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LIETUVOJE AUGINAMU DARZOVIU MITYBINE VERTE
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Santrauka. SvieZios darzovés yra vienas i§ pagrindiniy mineraliniy medziagy, vitaminy ir virSkinamosios
lastelienos Saltiniy. Gyvybiskai svarblis junginiai — vitaminai randami Svieziose darzovése. Su jomis apie 90%
apsiripinama vitaminu C, jos turtingos B grupés vitaminy.

Kadangi $viezios darzovés dél intensyviy metaboliniy procesy yra greitai gendantys produktai, taikomi jvairiis ju
iSsaugojimo biidai — dziovinimas, konservavimas ir pan. Greiciausiai gendancios darZzovés — agurkai, pomidorai,
kopiistai — turi daug drégmés. Vandeningiausi — agurkai. Ju sudétyje nustatyta tik 3,7% sausyjy medziagy, tuo tarpu
Cesnakuose, kurie ne taip greitai genda, — net 38,0%.

Labiausiai paplitusios darZzovés pasaulyje — bulvés, morkos, pomidorai, kopustai, agurkai, baklazanai, svoginai,
Cesnakai, pupos, zirniai bei melionai. DidZiausios darzoviy augintojos — Kinija, Indija, JAV, Turkija, Italija, Japonija,
Egiptas, Meksika.

Placiausiai auginama ir daugiausia suvartojama bulviy ir pomidory. Bulvése daug angliavandenio krakmolo —
22,6%, o pomidoruose tik 4,7%. Vitaminy ir mineraliniy medziagy kiekiai bulvése ir pomidoruose skiriasi nedaug.
Simte gramy §iy darZoviy rasta vitamino C 25-30 mg, kalcio 10-13 mg, fosforo 30—40 mg, geleZies 0,6-0,8 mg. Vis
daugiau Azijos, Afrikos ir Piety Amerikos valstybiy eksportuoja paklausa turinéiy tropiniy darzoviy — saldziyjy bulviy,
molitigy ir ivairiy veisliy pipiry.

RaktaZodziai: darzovés, kopiistas, morka, agurkas, ¢esnakas, svogiinas, bulvé, pomidoras.

FRESH VEGETABLES - VITAL SOURCES OF NUTRITIOUS FOODS

Summary. Fresh vegetables are vital sources of minerals, vitamins, and dietary fibers. Both contain nutritionally
important compounds, such as vitamins. Vegetables contribute over 90% of dietary vitamin C. Green vegetables are a
rich source of vitamin A. Similarly, niacin and folic acid are present in significant quantity.

Because green vegetables are perishable products with high metabolic activity during the postharvest period, proper
postharvest handling plays an important role in increasing their availability.

Many vegetables are grown on different continents.

The worldwide production of vegetables: potato, carrot, tomato, cabbage, cucumber, onions, garlic, beens, pears
and melons. Chinia, India, the United States, Turkey, and Italy are the major vegetable-producing countries in the
world.

Tomatoes and potatoes are two major vegetables processed into a wide range of products.

Many tropical vegetables, such a sweet potato, melons, chilies, and pumpkins have good keeping quality. These
vegetables are cultivated in tropical countries of Asia, Africa and South Amerika.

Keywords - vegetables, cabbage, carrot, cucumber, garlic, onion, potato, tomato.

Ivadas. Energine verte darzovés skiriasi nuo kity vitaminai ir maistiné lasteliena, todél darzovés placiai
maisto produkty. Jos labai svarbios zmoniy mitybai, vartojamos kaip maisto komponentas (Salunkhe et al.,
papildo arba visiskai apriipina organizma mineralinémis  1991).
medziagomis, vitaminais, baltymais, riebalais ir Darzovés neutralizuoja rligsting terpg pasisavinant
angliavandeniais (Salunkhe, Kadam, 1995). mésos, pieno ir kitus kaloringus produktus. Ju maisting

Su darzovémis organizmas gauna Zzalios lastelienos, vertg¢ nulemia temperatiira, Sviesa, drégmé ir dirvozemis,
kurios gyvulinés kilmés maisto produktuose néra. kuriame jos iSauginamos (Roy, Chakraborti, 1993 ; Roy,
Lasteliena skatina virSkinamojo trakto peristaltika, gerina ~ Chakraborti, 1993).
maisto medziagy pasisavinima. Su darzovémis gauname maistinés lastelienos

Kiekviename kontinente auginamos darZovés skiriasi  celiuliozés, hemiceliuliozés ir lignino forma. Nors $ios
savo jvairove ir iSauginamu kiekiu. DarZovés lastelienos organizmas nepasisavina, ji reikalinga
grupuojamos ir pagal botaning sudéti, ir pagal vartojimo  virSkinamojo trakto peristaltikai ir gerina maisto
pobiidi arba pagal abi grupavimo sritis, priklauso nuo to, medZiagy pasisavinimag i§ virS8kinamojo trakto (Dekker,
kokiame dirvozemyje iSaugintos (Yamaguchi, 1983). 1987).

Darzovés klasifikuojamos pagal medziagy apykaitos Daugiausia darzoviy uzauginama Kinijoje, Indijoje,
charakteristikas ir uzSaldymo temperatiira saugojimui  JAV, Turkijoje ir Italijoje. Sios Salys daugiausia ju
(Weichmann, 1987). Jy maisting vert¢ didina organizmo  pateikia ir pasaulinei rinkai. Per metus iSauginama apie
gaunamos  nepakeiCiamos  mineralinés  medziagos, 288,2 min. tony bulviy, 14 miln. tony morky, 70,5 min.
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tony pomidory, apie 30 mln. tony svoginy, 7,5 min. tony
¢esnaky, 7,5 mln. tony $vieziy pupy ir zirniy.

Pastaraisiais metais ir misy Salis iStisus metus
apriipina vartotojus Svieziomis darzovémis ir vaisiais.

Dauguma placiai vartojamy darZoviy uzauginama
Lietuvoje, o kai kurios importuojamos i§ Lotyny
Amerikos, Taivano, Meksikos ir Europos Saliy.

Darbo tikslas — ivertinti didziuosiuose prekybos
centruose parduodamy plataus vartojimo darZoviy
energing ir maisting verte.

Tyrimy metodai. Tyrimams 2002 m.

geguzés—rugséjo ménesiais didziuosiuose Kauno miesto
prekybos centruose ,,Iki** ir ,,Maxima‘ buvo pirkta po
viena kilograma jvairiy Svieziy darzoviy.

Darzoves tyrimams paruo$séme prisilaikydami visy
reikalavimy. I§ pradziy atsirinkome vidutinius méginius,
dziovinome iki  orasausés medziagos 60—65°C
temperatiiroje, tada smulkinome ir nustatéme maisto
medziagas (Januskevicius ir kt., 1999).

Orasaus¢ medziaga dziovinome termostate 100—105°
C temperatiiroje, nustatéme higroskopinés drégmés kieki,
tada apskai¢iavome bendraja drégme.

Proteinus nustatéme klasikiniu Kjeldalio metodu:
mineralizacija atlikome veikdami koncentruota sieros
rigstimi ir dédami katalizatoriy, kol gavome bespalvi
jungini — amonio sulfata. Distiliacijai naudojome natrio
Sarma, nutitravg apskaic¢iavome proteiny kieki natiiralaus
drégnumo produkte. Riebalus su organiniais tirpikliais
ekstrahavome Soksleto aparatu. Angliavandeniams
nustatyti taikéme refraktometrini ir poliarizacijos metoda
(Belitz, Grosch, 1986).

Vitamino C kieki nustatéme iprastu metodu pagal
standartizuota vaisiy, darzoviy ir jy gaminiy tyrimo
metodika (LST ISO 6557-2:20001t).

Mineralines medziagas nustatétme kompleksiniu ir
kolorimetriniu metodais.

Darzoviy energing verte apskai¢iavome pagal
Hohenheimo universiteto metodika (Close, Menke,
1986).

Gautus rezultatus statistiSkai apdorojome pagal

Stjudenta: apskaiiavome aritmetini vidurki, aritmetinio
vidurkio paklaida, nustatéme patikimumo kriterijy ir
patikimumo laipsni.

Tyrimy rezultatai. Svieziy darzoviy kaloringumas,
cheminé sudétis pateikta 1 lenteléje, o vitaminas C ir
mineraliniai elementai, kuriuos nustatéme darzovése, — 2
lenteléje.

I§ septyniy dazniausiai vartojamy darzoviy daugiausia
bendrosios drégmés turi agurkai, pomidorai ir kopistai.
Vandeningiausi i§ tirty darzoviy buvo agurkai; ju

sudétyje nustatyta tik 3,7% sausyju medziagy.
Daugiausia sausyjy medziagy (38,0%) nustatyta
¢esnakuose.

Kuo vandeningesné darzové, tuo jos energiné ir
maisting verté Zemesné. Cesnakuose buvo nustatyta
daugiausia baltymy ir angliavandeniy.

Bulvése, kurios yra misy antroji duona, nustatyta
1,6% baltymy, 22,6% angliavandeniy, i§ kuriy didziaja
dalj sudaro krakmolas.

1 lentelé. DarZoviy kaloringumas ir cheminé sudétis, 100 g/g

DarZovés Energija, kJ Drégmé Proteinai Riebalai Angliavandeniai
Kopiistai 100,5 92,4+0,01 1,3+0,01 0,2+0,01 5,4%£0,02
Morkos 175,8 82,2+0,02 1,1+0,01 0,2+0,01 9,7£0,02
Agurkai 75,4 96,3+0,01 0,4+0,02 0,1+0,01 2,5+0,03
Cesnakai 125,6 62,0+0,01 6,3+0,01 0,1+0,01 29,8+0,01
Svogiinai 209,3 86,8+0,01 1,2+0,01 0,1+0,01 11,1+0,01
Bulvés 406,1 74,7%0,03 1,620,01 0,1+0,01 22,6£0,02
Pomidorai 92,1 93,5+0,03 1,1+0,03 0,2+0,01 4,7+0,02
2 lentelé. Vitamino C ir mineraliniy medziagy kiekis darZovése, 100 g/mg
Darzovés Vitaminas C Kalcis Fosforas Gelezis
Kopiistai 47,3+0.02 49+0,40 29+0,65 0,4+0,89
Morkos 7.240.01 37+0,09 36+0,48 0,7+0,63
Agurkai 14.6+0.01 10+0,31 25%0,51 2,5+0,72
Cesnakai Pédsakai 30+0,26 310%0,50 1,3+£1,00
Svogiinai 16,1£0,02 47+0,38 500,61 0,7+0,81
Bulvés 24,740,02 100,27 400,53 0,7+0,76
Pomidorai 29,4+0,02 13+0,08 27+0,47 0,5+0,91
Sviezios darzovés savo sudétyje turi biologiskai vandenyje tirpiy vitaminy — tiamino, niacino ir

aktyviy medziagy, svarbiausios ju — vitaminai. Morkose,
pomidoruose yra karotino, visose tirtose darzovése —
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darzovése S§io vitamino yra nuo 7 iki 29 mg/100g
(i8skyrus Cesnakus).

Darzovés laikomos mineraliniy elementy Saltiniu.
Nemazai kalcio turi koptstai — 49 mg, svogiinai — 47 mg,
morkos — 37 mg, Cesnakai — 30 mg. Agurkuose, bulvése
ir pomidoruose kalcio yra 3—4 kartus maziau.

IS visy tirty darzoviy turtingiausi fosforo yra ¢esnakai.
Visose tirtose darzovése fosforo buvo nuo 25 iki 50 mg, o
cesnakuose 310 mg. Gelezies daugiausia rasta
agurkuose, maziau — kopiistuose, pomidoruose, morkose,
svogiinuose ir bulvése.

Rezultaty aptarimas. Daugiausia bulviy auginama ir
prikasama Rusijoje, Lenkijoje, Kinijoje, JAV bei
Vokietijoje. Lietuvoje nuo seno labai vertinamos bulves —
antroji lietuviy duona. Bulvése gausu angliavandeniy, i$
kuriy apie 70% sudaro krakmolas, apie 6% — maistiné
lasteliena, 5% — mineralinés medziagos. Bulvés néra
turtingos baltymy, ju gali biiti nuo 1,5% iki 2,5%.
Baltymy kiekis priklauso nuo laikymo salygu, ypac¢ nuo
temperatiros. Bulviy baltymai turtingi nepakeiciamy
aminorig§¢iy — histidino, leucino, izoleucino, lizino,
metionino+cistino,  triptofano, treonino, valino ir
fenilalanino. Bulviy gumbuose kai kuriais atvejais gali
kauptis glikoalkaloidai, vienas ju — solaninas. [prastai
bulviy gumby sausojoje medziagoje gali buti 0,01-0,1%
solanino. Perdirbant bulves glikoalkaloidai nesuyra, todél,
esant daugiau kaip 0,1% solanino, bulvés Zmoniy maistui
negali bti vartojamos (FAO, 1993).

Pastaruoju metu labai paklausiis i§ bulviy pagaminti
traskuciai, bulviy granulés, dribsniai, miltai.

Morkos auginamos visame pasaulyje — Afrikos,
Amerikos, Azijos, Europos Zemynuose. Tai viena i$
Sakniastiebiy  kultiry, auginamy i$tisus  metus.
Subtropinése ir tropinése zonose jos auginamos ir ziema.
Morkos turtingos beta karotino, tiamino ir riboflavino. I3
visy tirpiy angliavandeniy apie 3% sudaro redukuoti
cukriis. Be pagrindiniy mineraliniy elementy, morkose
randama kalio, magnio, vario ir cinko. Priklausomai nuo
morky veislés, Saknyse gali bati nuo 6,0 iki 55,0 ng/100 g
karotinoidy, i$§ kuriy apie 80% sudaro beta karotinas, 15%
alfa karotinas ir 5% gama karotinas. Ju sudétyje yra
laisvyjy cukry — gliukozés, fruktozés (Kaur ir kt., 1976).

Pagrindiniy maistiniy medziagy sudétis morkose kinta
saugojimo metu — polisacharidai suskyla iki paprastyjy
cukry. Laikant netinkamomis salygomis sumazéja morky
biologiné verté, nes laikas, Sviesa ir temperatiira suskaido
jose esantj karotina.

Morkose esancios biologiskai aktyvios medziagos
bitinos virSkinamajam traktui normaliai funkcionuoti,
visiems odos dariniams ir regéjimui.

Pomidorai viena 1§ placiausiai kulinarijoje
vartojamy kultiiry. Vertinami jie dél spalvos ir kvapo.
Daugiausia pomidory uzauginama JAV, Kinijoje,
Turkijoje, Italijoje, Indijoje.

IS pomidoruose esanciy cukry apie 60% sudaro D-
gliukozé ir D-fruktozé. Juose esantys lipidai randami
trigliceridy, laisvyjy riebaly riigs¢iy bei hidrokarbonaty
pavidalu. Baltymy sudétyje randama iki 20 aminoragsciy.
Daugiau yra alanino, arginino, leucino ir valino.
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Pomidoruose yra nemazi kiekiai kalio, vitamino C.
Valgomi ne tik §viezi pomidorai. Labai platus ir ju
gaminiy asortimentas — sultys, pasta ir kt.

Pomidory ekstraktai Japonijoje, Graikijoje, Peru
placiai naudojami tradicinéje medicinoje — virSkinimui
gerinti, kepeny ligoms gydyti (Salunkhe et al., 1974).

Populiarumu nenusileidZia agurkai. Jie pradéti auginti
pries 30004000 mety Azijoje ir Afrikoje. Agurkai
turtingi B ir C grupés vitaminy, kalcio, fosforo, gelezies ir
kalio (Grubben, 1977).

Koptstai taip pat labai paplitusi darzové, auginama
iStisus metus. Daugiausia jy auginama Kinijoje, Rusijoje,
Indijoje, Japonijoje. Koptisty energiné verté nedidelé,
savo sudétyje turi nedaug angliavandeniy ir riebaly, bet
laikomi geru baltymy Saltiniu, nes turi visas
nepakeiiamas aminortigStis, ypa¢ sieros turincias.
Koptistai — mineraliniy medziagy S$altinis. Juose esantis
kalcis, gelezis, natris, kalis, fosforas lengvai
pasisavinami, yra svarbus beta karotino, askorbo riigsties,
riboflavino, niacino ir tiamino Saltinis (Salunkhe et al.,
1974).

Svogtinai — viena i§ seniausiy, vyriskiausiy kulttry,
vartojamy maistui, Sirdies ir kity ligy prevencijai.
Daugiausia svogiiny uzauginama Kinijoje, Rusijoje,
Indijoje, JAV, Turkijoje, Japonijoje bei Ispanijoje.

Sviezi svoginai turi 86,8% drégmes, 11,1%
angliavandeniy, i§ kuriy 6-9% sudaro tirpiis cukriis, 1,2%
proteiny, 0,1% riebaly. Ju sudétyje yra apie 80 jvairiy
junginiy, kurie asocijuojasi su spalva ir kvapu bei
skoninémis savybémis (Bajaj et al., 1980). Svogiinai
pasizymi baktericidinémis, insekticidinémis,
antibakterinémis, antigrybelinémis, hipoglikeminémis
savybémis. Jie vartojami sergant jvairiomis virSkinamojo
trakto, akiy ligomis, esant dideliam kraujosptuidziui.

Cesnakai — kvapnioji prieskoniné darzové. Pasaulinei
rinkai daugiausia ¢esnakuy pateikia Kinija, Ispanija, Piety
Koréja, Indija ir Egiptas. Cesnakai turtingi
angliavandeniy, baltymy ir mineraliniy elementy -—
fosforo. Svieziuose Gesnakuose gausu kvapniosios
medziagos — dietiltiosulfato. Juy sudétyje randama apie
0,1% lakiujy alieju (Bajaj et al., 1980).

Cesnakas virSkinamojo  trakto  peristaltikos
skatintojas, gerina maisto medziagy virSkinima ir
rezorbcija, mazina cholesteroli kraujyje.

ISvados. Darzovés yra vienas i$ pagrindiniy maistinés
lastelienos, kai kuriy mineraliniy elementy ir vitaminy
Saltiniy. Su jomis organizmas gauna baltymy, riebaly ir
angliavandeniy. Maistiné Iasteliena, esanti darzoviy
sudétyje, labai svarbi virskinamojo trakto peristaltikai,
nes su gyvulinés kilmés produktais organizmas jos
negauna. Darzovése esancios maistinés medziagos labai
pagerina miisy raciono verte, skonines savybes.

[Sanalizave miisy prekybos centruose realizuojamy
darzoviy maisting vert¢ galime teigti, kad S$vieZios
darzovés savo kokybe nenusileidzia pasaulinéje rinkoje
teikiamoms darzovéms. Vadinasi, miisy vartojamos
darzovés yra geras mitybos komponentas.
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