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SVEIKINIMAS SU 100-MEČIU

Nuoširdžiausi sveikinimai VDU Botanikos 
sodui šimtmečio proga.

Nuostabus Jubiliejus...
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O kas yra uoga?

Uoga yra sultingas 
daugiasėklis vaisius 
su išplonėjusiu odiniu 
egzokarpu 
(egzokarpu), 
mėsingu tarpukarpiu 
(mezokarpu) ir tankia 
vidine karpine 
(endokarpa)
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Ar reikalingos uogų perdirbimo 
technologijos?

Perdirbimas leidžia:

✓ Sumažinti maisto švaistymą

✓ Pailginti uogų vartojimo trukmę

✓ Palengvinti ir optimizuoti logistiką

✓ Kai kada pagerinti bioįsisavinamumą

✓ Praplečia produktų asortimentą
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Maisto švaistymas

Eurostat duomenimis Europos Sąjungoje 
iššvaistoma net  37 proc. maisto, o kai 
kuriose grandyse, pvz., maitinimo įmonėse 
bei mažmeninėje prekyboje, kartais 
švaistymas siekia ir 45 proc.  Taigi, mažinti 
Šiltnamio Efektą Sukeliančių Dujų emisiją 
galima ne tik kokiomis nors drastiškomis 
priemonėmis, kvotomis ar baudomis, bet ir 
mažinant maisto švaistymą. Tam kaip 
matome rezervai yra didžiuliai.
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Loss and waste of fruit and vegetables
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FAO. 2020. Fruit and vegetables – your dietary essentials. Rome. https://doi.org/10.4060/cb2395e



Laikymo technologijos

Prie maisto švaistymo prisideda ir 
uogų/vaisių netobulos laikymo sąlygos. 
Laikant supūva uogų kartais net iki 50 
proc. Būtina tobulinti laikymo 
infrastruktūrą...
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Šviežios ar perdirbtos?

 Turi teisę egzistuoti ir perdirbimo 
technologijos...

 Kartais perdirbti produktai ženkliai 
vertingesni už šviežius
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Eureka projektas E! 
3490- HEALTHFOOD 
„Functional Food 
Ingredients From Plant 
Products“

Elagotaninai aviečių išspaudose
Sukurta elagotaninų biorafinavimo
 technologija
Sukurti naujų produktų prototipai
Apginta daktaro disertacija



Inovatyvios maisto gamybos 
technologijos

 Beatliekinės perdirbimo technologijos: 
aprūpinimas maistu ir maistinės skaidulos. 

 Neterminiai perdirbimo būdai (ekstrakcija 
anglies dioksidu, elektroporacija, UV 
impulsai, aukšto slėgio technologijos...)
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Ar reikia kurti 
produktus su didele 
pridėtine verte?
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Ekstrakcija superkriziniu ir 
subkriziniu anglies dioksidu
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Liofilizacija
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Elektroporacija
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Elektroporacija
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Elektroporacija
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Elektroporacijos parametrų įtaka fenolių ir antocianinų kiekiui mėlynių sultyse 

Pataro G., Bobinaitė R., Bobinas Č., Šatkauskas S., Raudonis R., Visockis M., Ferrari G., Viškelis P. 2017. 
Improving the extraction of juice and anthocyanins from blueberry fruits and their by-products by application  
of pulsed electric fields. Food Bioprocess Technol. Vol. 10. P.1595–1605

Bobinaitė R., Pataro G., Lamanauskas N., Šatkauskas S., Viškelis P., Ferrari G. Application of pulsed electric field in the 
production of juice and extraction of bioactive compounds from blueberry fruits and their by-products // Journal of food 
science and technology. 2015. Vol. 52(9). P. 5898-5905.
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Uogų apdorojimas IEL

Didelis

efektyvumas

Labai greitas

procesas
Labai mažos

energijos sąnaudos

Nereikalingi

organiniai

tirpikliai

Antrinių žaliavų 

perdirbimas



Neterminės perdirbimo/apdorojimo technologijos:
galingas pulsuojantis šviesos srautas
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(1400V, 1000 pulses, total UV light dose 5.4 J/cm2) 
Askorbo rūgšties kiekis prieš ir po 
apdorojimo PŠS

Fruit or vegetable 
Mesophiles in control 

samples (log10) 

Mesophiles in treated 

samples (log10) 

Plums 6.7 ± 0.10 5.2 ± 0.11 

Tomatoes 6.2 ± 0.12 5.0 ± 0.12 

Cauliflowers 6.8 ± 0.15 5.7 ± 0.18 

Sweet peppers 5.0 ± 0.11 3.7 ± 0.10 

Strawberries 4.3 ± 0.12 3.2 ± 0.01 

 

Pulsuojančio šviesos srauto įtaka
 mezofilinių mikroorganizmų nukenksminimui

/Luksiene et al., 2011; Luksiene et al., 2012/



Fermentacija: ar tai inovatyvi 
technologija?
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Juodeikiene G., Bartkiene E., Viskelis P., 
Urbonaviciene D., Eidukonyte D., Bobinas C. 
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improving functional properties of food products. In: 
Advances in Applied Biotechnology. Ed. M. Petre. 
InTech, 2012, p. 63-100. 

Urbonaviciene D., Viskelis P., Bartkiene E., Juodeikiene 
G.,  Vidmantiene D. The Use of Lactic Acid Bacteria in 
the Fermentation of Fruits and Vegetables —
Technological and Functional Properties // In: 
Biotechnology. Ed. Deniz Ekinci. InTech, 2015. P. 135-
164.



Funkcionaliųjų gėrimų kūrimas augalines 
žaliavas fermentuojant Medusomyces gisevii 
simbiotine kultūra
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Hidrodifūzinė ekstrakcija
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Valgomosios plėvelės
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