0,05.
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2 pav. Peleny ir Iastelienos kiekis skirtingy rasiy serbenty uogose, % (VDU ZUA, 2018)
Fig. 2. The amount of ash and fiber in different currant berries (VDU ZUA, 2018)

Pastaba: varianty vidurkiai, pazyméti skirtingomis abécélés raidémis, skiriasi esminiai (p < 0,05)
Note:the mean values marked with different letter differsignificantly (p < 0.05)

Cukrus lemia uogy salduma ir juslines savybes. Uogose esantis cukrus yra vienas i$§ energijos Saltiniy Zzmogaus
organizmui (Zheng, 2013). Mokslininky atlikty tyrimy duomenimis juodyjy serbenty uogose vidutiniskai biina 31,0—

33,0 % cukraus (Nikolidaki et al., 2017), raudonyjy ir baltyjy serbenty uogose — nuo 27,0 iki 56,0 % cukraus (Zheng
et al., 2009).

233



Tirty serbenty uogose cukraus kiekis svyravo nuo 30,47 iki 34,97 % (3 pav.). Ivertinus tyrimy duomenis buvo
nustatyta, kad esminiai daugiausia cukraus sukaupé baltyjy serbenty ‘Blanka’ uogos, o maziausiai — raudonyjy serbenty
‘Rolan’ uogos. Visy risiy uogose cukraus kiekiai skyrési esminiai.
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3 pav. Cukraus kiekis skirtingy rsiy serbenty uogose, % (LAMMC, 2019)
Fig. 3. The amount of sugar in different currant berries (LAMMC, 2019)

Pastaba: varianty vidurkiai, pazyméti skirtingomis abécélés raidémis, skiriasi esminiai (p < 0,05).
Note: the mean values marked with different letter differsignificantly (p < 0.05).

Atlikus koreliacing analizg, nustatytas stiprus teigiamas koreliacinis rySys tarp cukraus ir tirpiy sausyjy medziagy
kiekiy raudonyjy serbenty uogose, r = 0,99 (y = 23,59 + 0,55x) ir silpnas koreliacinis rySys baltyjy serbenty uogose,
r=0,45 (y = 29,30 + 0,45x), kai p < 0,05.

ISvados

1. Esminiai daugiausia sausyjy (17,93 %), tirpiy sausyjy medziagy (16,93 %) nustatyta juodyjy serbenty ‘Titanija’
uogose.

2. Baltyjy serbenty ‘Blanka’ uogose nustatytas esminiai didZiausias cukraus kiekis (34,97 %).

3. Atlikus skirtingy rasiy serbenty uogy koreliacing analize, nustatytas stiprus teigiamas koreliacinis rySys tarp sausyjy
ir tirpiy sausyjy medziagy, lastelienos ir sausyjy medziagy bei tarp cukraus ir tirpiy sausyjy medziagy kiekiy
raudonyjy serbenty ‘Rolan’ uogose, tarp lgstelienos ir sausyjy medziagy kiekiy juodyjy serbenty ‘Titanija’ uogose.
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Summary
INVESTIGATION OF DIFFERENT SPECIES CUURANT BERRIES CHEMICAL COMPOSITION

Currant berries are a good source of biologically active components. Berries are rich in vitamin C, phenolic
compounds and anthocyanins, which have antioxidant properties. Currant berries are widely used throughout the world,
mostly in fresh, frozen or berry-based jams, syrups, juices. White currant berries are used for fresh and baby food, red
currant berries are used for making jelly and purees. Red and white currants are rarely grown, but the berries are valuable
because of their biologically active components. The antioxidants in blackcurrant berries are very stable and remain active
in processed products - juices, jams, wine and jams. Currants have been shown to have a beneficial effect in the prevention
of various diseases (hypertension, osteoporosis, inflammation, cancer, cardiovascular disease).

The black currants ‘Titanija’, the red currants ‘Rolan’ and the white currants ‘Blanka’ were selected for testing.
Black currant (Ribes nigrum L.), red and white currant (Ribes rubrum L.) berries were picked from the bushes, which
were grown in Ignalina. For testing, 500 g of berries were randomly picked from each of the three currant bushes. The
laboratory sample shall consist of at least 1 kg of currant berries of each species. The amount of dry matter and soluble
solids, ash, fiber and sugar was determined in the currant berries. Dry matter (17.93%) and soluble solids (16.93%) were
higher in black currant ‘Titanija’ berries. All studied species of currant berries characterized by a similar ash and fiber
amount. Higher sugar amount was found in white currant ‘Blanka’ berries (34.97%). Correlation analysis of different
currant berries showed strong dependence between sugar and soluble solids amount of red currant ‘Rolan’ berries. There
was a strong relationship between fiber and dry matter amount of red currant ‘Rolan’ berries and blackcurrant ‘Titanija’
berries. There was also a strong relationship between dry matter and soluble solids amount of red currant ‘Rolan’ berries.
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