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Abstract. The aronia berries (Aronia melanocarpa L.) contain biologically
active compounds and are used for production of juice, jams, marmalades and
other food products. As a result, big amount of by-products with a high content
of biologically active compounds is generated. Drying is one of the best
methods for preserving of by-products during storage until further valorisation
processes. The aim of the current research was to evaluate the changes of
aronia by-product biologically active compounds depending on drying method.
For all samples, moisture content, total phenolic content were determined, as
well as antioxidant activity of the by-products extracts was measured on the
basis of scavenging activities of the stable DPPH" and ABTS " radicals activity
with two reagents. From analysed methods, better results for preserving
biologically active compounds of aronia by-products proved to be microwave-
vacuum drying.
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levads

Aroniju ogas (Aronia melanocarpa L.) ir pazistamas ka viens no
bagatakajiem bioaktivo savienojumu avotiem (Wu et al., 2006). So ogu
izmantoSanai jau ir senas tradicijas un literatfira ir atrodami pieradijumi to
labveligai ietekmei uz cilveku veselibu (Kraujalyte et al., 2013). Aroniju ogas
plasi izmanto auglu strupu, sulu, ievarfjumu, marmelazu, zeleju, alkoholisko un
bezalkoholisko dz€rienu riipnieciskai razoSanai (Kraujalyte et al., 2013). Ta
rezultata strauji pieaug atkritumproduktu apjomi, kas var biit ievérojams vertigo
bioaktivo savienojumu avots. KaltéSana ir viens no senakajiem produktu
apstrades veidiem, lai tos var€tu saglabatu peéc iespgjas ilgak. Kalt&tos
produktos uzturvielu izmainas liela méra ir atkarigas no kalt€Sanas
temperatiras (Tomsone et al., 2013). Masdienas, attistoties dazadam jaunam
tehnologijam, arT kaltéSanai ir pavérusas visdazadakas iesp&jas: gan konvektiva
kalt€Sana, kas ir viens no tradicionalajiem kaltéSanas veidiem, gan dazadas
jaunas kaltéSanas metodes, ka mikrovilpu-vakuuma, sublimacijas, infrasarkano
staru kaltéSana, osmotiska dehidracija, kalt€sana augstfrekvences stravas lauka,
pulsgjosa elektriska lauka u.c. P&étjjuma mérkis bija noteikt aroniju biologiski
aktTvo savienojumu izmainas atkariba no pielietotas kalt€Sanas metodes.
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Materiali un metodes

Pétijuma objekts — svaigas aroniju spiedpalickas, kas iegilitas mehaniska
sulas ieguves procesa no saldétam aronijam. Ogas ievaktas 2016. gada
septembrT Latvija.

Paraugi kalteti, izmantojot $adas metodes:

1) konvekcijas tipa kaltésana 12 stundas 60 °C,

2) kaltéSana, izmantojot sublimacijas kalti (72 stundas -40 °C
temperatiira un 0.064 mbar spiediena),

3) mikrovilpu-vakuuma kaltésana (10 min pie cilindra rotacijas
atruma 6 apgr. min™* un spiediena 56-70 mm Hg).

Ka kontrole analizgti nekalt&ti aroniju spiedpalieku paraugi.

Paraugu analizg$ana.

Ekstrakcijas procediira. Tika pielictota ekstrakcijas procediira, kas
aprakstita L. Tomsones u.c. (2012) publikacija. Ekstrakcijas process veikts
trijos atkartojumos.

Analitiskas metodes. Aroniju spiedpalieku paraugiem noteikts mitrums
(izteikts %), kopgjo fenolu saturs (KFS, izteikts mg uz galuskabes ekvivalentu
(GAE) 100 g™ sausnas), 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil- (DPPH") reagenta un 2,2-
azino-bis (3-etilbenztiazolin-6-sulfonskabes) (ABTS*) antiradikala aktivitate
(izteikta mM uz Troloksa ekvivalentu (TE) 100 g™* sausnas) un kopgjie karotini
(izteikti mg 100 g sausnas). Visas analitiskds metodes ir aprakstitas
L. Tomsone u.c. (2012) publikacija.

Rezultati un diskusija

Kaltéto aroniju spiedpalieku kvalitati liela mera ietekmé kaltéSanas
tehnologijas un reZimi, ka rezultata mainas kaltéto produktu kimiskais sastavs
un fizikalie parametri.

Kopéjo fenolu saturs (KFS). KaltéSanas rezultata aroniju spiedpaliekas
kopgjo fenolu saturs bitiski (p<0.05) samazinajas (1. tabula). Vislabak starp
kaltetajiem paraugiem kopgo fenolu saturs (42% apméra) saglabajas
mikrovilnu vakuuma kaltg kaltetajam aroniju spiedpaliekam. Savukart lielakais
kopgjo fenolu satura zudums bija sublimétaja kalt€tu aroniju spiedpalieku
parauga (samazinajas par 82%). Mikrovilnu vakuuma kalt€s notiek strauja
kalteéSana un Tsais kalt€Sanas laiks ir apturgjis fermentativos procesus, ka
rezultata samazinas parauga kimisko savienojumu oksidéSanas, ka arT termiska
noardisanas (Galoburda, Rakcéejeva, 2008). Par bitisku izmantotas
temperatiiras ietekmi uz fenolu savienojumiem kalt€Sanas laika parliecinajusies
arT Meksikas zinatnieki, p&tot zemenes (Méndez-Lagunas et al., 2017).

Antiradikala aktivitate (AA). Lidzigi ka kopgjo fenolu saturs ari DPPH’
antiradikala aktivitate kaltétas aroniju spiedpalickas batiski (p<0.05)
samazinajas. Vislabak starp kaltétajiem paraugiem DPPH" antiradikala
aktivitate (43% apméra) saglabajas mikrovilpu vakuuma kalteé kaltetajam
aroniju spiedpaliekam, bet liclakais zudums (par 75%) bija konvekcijas un
sublimacijas kalt€s kaltétajam aroniju spiedpaliekam. Lidzigi ka aronijam, arl
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zemeném zemaka kalt€Sanas procesa pielietota temperatiira nodroSina mazaku
dabigo antioksidantu degradéSanos (Méndez-Lagunas et al., 2017). Kaltgjot
mikrovilnu vakuuma kalté, ABTS " antiradikala aktivitate palielinajas divas
reizes, ko var skaidrot ar komplekso savienojumu sadaliSanos un dabigo
antioksidantu atbrivoSanos. Savukart, kalt€jot konvekcijas un sublimacijas
kaltés, §1 aktivitate batiski (p<0.05) samazinas. Par pretgju kaltéSanas
temperatiiras ietekmi, kad lielaka ABTS " antiradikala aktivitate saglabajas tiesi
augstakas temperatiiras, parliecinajusies Meksikas zinatnieki laima
spiedpalieku p&tijumu laika (Esparza-Martinez et al., 2016).

1. tabula
Kopéjo fenolu satura (KFS), antiradikalas aktivitates (DPPH', ABTS ") un
mitruma izmainas aroniju spiedpaliekas apstrades procesu ietekmé

o
KFS, mg GAE | DPPH', mM ’f‘nEli/ﬁE’
Paraugi 100 g™ TE 100 g™ 100 g2 Mitrums, %
sausnas sausnas Sausnas
Svaigi 4790.69+18.63% | 219.85+3.25° | 166.31+4.70° | 79.37+0.43"
Konvekcijas 1081.81413.13° | 54.7242.92° | 141.53+4.83" | 4.89+0.10°

tipa kalt€Sana

Kaltésana subli-

g _ 822.18+5.82% 53.23+1.74° 120.99+3.61% 2.68+0.50%
macijas kalté

Mikrovilpu-
vakuuma 2776.80+16.89° | 125.32+3.58° | 361.3243.49¢ 15.53+0.22°
kaltésana

"Dazadie burti viena kolonna apzimé biitiskas atikiribas starp vértibam (Tjikija
tests, p<0.05).

Mitruma saturs. Kaltétajiem produktiem nozimigs raditdjs ir to mitruma
saturs. Samazinoties mitruma saturam, attiecigi samazinas dazadu
mikroorganismu aktivitate un vairoSanas spgja, ka rezultata pagarinas kalteto
produktu uzglabasanas laiks. Dazados veidos kaltétas aroniju spiedpaliekas
mitruma saturs butiski (p<0.05) atskiras. Piemérotakie kalt€Sanas veidi mitruma
satura samazinajuma zina, lai nodroSinatu kalt€to aroniju spiedpalieku
ilgstosaku uzglabasanu, ir kalt€Sana konvekcijas kalte, ka ar1 sublimacijas kalte.
Savukart, kaltgjot mikrovilpu vakuuma kaltg, kaltéto aroniju spiedpalieku
mitruma saturs bija virs 14%. Tada veida netika praktiski pilniba partraukta
visu mikroorganismu dzivotsp&ja, un $ads produkts nevar ilgstosi uzglabaties.
Lidz ar to ir nepiecieSama papildus kalt€Sana, pieméram, konvekcijas tipa kalte,
lai samazinatu paraugu mitruma saturu Iidz optimalam ITmenim.
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Secinajumi

Lai nodroSinatu mazakus bioaktivo savienojumu zudumus kaltéSanas
procesa ietekm@, piemérotakais kalt€Sanas veids ir, izmantojot mikrovilnu
vakuuma kalti. L1dz ar to, lai veiksmigak kaltétas aroniju spiedpaliekas varétu
saglabat fenolu savienojumus, biitu ieteicams izmantot tieSi mikrovilnu
vakuuma kalti. Bet ta ka mitruma saturs saglabajas augsts, nepiecieSama
papildus kaltéSana, piem&ram, konvekcijas tipa kalte, lai samazinatu paraugu
mitruma saturu lidz optimalam [tmenim.

Pateiciba. Autori izsaka pateicibu par atbalstu Valsts p&tijumu programmai
,Lauksaimniecibas resursi ilgtsp&jigai kvalitativas un veseligas partikas
razo$anai Latvija (AgroBioRes)” (2014.-2017.).
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