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Ernestas Košaitis – Master Student (Faculty of Veterinary)

Advisor – Prof. Dr. Algirdas Januškevičius

University of Health Sciences Veterinary Academy, Department of Animal Nutrition, Kaunas

Volume (content) and structure of the final study

This final study is written in Lithuanian language, containing 67 pages and includes: 

introduction, literature review, materials and methods, results, conclusions, a list of used literature including – 113 references, 13 tables, and 10 pictures.

The beginning of ecology reaches back to the origins of mankind. Our ancestors had to be their environmental researchers, otherwise our species would be extinct. 

All vegetables are products low in calories, but they contain a lot of important minerals for human organism, such as potassium, calcium, iron, phosphorus, vitamin C, carotene, group B vitamins and other biologically active substances which are particularly important for reduction risk of cancer. Vegetables have low amounts of protein and fat and small amounts of difficult to digest and indigestible carbohydrates (chitin, cellulose and hemicellulose); but they are useful, because they promote intestinal peristalsis and help to develop beneficial intestinal microorganisms.

Vegetables are mostly valued for biologically active substances that are also present in other plant–based foods. Fresh fruits and vegetables are rich in antioxidants, which protect body cells from damage, help to prevent blood clots and inflammation. Antioxidants trap free harmful radicals that are produced naturally during body's chemical reactions. Fruit and vegetables contain dietary fiber that helps to remove harmful substances and their compounds from the body. In addition, fresh vegetables contain phytoactive substances produced by plants themselves for their own protection against viruses, bacteria and mold fungi. When absorbed inside the human’s body this substance reduces the risk of many diseases: cancer, cardiovascular disease, and osteoporosis, cataracts, diabetes, and urinary tract infections. For example, it is recommended to eat cucumbers to prevent diabetes, kidney disease, heart disease; regular consumption of tomatoes or sauces and juice, made from them, reduces the risk of many cancers.

 Objective:

· evaluate  amount of basic nutrients, energy value, biologically active materials in locally grown and imported vegetables sold in supermarkets of major Lithuanian cities; 

· evaluate the usage of vegetables in daily diet of Lithuanian population – to demonstrate both positive and their potential negative qualities; 

· show the variety of available organic vegetables in major Lithuanian supermarkets;

Tasks:

· purchase all available local and imported vegetables from major shopping centers in Klaipeda, Kaunas and Vilnius;

· compare energy and nutritional value facts in locally grown and imported vegetables;

· assess the different levels of individual vegetable consumption;

All different kinds of available organic vegetables for this research were purchased in major supermarkets. All organic vegetables were divided into three groups according to their edible parts. These groups are shown in the test scheme:

· leafy cabbage vegetables and greengrocery;

· root vegetables;

· legumes and other vegetables;

	Ecological vegetable group
	Vegetables
	Country of origin

	I. Leafy cabbage vegetables and greengrocery
	Lettuce (Lactuca sativa)


	Lithuania (1), Estonia (2), France (3)

	
	Chinese cabbage (Brassica rapa pekinensis)
	Lithuania (1), Latvia (2), Belgium (3)

	
	White cabbage (Brassica oleracea var. capitata)
	Lithuania (1), Netherlands (2)

	
	Cauliflower (Brassica oleracea var. botrytis)
	Latvia (1), Netherlands (2), France (3)

	
	Broccoli (Brassica oleracea var. italica)
	Spain (1), Italy (2)

	II. Root vegetables
	Carrots (Daucus carota var. sativa)


	Lithuania (1), Netherlands (2)

	
	Beetroot (Beta vulgaris var. rubra)


	Lithuania (1), Latvia (2), Belgium (3) 

	
	Radishes (Raphanus sativus var. radicula)
	Lithuania (1), Spain (2) , Netherlands (3)

	
	Potatoes (Solanum tuberosum)


	Lithuania (1), Belgium (2), Spain (3) 

	
	Onions (Allium cepa)
	Lithuania (1), Italy, (2) Netherlands (3)

	III. Legumes and other vegetables
	Cucumber (Cucumis sativus)


	Lithuania (1), Estonia (2), Bulgaria (3) 

	
	Green zucchini (Cucurbita pepo var. giromontina)
	Lithuania (1), Spain (2), Israel (3)

	
	Red pepper (Capsicum annuum)
	Spain (1), Israel (2)

	
	Yellow bell pepper (Capsicum annuum)
	Spain (1), Israel (2)

	
	Green pepper (Capsicum annuum)


	Spain (1), Israel (2)

	
	Tomatoes (Solanum lycopersicum)
	Lithuania (1), Spain (2), Netherlands (3)

	
	Small tomatoes


	Spain


Comparing the three groups of organic vegetables’ nutritional values ​​and energy levels showed that the most watery Lithuanian vegetable was lettuce, where dry matter content was 4,29 ± 0,20. Italian broccoli had the highest amount of raw protein and raw fat, respectively, 3,23 g 100 g-1 (P <0,001) and 0,68 g 100 g-1 (P <0,05). The most of raw fiber was found in Dutch carrots – 1,62 g 100 g-1 (P<0,001), raw ashes and Belgian beetroot – 10,95 g 100 g-1 (P <0,001). The richest content of non–nitrogenous essential materials was found in Lithuanian onions – 6,64 g 100 g-1. Spanish and Italian broccoli were distinguished for their energy value, respectively, 30,75 and 29,37 kcal. Lithuanian onion was the richest in energetic value among Lithuanian vegetables – 29,16 kcal.

After examining ecological Lithuanian vegetables, the maximum amount of β-carotene was found in carrots – 7,28 mg 100 g-1; lettuce had 1,85 mg 100 g-1 of β–carotene. Lithuanian cabbage contained 39,82 mg 100 g-1 of vitamin C, carrots – 5,72 mg 100 g-1.

Minerals – calcium and potassium – were detected in organic vegetables. Cabbage consisted calcium – 46,13 mg 100 g-1, carrots – 43,22 mg 100 g-1. Red beetroot consisted potassium – 319,56 mg 100 g-1.
Harmful substances, such as nitrates and biogenic amines, were discovered in organic vegetables. The biggest amount of nitrates was found in Chinese cabbage – 538,5 mg kg-1, other vegetables (carrot) contained – 93,6 mg kg-1. When comparing three organic vegetable groups the amounts of biogenic amines, such as putrescine and histamine, were found in tomatoes – 2,8 mg 100 g-1 and 0,6 mg 100     g-1; tyramine mainly was found in potatoes – 0,5 mg 100 g-1; spermidine mainly found in cauliflower – 4,2 mg 100 g-1 (P <0,001); spermine – in broccoli – 0,9 mg 100 g-1. Cadaverine was not detected in none of the samples.
ĮVADAS
Vartotojų susirūpinimas dėl maisto kokybės ir saugos laikomas vienas iš pagrindinių priežasčių dėl didėjančios paklausos ekologiškai pagaminto maisto, kuris suvokiamas, kaip sveikesnis ir saugesnis (Magkos et al., 2006).
Yra daug įvairių priežasčių, kodėl vartotojai gali pasirinkti pirkti ekologiškus maisto produktus, įskaitant susirūpinimą aplinka ir pesticidų naudojimu, ūkininkavimo metodų intensyvumu, ar suvokimą, kad ekologiškas maistas yra saugesnis ar labiau maistingesnis nei tradiciškai gaminamas maistas. 

Be to, kai keletas gyventojų sektorių pradėjo labiau domėtis sveikata ir gerove, buvo padidėjusi paklausa labiau „natūraliais“, mažiau perdirbtais maisto produktais. Tai galėjo turėti įtakos į padidėjusią paklausą, kaip daugelis žmonių suvokia ekologiškus maisto produktus, kaip „natūralus“ alternatyvą. Nors ekologiškų maisto produktų kaina daug didesnė (daugiausia dėl mažesnio našumo organinėms kultūroms), tampa vis populiaresni.

C. K. Winter, S. F. Davis (2006) pranešė, kad yra per anksti teigti, kad ekologiškas maistas yra geresnis nei įprastininis dėl savo saugos ir maistinės vertės. Tačiau susidomėjimas ekologiškais produktais auga visame pasaulyje daugiausia dėlto, kad vartotojai yra susirūpinę dėl vartojamų žemės ūkyje chemikalų, pesticidų, sintetinių augimo stimuliatorų ir antibiotikų maisto produktuose, taip pat dėl genetinių modifikacijų (Torjusen et al., 2001). Turint omenyje „sveikatos gerinimas”, ekologiškų produktų vartotojai ieško produktų be pesticidų ir produktų su aukštesne maistine verte (Luthria et al., 2010), tai yra, su gera maisto medžiagų sudėtimi ir santykiu, pavyzdžiui: baltymais, angliavandeniais, lipidais, vitaminais (vitaminas C, E ir A) ir kitomis biologiškai aktyviomis medžiagomis.

Terminas „ekologinis“ naudojamas apibūdinti maistą, auginamą be cheminių trąšų ar pesticidų naudojimo, pabrėžiant sėjomainų, organinių trąšų naudojimą ir užtikrinant, kad yra palaikoma dirvožemio pusiausvyra. JK ekologinis standartas pateikia tokį ekologinio ūkininkavimo apibrėžimą: „Ekologinės gamybos sistemos yra skirtos pagaminti optimalius aukštos maistinės vertės produktų kiekius naudojant valdymo praktiką, kuria siekiama išvengti agrocheminių medžiagų sąnaudų ir sumažinti žalą aplinkai“ (Department for Environment, Food and Rural Affairs, 2006).
Žmogaus organizmui, kad jis galėtų palaikyti gyvybę, atlikti darbą reikalinga energija. Ji gaunama iš suvartotų maiste esančių medžiagų, vykstant nuolatinei dujų, vandens ir maisto medžiagų apykaitai (Šopauskas, 2004). Visi sveikos mitybos skleidėjai rekomenduoja valgyti daugiau daržovių. Pasaulio sveikatos organizacijos rekomenduoja daržovių per parą suvartoti apie 400 gramų, bet šiuo metu Lietuvoje ši norma tesiekia tik 260 gramų vienam asmeniui per parą. Taigi sveikas maistas lemia sveikesnę visuomenės gyvenseną (Ustinavičienė, 2010). Netgi Niujorko Bruklino rajono gyventojai, ekologinių daržovių užsiauginama ant savo daugiabučių namų stogų. Bruklino namų gyventojai įsitikinę, kad gero maisto pagrindas – jo ekologiškumas, o šį pasiekti galima tik produkciją priartinus prie vartotojo. Pasak jų geras maistas ne tik lemia visuomenės sveikatą, bet ir gali suartinti sveikai gyventi norinčius žmones (http://www.pilotas.lt/index.php/lt/eko; prieiga per internetą 2011 04 10).

Ekologijos šaknys siekia pačios žmonijos kilmę. Mūsų protėviai turėjo būti savo aplinkos tyrėjai, kitaip mūsų rūšys būtų išnykusios (Kormondy, 1992). Visos daržovės yra mažai kaloringas produktas, bet jose yra daug žmogaus organizmui svarbių mineralinių medžiagų, tokių kaip kalio, kalcio, geležies, fosforo, taip pat vitamino C, karotino, B grupės vitaminų ir kitų biologiškai aktyvių medžiagų, kurios ypač pasižymi labai svarbiomis savybėmis – mažina vėžinių ligų riziką. Baltymų ir riebalų daržovėse nedaug (Danielsson, 2004). Daržovėse yra šiek tiek ir sunkiai virškinamų bei nevirškinamų agliavandenių (chitino, celiuliozės ir hemiceliuliozės), tačiau jie yra naudingi, nes skatina žarnyno peristaltiką ir padeda vystytis naudingiems žarnyno mikroorganizmams.
Daržovės labiausiai vertinamos dėl biologiškai aktyvių medžiagų, kurių yra ir kituose augalinės kilmės maisto produktuose, bet ypač daug daržovėse. Šviežiuose vaisiuose ir daržovėse yra daug antioksidantų, kurie saugo organizmo ląsteles nuo pažeidimų, padeda išvengti kraujo krešulių ir uždegimo. Antioksidantai sulaiko kenksmingus laisvuosius radikalus, kurie natūraliai gaminasi vykstant cheminėms organizmo reakcijoms (Garrow et al., 2005). Vaisiuose ir daržovėse yra maistinių skaidulų, padedančių pašalinti iš organizmo kenksmingas medžiagas ir jų junginius. Be to, šviežiose daržovėse yra fitoaktyviųjų medžiagų, kurias augalai patys gaminasi, siekdami apsisaugoti nuo virusų, bakterijų ir pelėsinių grybelių. Patekusios į žmogaus organizmą, šios medžiagos mažina riziką susirgti daugeliu ligų: vėžiu, širdies ir kraujagyslių ligomis, osteoporoze, katarakta, diabetu, šlapimo sistemos infekcijomis. Pavyzdžiui, agurkus rekomenduojama valgyti sergant cukriniu diabetu, inkstų, širdies ligomis, reguliariai valgant pomidorus arba iš jų pagamintus padažus, geriant sultis, sumažėja rizika susirgti daugeliu onkologinių ligų (Barker, 2004).
Darbo tikslas – nustatyti Lietuvos miestų didžiuosiuose prekybos centruose parduodamų lietuviškų ir įvežtinių ekologinių daržovių pagrindines jose esančias maisto medžiagas, apskaičiuoti jų energinę vertę; pagal galimybes nustatyti tik tai daržovei būdingą biologiškai aktyvią medžiagą; įvertinti daržovių vartojimo galimybes kasdieninėje žmonių mityboje – įrodant jų teigiamas ir galimas neigiamas savybes; parodyti, kokių ekologiškų daržovių galima įsigyti didžiuosiuose prekybos centruose.
Darbo uždavinius:

1. iš visų Klaipėdos, Kauno, Vilniaus miestų didžiųjų prekybos centrų nusipirkti realizuojamas įvairias daržoves, užaugintas mūsų šalyje ir atvežtas iš kitų šalių;

2. palyginti savų ir atvežtinių daržovių energinę ir maistinę vertę;

3. nustatyti jose nepageidaujamus junginius, kurie didesniais kiekiais gali neigiamai paveikti žmogaus organizmą.

1. LITERATŪROS APŽVALGA
Paskutiniu metu vis labiau populiarėja ekologinis ūkininkavimas, tuo pačiu gaunama ekologinė produkcija. Gal nėra nė vieno didesnio prekybos centro, kuriame nebūtų skirtingų maisto produktų, o kai kuriuose ir daržovių ekologinių skyrių. Taigi, dabar galima pagal kilmės šalį pasirinkti iš siūlomų daržovių: bulvių, morkų, burokėlių, pomidorų ir kitų daržovių, kurios vadinamos ekologinėmis. Ekologinės produkcijos asortimentas iš metų vis plečiasi ir gausėja. 

Kauno medicinos universiteto visuomenės sveikatos fakulteto, IV kurso studentai apklausė per šimtą žmonių perkančių ekologiškus produktus. Apklaustieji mano, kad jų kaina pernelyg didelė. Tarkime, kilogramas paprastų kopūstų kainuoja apie 80 centų, o ekologiškų 3 lt (Andrijauskaitė, 2009).

1.1. Ekologinių daržovių auginimas

Lietuvoje daržovės auginamos nuo seniausių laikų. Baltų gentys augino morkas, svogūnus, burokėlius. XIII a. jau buvo auginami kopūstai, tačiau plačiau pradėti auginti XV a. Lietuvos dvaruose XVI a. buvo auginamos morkos, ropės, kopūstai, burokėliai, agurkai, svogūnai, pastarnokai, porai, krienai, salierai, ridikai, petražolės. Pomidorai paplito po I pasaulinio karo (Danielsson, 2004).

Daržovės – vienmečiai, dvimečiai ir daugiamečiai žoliniai augalai, kurių įvairios sultingos dalys vartojamos maistui. Juose yra žmogui būtinų baltymų, angliavandenių, vitaminų, mineralinių druskų ir organinių rūgščių.

Daržovės labai svarbios mityboje. Valgomos kaip atskiri patiekalai, kaip užkandžiai, bei mėsos ir žuvies patiekalų garnyrai. Jos valgomos šviežios, virtos, keptos, troškintos. Taip pat daržovės šaldomos, džiovinamos, rauginamos, konservuojamos, sūdomos. Gausiai vartojamos dietinei mitybai (Ambrosone, Tang, 2009).

Kai kurios daržovės yra ir vaistiniai augalai, nes turi gydomųjų savybių. Iš jų farmacijos pramonėje gaminami vaistai. Jos populiarios liaudies medicinoje, nes jau nuo senų laikų žmonės pastebėjo teigiamą daržovių poveikį sveikatai. Vaistai ne visada gaminami tik iš valgomų dalių, dažnai naudojamos maistui netinkamos dalys (šaknys, žievė), jei jos turi biologiškai aktyvių medžiagų (Garrow et al., 2005).
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1 pav. Daržovių produkcija 2010 m., 58 mln. tonų
Ekologiškas maistas – tai vertingi, turintys daug vitaminų, gerą skonį ir kvapą, neužteršti sintetinėmis cheminėmis medžiagomis (hormonais, antibiotikais, pesticidais, trąšomis), sintetiniais maisto priedais ir genetiškai modifikuotais organizmais (GMO) produktai.

Ekologinis augalų auginimas pagrįstas augalų maitinimu per dirvos ekosistemą, apima įvairius auginimo būdus ir ribotą trąšų bei mažo tirpumo dirvos gerinimo priemonių naudojimą.
Ekologinė augalų produktų gamyba turėtų padėti išlaikyti ir pagerinti dirvožemio derlingumą bei užkirsti kelią dirvožemio erozijai. Augalus pirmiausia turėtų maitinti dirvožemio ekosistema, o ne į dirvožemį pilamos tirpios trąšos.

Pagrindinės ekologinės augalų produktų gamybos valdymo sistemos dalys – dirvožemio derlingumo priežiūra, rūšių ir veislių parinkimas, daugiametė sėjomaina, organinių medžiagų perdirbimas ir kultivavimo metodai. Papildomos trąšos, dirvos gerinimo priemonės ir augalų apsaugos produktai turėtų būti naudojami tik tuomet, jeigu jų naudojimas atitinka ekologinės gamybos tikslus ir principus.
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2 pav. Ekologinių daržovių plotai (1000 ha)
Pesticidų, kurie gali pakenkti aplinkai arba dėl kurių žemės ūkio produktuose gali atsirasti likučių, naudojimas turėtų būti gerokai apribotas. Reikėtų teikti pirmenybę prevencinėms kenkėjų, ligų ir piktžolių kontrolės priemonėms.

Draudžiama naudoti sintetinius herbicidus, fungicidus, insekticidus ir kitus pesticidus, taip pat sintetinius augimo reguliatorius bei sintetinius dažus, genetiškai modifikuotus organizmus ar produktus pagamintus iš jų.

Ekologinio ūkininkavimo metodai padeda išvengti dirbtinių trąšų ir pesticidų naudojimo, ir ekologiškuose vaisiuose bei daržovėse turėtų būti mažiau agrocheminių medžiagų likučių nei įprastai auginamuose augaluose. Tačiau šis skirtumas yra abejotinas, faktinės taršos lygiai tiek organiškai, tiek įprastai užaugintose daržovėse paprastai yra gerokai žemesni už priimtinas ribas. Kai kuriose ekologiškai užaugintose daržovėse buvo nustatyta mažesnė nitratų koncentracija (Magkos et al., 2006).
Visi pesticidai yra griežtai įvertinami prieš patvirtinant juos, siekiant užtikrinti, kad jie nekeltų jokio reikšmingo pavojaus žmonių sveikatai ar aplinkai. Pesticidų likučiai maisto grandinėje yra reguliariai tikrinami siekiant nustatyti ar jie yra saugūs ir atitinkamose ribose (Food Standards Agency, 2006). Iš naujausių atliktų tyrimų, tikslu nustatyti jų liekanas, gautų rezultatų duomenimis įrodyta, kad maiste ir gėrimuose nebuvo rasta nepageidaujamų likučių 70 proc. tirtų gaminių mėginių. Beveik 30 proc. likusių mėginių likučiai buvo mažesni už leistinas normas (didžiausia likučių koncentracija), todėl nekelia saugumo problemų vartotojams (Pesticide Residues Committee, 2006). Iki šiol yra mažai įrodymų, kad ekologiški maisto produktai yra „saugesni“ nei tradiciškai pagamintas maistas, kurio gamybai panaudotos įprastiniu būdu užaugintos daržovės. Tai atsiliepia ir žmonių psichologinis patiklumas dėl ekologinių produktų, taip pat dėl jais prekiaujančių asmenų galimos įtaigos pirkėjui, kaip įvardijami ekologiški produktai, kaip jie yra auginami.
1.2. Ekologinės augalininkystės reglamentavimas
Ekologinę gamybą Lietuvoje reglamentuoja Europos Sąjungos bendrijos reglamentai:  (EB) Nr. 834/2007 „Dėl ekologinės gamybos ir ekologiškų produktų ženklinimo“ ir (EB) Nr. 889/2008 „Dėl ekologinės gamybos ir ekologiškų produktų ženklinimo įgyvendinimo taisyklės dėl ekologinės gamybos, ženklinimo ir kontrolės“. Papildomi reikalavimai nustatyti Žemės ūkio ministerijos patvirtintose Ekologinio žemės ūkio taisyklėse. Šiose taisyklėse ir reglamentuose nustatyti reikalavimai ekologinio žemės ūkio produktų gamybai, perdirbimui, gabenimui, saugojimui ir realizavimui, bei ženklinimui.
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3 pav. Sertifikuoto ploto kitimas Lietuvoje 2003 ‑ 2010 m.

Ekologinėje augalų produktų gamyboje naudojama žemės įdirbimo ir kultivavimo praktika, kuri padeda išlaikyti organines medžiagas dirvožemyje arba padidinti jų kiekį, sustiprinti dirvožemio stabilumą bei dirvožemio biologinę įvairovę ir užkirsti kelią dirvožemio tankinimui bei dirvožemio erozijai.
Dirvožemio derlingumas ir biologinis aktyvumas išlaikomas ir didinamas taikant daugiametę sėjomainą, įskaitant ankštinius augalus ir kitus žaliųjų trąšų augalus bei tręšiant mėšlu ar organinėmis medžiagomis, pageidautina abiem atvejais vartoti kompostuotas trąšas, gautas ekologinės gamybos būdu.
Ekologinėje augalų produktų gamyboje leidžiama naudoti biodinaminius preparatus; trąšos ir dirvožemio gerinimo priemonės gali būti naudojamos tik tuo atveju, jei jas leidžiama naudoti ekologinėje gamyboje. Nenaudojamos mineralinės, azoto trąšos.
Naudojant visus augalų produktų gamybos metodus turi būti užkertamas kelias aplinkos teršimui arba jis turi būti sumažintas iki minimumo. Žalos, kurią daro kenkėjai, ligos ir piktžolės, prevencija pirmiausia grindžiama natūralia apsauga, rūšių ir veislių parinkimu, sėjomaina, kultivavimo metodais ir terminiais procesais. Jeigu nustatoma grėsmė pasėliams, augalų apsaugos produktai gali būti naudojami tik tuo atveju, jei jie leistini naudoti ekologinėje gamyboje.
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4 pav. Sertifikuotų plotų struktūra Lietuvoje 2010 m.
Produktų, išskyrus sėklas ir augalinę dauginamąją medžiagą, gamybai naudojamos tik ekologiškai išaugintos sėklos ir dauginamoji medžiaga. Todėl motininis augalas sėklų atveju ir pradinis augalas augalinės dauginamosios medžiagos atveju turi būti išaugintas laikantis reglamente nustatytų taisyklių ne mažiau kaip per vieną augimo ciklą arba, daugiamečių kultūrų atveju, du auginimo sezonus (LR Fitosanitarijos įstatymas, 1999).
Augalų produktų gamyboje vartojami valymo ir dezinfekcijos produktai gali būti naudojami tik tuo atveju, jeigu juos leidžiama naudoti ekologinėje gamyboje.

Palyginus su lauko augalais, ekologiškai auginti daržoves yra žymiai sudėtingiau. Jų auginimui reikia daugiau darbo sąnaudų, daug didesnių išlaidų, daugeliui daržovių reikia geriau sukultūrinto optimalaus dirvožemio pH (6,1–7,5) bei dirvožemių, turinčių pakankamą augalams prieinamą maisto medžagų kiekį (pagal vertinimo skalę ne mažesniu nei vidutinišku). Svogūninėms ir lapinėms daržovėms tinkamesni yra priesmėlio bei lengvo priemolio dirvožemiai, kopūstinėms ir vaisinėms daržovėms – lengvo ar vidutinio sunkumo priemolio dirvožemiai (Zaleckienė, 2005).

Ekologinės gamybos ūkių skaičius Lietuvoje auga. Šalyse yra visos prielaidos ekologinio ūkio plėtotei – tai tradicijos, minimalus cheminių medžiagų naudojimas, ekologinių produktų paklausa, orientacija į vakarų rinką.

Pradėti ekologišką ūkininkavimą yra labai sunku. Ūkiuose turi būti ypatinga švara. Susidomėjimas ekologiniu ūkininkavimu Lietuvoje didelis. Pas mus pastebimas per didelis atotrūkis tarp keliamų reikalvimų ekologiškai ūkininkaujantiems, nėra parengtas ir ekologinių ūkių produkcijos perdirbimo ūkyje įstatymas. Mūsų šalyje pagaminamas nepekankamas kiekis ekologinės produkcijos, kad būtų galima šiuos produktus perdirbti ir plėtoti eksportą (Dautartaitė, Zemeckis, 2000).

1.3. Ekologiškų ir neekologiškų daržovių palyginimas
Tarp daugelio vartotojų atsiranda suvokimas, kad ekologiški maisto produktai yra maistingesni ir sveikesni nei įprastiniai, iš kurių ruošiamas maistas. Tačiau iki šiol yra mažai duomenų, kad pagrįsti šį požiūrį. Buvo atlikti moksliniai tyrimai, kurių metu norėta palyginti ekologiniuose ir neekologiniuose maisto produktuose maistinių medžiagų kiekius. Visi maisto produktai parodo natūralų maistinių medžiagų kiekio kitimą, kuris priklauso nuo daugelio įvairių veiksnių, pavyzdžiui, dirvožemio, klimato, pasėlių veislės, sunokimo laipsnio. Maisto medžiagų kiekiui turi įtakos produkto šviežumas, laikymo sąlygos ir perdirbimas. Net perdirbti maisto produktai, kurie gaminami griežtai kontroliuojant sąlygas, rodo kintamumą dėl skirtingų sudedamųjų dalių ir nuokrypių perdirbant, pakuojant ir saugant. Todėl gali būti sunku atlikti gerai kontroliuojamus tyrimus, kad įrodyti ar ekologiški maisto produktai skiriasi nuo įprastinių maisto produktų savo maistine bei energine verte.

Daugumoje mokslinių tyrimų buvo atlikti ekologiškų ir neekologiškų maisto produktų, kurie buvo įsigyti iš mažmeninių rinkų, tiesiai iš ūkio gamybos vienetų, ar maisto mėginių užaugintų moksliniams tyrimams, palyginimai (Magkos et al., 2003). Tyrimams buvo panaudoti vienodi metodai, buvo sudaromos vienodos sąlygos tyrimams atlikti, kad gauti rezultatai būtų su vienodomis paklaidomis. Taip pat ir pagrįstas tyrimų palyginimas tarp ekologiškų ir įprastai pagamintų maisto produktų reikalauja, kad augalai būtų auginami panašiame dirvožemyje, panašiomis klimato sąlygomis, tuo pačiu metu būtų tiriama ir analizuojama naudojant tik patvirtintus tyrimo metodus (Kumpulainen, 2001).
1.3.1. Vitaminai, mineralinės medžiagos ir antioksidantai
Daug mokslinių stebėjimų palyginant ekologiškų ir neekologiškų maisto produktų maistinę vertę atliko C. M. Williams (2002). Praktiškai jis sugebėjo apjungti duomenis, kuriuos anksčiau buvo pateikę K. Woese et al. (1997) ir V. Worthington (1998). Apskritai, tyrimuose, kuriuose buvo palyginti ekologiškai ir įprastai užauginti grūdai, bulvės ir daržovės, nebuvo rasta jokių reikšmingų skirtumų mikroelementų kiekio ar vitamino B koncentracijos; jokių skirtumų nebuvo rasta nustačius vitaminą A ar ß–karotiną daržovėse.

Tačiau, yra kai kurių autorių atliktais tyrimais atitinkamų įrodymų dėl vitamino C mažesnių koncentracijų įprastai užaugintose daržovėse – bulvėse. Be to, 50 proc. tyrimų nustatyta, kad didesnė koncentracija vitamino C yra ekologiškai užaugintose daržovėse (lapinėse daržovėse). Tačiau jokie tyrimai neparodė vitamino C mažesnių koncentracijų ekologiškose bulvėse ar daržovėse. Taip pat yra įrodymų dėl didesnių nitratų koncentracijų įprastai užaugintose daržovėse, ypač žalialapėse daržovėse (Woese et al., 1997). Panašūs tyrimai buvo atlikti ir panašūs rezultatai paskelbti V. Worthington (1998). Nepaisant daugelio paskelbtų duomenų trūkumų, be minėtų autorių, analogiškus rezultatus ir tendenciją maistingųjų medžiagų kiekio padidėjimo ekologiškuose produktuose, įskaitant vitamino C ir kai kuriuos mikroelementus (9–42 proc. ribose) įrodė mūsų šalies ir užsienio mokslininkai. Nors nėra ištirta visos maisto medžiagos, esančios viename ar kitame augale, arba taip vadinamojoje kultūroje, tam reikia atlikti daug kokybiškesnių mokslinių tyrimų, kad patvirtinti šias išvadas (Williams, 2002).

Mokslininkų grupė pagal savo tyrimų rezultatus pateikė išvadas (Magkos et al., 2003), kad yra didėjimo tendencija vitamino C kiekio ekologiškai užaugintose bulvėse ir lapinėse daržovėse. Taip pat buvo nustatyta tendencija dėl mažesnių baltymų kiekių, tačiau didesnės vertės baltymų (t. y. didesnis kiekis būtinųjų aminorūgščių) tam tikrose ekologiškai užaugintose ankštinėse ir grūdinėse kultūrose, pavyzdžiui, kviečiuose, rugiuose, kukurūzuose. Tačiau, turi būti pabrėžta, kad buvo tik nedidelis kiekis javų ir ankštinių augalų palyginamųjų mokslinių tyrimų ir ne visi tyrimų rezultatai sutapo (Magkos et al., 2003).

Kai kurie pagrįsti tyrimai rodo mitybinius skirtumus tarp ekologiškų ir įprastinių produktų, šie skirtumai iš esmės susiję su vitaminu C ir sieros junginių kiekiais (Worthington, 2001). Be to, buvo pastebėti skirtumai kai kurių mikroelementų atžvilgiu, taip pat aukštesni nitratų kiekiai buvo pastebėti įprastinio auginimo produktuose (Williams, 2002; Siderer et al., 2005). D. R. Davis et al. (2004) palygino keturiasdešimt tris produktus (daržo augalai, užauginti tradiciniu žemės ūkio auginimo būdu, be šiuolaikinių metodų) tarp 1950 ir 1999. Šie mokslininkai tirtose kultūrose nustatė mažesnį kiekį baltymų, kalcio, kalio, geležies, riboflavino ir askorbo rūgšties. Autoriai išskyrė šį maisto medžiagų skirtumą, kurį lėmė auginanų veislių parinkimas, o taip pat naudojamų auginimo technologijų bei  dirvos.

Atsižvelgiant į produkto kokybę, D. M. Barrett et al. (2007) nustatė didesnį bendrą tirpių sausųjų medžiagų (SM) kiekį, aukštesnį titruojamąjį rūgštingumą ir tvirtumą ekololiškuose pomidoruose (Lycopersicon esculentum) palyginti su įprastai užaugintais. Kiti tyrimai (Juroszek et al., 2009) parodė, kad nėra jokių kokybinių parametrų skirtumų pomidoruose, tokių kaip pH, askorbo rūgštis, bendras tirpių sausųjų medžiagų kiekis (SM) ir titruojamoji rūgštis. Minėti autoriai apibendrino rezultatus, gautus po 2 metų trukmės tyrimų, ir įrodė, kad auginimo technologijos neturėjo įtakos pomidorų kokybei. Autoriai teigė, kad ekologiški pomidorai turėjo mažesnius nepageidaujamų junginių kiekius, tokius kaip, pesticidai ir nitratai, tai parodo galimus ekologiškų produktų naudojimo privalumus. Vitamino C padidėjimui ar sumažėjimui auginimo technologijos įtakos taip pat neturėjo. Nepaisant to, keli mokslininkai pareiškė savo nuomonę apie didesnius vitamino C kiekius ekologiškuose maisto produktuose (Heaton, 2001; Worthington, 2001; Bourn, Prescott, 2002; Williams, 2002).

W. Schuphan (1974) teigė, kad vidutiniškai ekologiškuose maisto produktuose, vitamino C kiekis yra 28 proc. didesnis nei įprastinių produktų. Be to, kituose straipsniuose, kuriuose buvo lyginamos ekologiškos ir įprastinės daržovės, neparodė jokių skirtumų dėl vitamino C (Weibel et al., 2000). Bet kokiu atveju, vis dar yra nesutarimų dėl vitamino C kiekių ekologinėse ir įprastinėse daržovėse. Net jei yra tendencija, kad yra rasti didesni askorbo rūgšties kiekiai ekologiškai užaugintose daržovėse, tyrimų rezultatai, kurie pateikiami literatūroje, vis dar nėra galutiniai.

Moksliniuose tyrimuose su  saldžiaisiais kukurūzais (Zea mays cv. Sunnyvee and cv. Pride and Joy), užaugintais ekologinėmis ir įprastinėmis auginimo technologijomis, P. R. Warman ir K. A. Havard (1998) nenustatė jokių reikšmingų skirtumų tarp vitaminų C ir E, kuomet buvo lyginama dviejų augintojų produkcija. Kita vertus, nustatant P, Ca, Mg ir Cu buvo įrodyta, kad  didesni jų kiekiai buvo ekologiškai tręštuose bulvių laukuose; tuo tarpu tik nustatant Mg, jo kiekis saldžiuose kukurūzuose buvo didesnis ekologiniuose laukuose. B. L. Smith (1993) analizavo mineralinių medžiagų kiekius vaisiuose (obuoliuose ir kriaušėse), bulvėse ir kukurūzuose, pasirenkant ekologiškus ir įprastinius vaisių ir grūdinės kultūros mėginius. Rezultatai parodė, kad ekologiškame produkte buvo rasti didesni kalcio (63 proc.), geležies (59 proc.), magnio (138 proc.), fosforo (91 proc.), kalio (125 proc.), cinko (72,5 proc.), natrio (159 proc.), ir seleno (390 proc.) kiekiai, mažesni sunkiųjų metalų kiekiai: aliuminio (40 proc.), švino (29 proc.) ir gyvsidabrio (25 proc.) kiekiai. Vokietijoje W. Schuphan (1974) per 12 metų laikotarpį, palygino dviejų tręšimo tecnologijų poveikį auginamiems špinatams, bulvėms, morkoms, kopūstams ir pastebėjo, kad ekologiškas tręšimas lėmė sausųjų medžiagų (27 proc.), geležies (77 proc.), kalio (18 proc.), kalcio (10 proc.) ir fosforo (13 proc.) kiekio padidėjimą, tuo tarpu natrio (12 proc.) ir nitratų (93 proc.) kiekiai buvo nustatyti mažesni. Nepaisant mažesnio derliaus, palyginus su kitomis tręšimo tecnologijomis, sausųjų medžiagų, vitamino C (28 proc.) ir mineralinių medžiagų padidėjimas leido autoriams iškelti prielaidą, kad ekologiški produktai buvo aukštenės mitybinės vertės nei įprastiniai.

Kita vertus, atsižvelgiant į tuos pačius duomenimis pateiktus literatūroje, A. D. Dangour et al. (2009), apžvelgdamas ekologiškų produktų savybes ir aptardamas galimą ekologiškų produktų pranašumą, teigė, kad, mineralinių medžiagų kiekių (Mg, Ca, K, Zn ir Cu) skirtumai negalėtų būti priskirti auginimo technologijoms, net jei produktuose buvo nustatyti didesni fosforo ir mažesni nitratų kiekiai įprastuose produktuose. Šiuo metu atliekami išsamesni tyrimai dėl galimų mineralinių medžiagų kiekių skirtumų tarp ekologiškų ir įprastinių maisto produktų.
1.3.2. Biogeniniai aminai

Biogeniniai aminai yra mažos molekulinės masės organiniai junginiai, kurie gali būti randami santykinai dideliais kiekiais tam tikruose fermentuotuose maisto produktuose kaip mikrobinės veiklos pasekmė (atitinkamų aminorūgščių fermentinis dekarboksilinimas).

Biogeniniams aminams tenka ypatingai svarbus vaidmuo žmogaus ir gyvūnų fiziologinėms funkcijoms ir yra susijęs su maisto gedimu ir saugumu (Halasz et al., 1994). Biogeninių aminų mažų koncentracijų suvartojimas nėra pavojingas, tačiau didelių koncentracijų suvartojimas gali sukelti hipotenziją (histaminas, putrestinas, kadaverinas), hipertenziją (tiraminas), migreną (tiraminas, feniletilaminas), pykinimą, bėrimą, galvos svaigimą, padidėjusį kraujo spaudimą ir kvėpavimą (Shalaby et al., 1996; Chiacchierini et al., 2005). Biogeninių aminai yra žinomi, kaip pasitaikantys įvairiuose maisto produktuose, pavyzdžiui, žuvies, mėsos, pieno, o taip pat vaisiuose, daržovėse ir šokolade (Santos et al., 1996). Biogeninių aminų nustatymas maisto produktuose yra svarbus, kad įvertinti galimą pavojų sveikatai prieš vartojimą.
Sveikose ląstelėse poliaminų kiekis yra kontroliuojamas biosintezės ir katabolinių fermentų, ir, kiekvieno organizmo poliaminų mitybinis poreikis priklauso nuo žmogaus fiziologinės būklės. (Mitchell, 2003). Daug turinčių poliaminų maisto produktų vartojimas gali būti naudingas sveikatos palaikymui, ypač senatvėje. (Nishimura et al., 2006). Sutrikus poliaminų metabolizmo kontrolės mechanizmui, navikinėse ląstelėse poliaminų randama daugiau nei sveikose (Thomas, Thomas, 2003). Tyrimai dėl poliaminų kiekių maisto produktuose, gautų iš organinių ir įprastiniais metodais auginamų pasėlių yra labai svarbūs, nes informacija apie jų pasiskirstymą skirtinguose maisto produktuose, jų paros normą yra ribota, ypatingai ekologiškų maisto produktų  (Bardocz, 1995; Hernandez–Jover et al., 1997; Eliassen et al., 2002; Kalač, Krausova, 2005; Kalač et al., 2005; Nishibori et al., 2007). G. P. P. Lima ir kt. (2009) palygino keletą daržovių, užaugintų ekologinėmis ir įprastinėmis sąlygomis, nustatė, kad didesnį poliaminų kiekį turėjo ekologiškos daržovės ir nurodė šį rezultatą kaip teigiamą santykį tarp poliaminų ir augalų ilgaamžiškumo. Tačiau, padidėjęs šių medžiagų kiekis augaluose galėjo būti susijęs kaip atsakas į stresą. Auginami ekologiški augalai gali būti veikiami streso dėl pesticidų nebuvimo, nes jie gali būti lengvas taikinys kenkėjų ar ligų (Legaz et al., 1998). Kitas tyrimas buvo atliktas M. R. M. Rossetto ir kt. (2009), kuris pastebėjo didesnius poliaminų kiekius burokėlių minkštime ir žievelėje ir mažesnius – lapkotyje ir lapuose, palyginus įprastinio auginimo daržoves su ekologiškomis.

Poliaminai kaip priemonė, skatinanti ląstelių augimą buvo tirta (Russell, Snyder, 1968), keli tyrimai parodė jų gebėjimą apsaugoti ląsteles nuo apoptozės (Seiler et al., 1990; Seiler, Raul, 2007). Priklausomai nuo naviko tipo, poliaminai dalyvauja naviko augime (Gerner, Meyskens, 2004), jų įsiurbimas per žarnyno ląsteles buvo svarbus poliaminų koncentracijos reguliavimo mechanizmui ląstelėse.

Histaminas (HI) ir tiraminas (TY) yra geriausiai žinomi kaip sukeliantys žalingą psichoaktyvų arba vazoaktyvų poveikį aminai, tuo tarpu poliaminai: putrestinas (PUT), spermidinas (SPD) ir sperminas (SPM), yra kaip sudedamosios dalys, įtakojančios kai kurias funkcijas ląstelių metabolizmo procese. Jie dalyvauja ląstelių, audinių ir organų augime ir jų suvartojimas maisto produktuose gali būti naudingas normaliai fiziologinei būklei (Bardocz et al., 1995). Pateikiama ir minimali informacija apie biogeninių aminų: triptamino (TR), putrestino ir kadaverino (CAD) poveikį sveikatai bei poveikį kitų aminų veikimo spektrui suaktyvinti.

Dauguma aminų maisto produktuose susidaro iš atitinkamų aminorūgščių, kurios buvo gautos puvimo bakterijų (daugiausia PUT, CAD ir HI) arba pieno rūgšties bakterijų (daugiausia TY) dekarboksilinimo metu. Keli maisto kokybės vertinimo kriterijai yra pagrįsti biogeninių aminų nustatymu.

Laisvi biogeniniai aminai vaisiuose ir daržovėse formuoja būdingą skonį ir yra tam tikrų aromato junginių pirmtakai (Askar, Treptow, 1989). Biogeninių aminų  buvimas santykinai didelėmis koncentracijomis daržovėse buvo siejamas su sugedimu dėl ilgo sandėliavimo laiko (Cerutti et al., 1989; Yen, 1992).

Kai kurie maiste esantys biogeniniai aminai (ypatingai tiraminas ir histaminas) dėl  psichoaktyvių ir vazoaktyvių savybių gali sukelti  būdingus farmakologinius ir toksinius poveikius, ypač kai virškinimo trakto detoksikuojanti fermentus monoamino oksidazė (MAO) yra sutrikusi, kaip pavyzdžiui, pacientams, gydytiems  MAO inhibitoriais (Stockley, 1973; Ten Brink et al., 1990).

Poliaminai, tokie kaip, putrestinas, kadaverinas, spermidinas ir sperminas, nors ir nėra daromas tiesioginis toksinis poveikis, gali sustiprinti tiramino ir histamino toksinį poveikį nukonkuruojant detoksikuojančius fermentus (Edwards, Sandine, 1981; Halasz et al., 1994) ir veikia kaip pirmtakai kancerogeninių nitrozo aminų (Oliveira et al., 1995). Be to, kai kurie autoriai (Bardocz, 1995; Eliassen et al., 2002) pranešė, kad poliamino trūkumo rėžimas gali turėti teigiamą poveikį mažinant naviko augimą.

Skirtingi tyrimai (Kalač et al., 2002; Okamoto et al., 1997; Simon–Sarkadi, Holzapfel, 1995) parodė, kad poliaminai: putrestinas, sperminas ir spermidinas yra praktiškai visose daržovėse – keletas mg 100 g-1 natūralaus drėgnumo.

Vaisiai ir vaisių sultys turi ypatingai daug putrestino (Max, Brandesas, 1993; Shalaby, 1996), kai tuo tarpu žalios daržovės daugiau turi spermidino (Valero et al., 2002). Pasak kai kurių autorių, maisto ruošimo procesai ir karščio apdorojimas gali įtakoti poliaminų kiekį (Cirilo et al., 2003; Shalaby, 2000).

Tiraminas ir kiti aromatiniai aminai yra mažiau paplitę nei poliaminai, tačiau jie gali pasiekti ypatingai dideles koncentracijas kai kuriose daržovėse (Acacia berlandieri), kur jie atlieka apsauginį vaidmenį nuo vabzdžių ir žolėdžių (Forbes et al., 1995).

L. Simon–Sarkadi ir W. H. Holzapfel (1994) nustatė, kad įvairiose lapinėse daržovėse tiramino kiekis visada yra mažesnis kaip 0,3 mg 100 g-1. Didesni tiramino kiekiai  (nuo 0,4 iki 3,2 mg 100 g-1) buvo rasti P. Kalač ir kt. (2002) 32 šaldytuose špinatų mėginiuose. Vidutiniai tiramino kiekiai 0,7 ir 3,7 mg 100 g-1 buvo nustatyti, atitinkamai, koncentruotoje pomidorų pastoje (n = 16) ir kečupo mėginiuose (n = 24).

1.3.3. Nitratų kiekis

Jungtinių Tautų Maisto ir žemės ūkio organizacija (FAO) nurodo, kad didžiausia paros leistina nitratų ir nitritų norma turėtų būti 5 ir 0,2 mg kg-1 kūno svorio.

Nitratų absorbcijos problema žmonėms gali būti rimta, nitratai gali redukuotis iki nitritų mūsų virškinamajame trakte, pastarasis junginys gali dalyvauti kancerogeninių nitrozoaminų susidaryme žmogaus skrandyje, esant rūgštinei terpei (Tannenbaum, Correa, 1985). Nitratų kiekis turėtų būti kontroliuojamas maisto produktuose, ypač vaikų mityboje (Huarte–Mendicoa et al., 1997).

Cheminės trąšos gali paveikti keletą junginių, produkuotų augalų metabolizmo metu. Pavyzdžiui, azoto turinčios trąšos paprastai naudojamos tiek tradiciniam, tiek hidroponiniam auginime gali paskatinti nitratų kaupimąsi kai kurių augalų audiniuose (Lyons et al., 1994). Kai kurie tyrimai parodė, kad daržovėse (bulvėse, morkose, žiediniuose kopūstuose, salotose ir kt.) užaugintose pagal tradicines sistemas, nustatyti didesni nitratų kiekiai, nei daržovėse, užaugintose pagal biodinamines ar organines sistemas (Bourn, Prescott, 2002). Skaitlingų bandymų metu nepavyko atskleisti geresnių skoninių savybių arba padidėjusios maistinės vertės, tačiau įrodyta, kad ekologiškos daržovės turi mažesnį nitratų ir žalių baltymų kiekį (Woese et al., 1997).

V. Worthington (2001) nustatinėjo ir analizavo įvairių augalų savybes, lygino nitratų kiekį su ekologiškais ir įprastai auginamais augalais. Autorius pateikė išvadą, kad iš 176 mėginių, 127 (72 proc.) buvo nustatytas didesnis nitratų kiekis įprastiniuose maisto produktuose, o ekologiškuose aukštesnis nitratų kiekis buvo nustatytas tik 43 atvejais (24 proc.). Likusiuose tirtuose mėginiuose nebuvo jokių skirtumų.

Maisto virimo proceso metu, galima pastebėti sumažėjusį nitratų kiekį, nes jonai linkę pereiti į virimo vandenį (Olmedo, Bosch, 1988; Meah et al., 1994). G. P. P. Lima ir kt. (2009) įvertino polifenolių ir nitratų kiekius kininiuose kopūstuose, kukurūzuose, auginamuose ekologinėmis ir įprastinėmis sąlygomis. Žalių ir virtų daržovių mėginių analizė parodė didesnį nitratų ir fenolių kiekį ekologiškai užaugintuose augaluose, tačiau virimo procesas žymiai sumažino nitratų ir fenolinių junginių kiekį, ir, kaip pasekmė, sumažėjo tirtuose mėginiuose antioksidacinis aktyvumas.

1.3.4. Sensorinė analizė

Ekologinio žemės ūkio svarba priklauso ne tik dėl pesticidų nebuvimo, bet taip pat dėl poveikio aplinkos kokybei, nes beatodairiškas pesticidų naudojimas teršia dirvožemį ir vandenį, sukelia bendrąją taršą ekosistemoje. Kitos problemos gali būti pastebėtos įprastiniame žemės ūkyje, pavyzdžiui, dirvožemio erozija ir padidėjusi tarša (Azadi, Ho, 2010). Akivaizdu, kad tai turėtų būti paminėta, kad svarbiausias tradicinio auginimo privalumas yra priskiriamas prie didesnės apimties maisto produktų gamybos prisilaikant geros gamybos praktikos reikalavimų (Wisniewski et al., 2002).

Problema pasireiškusi visame pasaulyje, susijusi su ekologišku maisto suvartojamu kiekiu ‑ jų aukštesnė galutinė kaina pirkėjams dėl kelių veiksnių – mažesnės produkcijos, didesnių augalų priežiūros sąnaudų, pesticidų nenaudojimo, palyginus su įprastiniu auginimu. Kita vertus, vartotojas perka produktą be pesticidų, kuris gali būti geresnio skonio, nėra genetiškai modifikuotas (Batte et al., 2007) ir dažnai užaugintas arti suvartojimo vietos. Be to, privalėtų būti aukštesnės maistinės vertės ir neturintis neigiamos įtakos sveikatos būklei (Robinson–O'Brien et al., 2009). Ryšyje sensorinės kokybės, kai kurie tyrimai rodo ekologiškų produktų pranašumą. A. M. Evers (1989) patvirtino, kad ekologiškai užaugintos morkos, pateiktos sensorinei analizei, buvo įvertintos  atitinkamai 6,9 ir 8,3 balo už skonines ir tekstūros savybes, kai skalė svyravo nuo 1 (nepriimtina) iki 9 (gerai). Kai tuo tarpu įprastai užaugintos daržovės buvo įvertintos po 8,1 balo už abu požymius. Organinės kilmės morkos po sandėliavimo žemos temperatūros sąlygomis, buvo įvertintos aukštesniais balais: 25 proc. ir 18 proc. didesnius dėl skonio ir tekstūros, palyginus su nesandėliuojamais produktais. Panašūs rezultatai buvo aprašyti S. Hogstad et al. (1997). Kita vertus, mokslininkų grupė per 2 metų laikotarpį nuosekliai vykdydami bandymus, įvertino, kad įprastai užaugintos morkos buvo geresnio skonio nei ekologiškai užaugintos (Haglund et al., 1999).

Pagal Z. Zhao et al. (2007), vartotojų sensorinė analizė dėl skirtingų rūšių daržovių, užaugintų atsakingai tvarkomuose replikuotuose sklypuose, neparodė reikšmingų skirtumų tarp ekologiškai ir įprastai užaugintų daržovių. Skirtumas buvo pastebėtas pomidorų skoninių savybių, kurios buvo susijusios su skirtingo prinokimo skirtumais lyginant ekologinius ir įprastinius pomidorų vaisius.

Nepaisant mažų sensorinės kokybės skirtumų tarp ekologiškų ir įprastinių produktų, kai kurie autoriai teigė, kad organinės kilmės maisto produktai teikia geresnį skonį, palyginus su maisto produktais, pagamintais įprastu būdu (Carvalho et al., 2005). Ši nuomonė išlieka tarp ekologiškus produktus vartojančių gyventojų.

1.3.5. Fitochemikalai

Priešingų tyrimų, kuriais buvo nustatyti ir įvertinti kai kurių maistinių medžiagų lygiai, buvo atlikta palyginti nedaug tyrimų, kurių metu buvo vertinti ekologiškuose ir neekologiškuose maisto produktuose fitochemikalai, pavyzdžiui: flavonoidai, gliukozinolatai ar karotinoidai. Fitochemikalai yra nemaistinių medžiagų sudedamosios dalys maiste su potencialia nauda sveikatai,  atliekama vis daugiau mokslinių tyrimų apie jų poveikį organizmui ir pagrindinėms jo funkcijoms, nors tai yra nauja ir dar reikalinga atlikti daugybę nuoseklių tyrimų. Daugelis šių komponentų yra gaminami augalų kaip atsakas į stresą ar apsauga nuo žalingų kenkėjų, tai galėtų būti hipotezė, kad auginimo sąlygų skirtumai gali sukelti skirtingus fitochemikalų lygius augaliniuose maisto produktuose (Williams, 2002). Iš tiesų, yra pateikta keletas mokslinių darbų apie fitochemikalų didesnius kiekius ekologiškai užaugintuose vaisiuose ir daržovėse (Asami et al., 2003), tačiau rezultatai yra prieštaringi ir todėl dar negalima iš turimų bandymų rezultatų daryti galutinių išvadų.

1.4. Ceolito panaudojimas daržovių auginimui
Natūralus ceolitas klinoptilolitas pradėtas naudoti prieš 250 metų. Pirmą kartą šis mineralas aprašytas 1756 metais. Pasaulyje yra daugiau kaip 100 skirtingų ceolitų formų. Jo sudėtyje randama iki 84 proc. gryno klinoptilolito, kurio 1 m3 sveria 2200–2440 kg, vandens adsorbcijos gebėjimas – 39 proc., cheminė sudėtis (proc.): SiO2 – 64,18–75,50; MgO – 0,29–1,43; Fe2O3 – 0,12–2,45; Na2O – 0,10–2,97; Al2O3 – 10,93–14,80; K2O – 1,24–4,24; CaO – 1,43–11,68 (Ivkovic et al., 2004; Milic et al., 2005).

Klinoptilolitas yra plačiausiai naudojamas natūralus ceolitas. 1997 m. klinoptilolito sunaudota daugiau kaip 3,6 mln. tonų, daugiausia – trąšoms arba kaip ekologinis sorbentas. Po Černobilio katastrofos radioaktyvumui sumažinti 1986 metais sarkofagui panaudota 500 000 t klinoptilolito. Klinoptilolito priedas pašaruose mažina radioaktyviųjų metalų kaupimąsi gyvūninės kilmės produkcijoje, aflotoksinų kaupimąsi grūduose, mažina kiaulių, karvių, avių, paukščių ir kitų gyvūnų tarpe viduriavimo pasireiškimo atvejus (Oguze, Kurtoglu, 2000; Oguze et al., 2000).

Ceolitai susidaro kalnuose iš nuosėdinės kilmės uolienų, jie vadinami šarminių mineralinių elementų hidroaliumosilikatais. Viena iš pagrindinių jų savybių – adsorbcija ir gebėjimas jonų pasikeitimui (Bartko, 1981). Gamybos proceso metu ceolitai yra lydomi ir susidaro putojantis baltas stiklas. Todėl jie pavadinti „verdančiu akmeniu“. Gamtoje ceolitai aptinkami klinoptilolito, mordenito, filipsito, ernonito, šabazito, vermikulito pavidale (Hooge, 1982). Ceolitų pramoniniai telkiniai yra JAV, Italijoje, Japonijoje, Bulgarijoje, Vengrijoje, Čekijoje, Gruzijoje.
Augalininkystės srityje be klinoptilolito platesniu aspektu yra naudojamas ceolitas – vermikulitas.

Vermikulitas – tai natūralus gamtinis mineralas, ekologiškai švari, inertinė, netoksiška medžiaga. Lietuvoje ceolito nėra, tačiau jis įvežamas ir perdirbamas. Iš šio mineralo Lietuvoje, jį modifikuojant, gaminama eilė produktų, kurie po jų panaudojimo, daugeliu atveju gali būti panaudoti kaip dirvožemio pagerinimo priemonė – kaip speciali dirvožemio ir substratų pagerinimo, augalų augimo ir derlingumo stimuliavimo priemonė.

Jis puikus sorbentas, turi gebą gauti ir netekti vandens ir apkeisti daugybę katijonų, nepakeisdamas vidinės savo struktūros. Didelis kiekis ertmių ir kanalų leidžia į jo vidų patekti dujų ir vandens molekulėms, kurios formuoja hidracijos sferą galintiems apsikeisti katijonams. Pastovus deguonies kiekis ir jo forma ceolite labai tinka augalams, mikroorganizmams ir procesams, vykstantiems dirvožemyje. Ceolitai turi palyginti didelę katijoninių mainų gebą, kas labai svarbu augalų maistinių medžiagų apykaitos procesų optimaliam vyksmui. Ceolitas teikia pirmenybę paimti didesnius katijonus, įskaitant NH4+ ir todėl sulaiko NH4–N šaknų zonoje. Be to suskaidyti ir įsisavinti reikiamas medžiagas. Dar viena ceolito savybė – jis palaiko neutralią pH jonų koncentraciją dirvožemyje ir tuo pačiu normalizuoja šį dirvos rodiklį.

Buvo atliktos nemažai tyrimų, siekiant išanalizuoti ceolito efektyvumą daržovių auginimui. Šių tyrimų metu, nepriklausomai vienas nuo kito, buvo gauti panašūs rezultatai: ceolitas padidina daržovių derlingumą, padidina trąšų ir maistinių medžiagų, vandens panaudojimo efektyvumą, mažina nitratų kiekį daržovėse, taip pat sumažina gamtos taršą nuo panaudotų tręšimui trąšų.

Šveicarijoje buvo atlikti bandymai daržovių daigus auginant ribotą laiką (pomidorai 68 dienas, žiediniai kopūstai 38 dienas) įvairiuose durpių pagrindu pagamintuose substratuose, dažniausiai naudojamuose daržovių produkcijos auginimui šiltnamiuose.

Buvo nustatyta, kad:

· substratuose su ceolito priedu eksperimento pabaigoje išauginti didesni ir stipresni augalai, kaip kad dirvoje, kurioje nenaudotas ceolitas;

· ceolito priedas mišiniuose padidino maistinių medžiagų: K, Mg, Ca, Fe, Mn pasisavinimą;

· buvo išvengta maistinių medžiagų deficito;

· ceolitas paspartino medžiagų apykaitą: žiediniuose kopūstuose nustatyta daugiau N, Mg, Ca; pomidoruose padaugėjo N, Mg, Ca, Fe, Zn, Cu, P ir K;

· daržovės buvo sveikesnės, jose buvo daugiau maistingųjų medžiagų;

· ceolitas įtakojo daržovių derliaus kiekiui (padidino), palyginti su tomis, kurios buvo tręštos tiek organinėmis, tiek mineralinėmis trąšomis.

Jordanijoje pomidorai ir lapinės salotos buvo auginamos šiltnamio sąlygomis tipiškoje molio dirvoje. Greta to buvo panaudotas ceolitas, gauti rezultatai leidžia spręsti apie ceolito panaudojimo efektyvumą rinkai pateikiamos produkcijos auginimui. Čia nustatyta, kad:

· ceolitas įterptas į dirvą padidino lapinių salotų ir pomidorų derlių palyginti su įprasta auginimo technologija. Derlius didėjo priklausomai nuo ceolito įterpimo kiekio (nuo 5 tonų iki 20 tonų į hektarą). Derliaus padidėjimas gautas nežiūrint į tai, kad dirvoje jau buvo aukšta svarbiausių augalams maistinių medžiagų – fosforo ir kalio koncentracija;

· tame pat šalies regione gautas geresnę paklausą turinčių daržovių derlius, nežiūrint į tai, kad jos buvo auginamos gausiai patręštoje dirvoje;

· net gerai organizuotame ūkyje su puikiomis auginimo technologijomis ir maksimaliu tręšimo lygiu, ceolito pagalba gautas geresnis derlius ir didesnis pelnas;

· ceolitas pagerino maistinių medžiagų pasisavinimą, daržovėse buvo daugiau naudingų maisto medžiagų.

· vandens panaudojimo efektyvumas (VPE) didinant ceolito įterpimo kiekį didėjo. VPE rodiklis buvo apskaičiuojamas matuojant kiek produkcijos gauta nuo sunaudoto vandens kiekio;

· lapinių salotų VPE augo linijiniu greičiu iki 20 t ha-1. Pomidorų VPE augo iki 15 t ha-1. Po tam tikro laiko auginant daržoves toje pačioje dirvoje, derlius šiek tiek sumažėja;

· VPE padidėjimo nauda pasireiškė tame, kad gautas papildomas derliaus kiekis su tuo pačiu vandens kiekiu, o tai labai svarbu regionams, kuriuose ribotas irigacijai skirto ar lietaus vandens kiekis;

· netgi kai nėra vandens trūkumo, ekonomija susidaro dėl žymiai mažesnių išlaidų vandens padavimo sistemų aptarnavimui, mažinamas siurblinių darbo krūvis.

Abu tyrimai patvirtino ceolito įterpimo naudą didinant daržovių derlių dėl geresnio trąšų, vandens, maistinių medžiagų panaudojimo.

2. TYRIMŲ METODIKA IR ORGANIZAVIMAS

2.1. Tyrimų atlikimo vieta

Tiriamasis darbas buvo atliktas 2010 – 2012 metų laikotarpiu Lietuvos sveikatos mokslų universitete Veterinarijos akademijos Gyvūnų mitybos katedroje, mėginiai surinkti iš didžiųjų prekybos centrų: „Iki“, „Maxima“, „Rimi“, „Prisma“, ekologine produkcija prekiaujančių specializuotų parduotuvių. Biologiškai aktyvios medžiagos buvo nustatytos specializuotoje laboratorijoje, biogeniniai aminai UAB „Mars Lietuva“ „Eurofins Steins Laboratorium Vejen“.
2.2. Tyrimų metodikos
Tyrimams buvo perkama 1 kg kiekvienos daržovės mėginys.

Tyrimų metu buvo analizuojama daržovių cheminė, maistinė ir energinė vertė.

Daržovių kokybinę sudėtį nustatėme LSMU Gyvūnų mitybos katedros laboratorijoje, pagal priimtas metodikas ir laikantis visų reikalavimų (Januškevičius ir kt., 2011):
· pirmiausia buvo nustatoma bendroji pašaro drėgmė, tai yra išgarinus pirminę, o po to higroskopines. Pirminė drėgmė tai vandens kiekis, kuris išgarinamas per keletą valandų termostate 60–65 °C temperatūroje. Pirminei drėgmei buvo paimtas laboratorinis mėginys, jis buvo susmulkinamas ir techninėmis svarstyklėmis pasveriama paruošta ir sunumeruota porcelianinė lėkštelė. Užrašomas jos svoris. Į lėkštelę pridedama tyrimui paruošto mėginio, pasveriama ir džiovinama termostate iki pastovaus svorio 60–65 °C temperatūroje. Po džiovinimo lėkštelė su mėginiu paliekama laboratorijoje 24 valandoms;

· atlikus pirminės drėgmės nustatymą toliau yra atliekamas higroskopinės drėgmės nustatymas. Pirmiausiai yra sunumeruojami biuksai, dedami į termostatą 1 val. ir džiovinami 100–105 °C temperatūroje. Po džiovinimo biuksai yra išimami iš termostato žnyplėmis ir 30–40 min. aušinami eksikatoriuje, po to susveriami analitinėmis svarstyklėmis 0,0001 g tikslumu. Į biuksus pripilama po 2–3 g orasausio tiriamojo mėginio ir sveriami analitinėmis svarstyklėmis 0,0001 g tikslumu. Biuksai su mėginiu yra dedami į termostatą ir laikomi 100–105 °C temperatūroje. Po džiovinimo iki pastovaus svorio biuksai yra išimami iš termostato ir aušinami eksikatoriuje, kai biuksai atvėsta yra vėl sveriami analitinėmis svarstyklėmis 0,0001 g tikslumu;

· bendroji mėginio drėgmė yra paskaičiuojama: pirminė drėgmė sudedama su higroskopine drėgme natūralaus drėgnumo mėginyje
· žalių pelenų kiekio nustatymas buvo atliktas mėginius deginant sausu būdu. Sunumeruoti tigliai sudedami į mufelinę krosnį ir deginami 500–600 °C temperatūroje 0,5–1,0 val. Išdeginti tigliai yra aušinami eksikatoriuje. Po aušinimo tigliai yra pasveriami analitinėmis svarstyklėmis 0,0001 g tikslumu. Užrašomas tiglio numeris ir svoris. Į paruoštą tiglį pridedama 2–5 g tiriamojo mėginio ir tiglis su mėginiu vėl pasveriamas ir užrašomas svoris. Tiglis yra statomas į mufelinę krosnį 550 °C temperatūroje kaitinama, kol spalva tampa nuo baltos iki šviesiai pilkos ar rausvos. Baigus deginti tigliai yra aušinami eksikatoriuje, o ataušus yra pasveriami ir užrašomas svoris;

· žali baltymai buvo nustatyti Kjeldalio metodu. Pirmiausiai buvo atlikta mineralizacija: į porcelianinę lėkštelę įpilama 0,5–1,0 g tiriamojo mėginio, pasveriama analitinėmis svarstyklėmis ir supilama į Kjeldalio kolbą. Į Kjeldalio kolbą įpilama 20–25 ml koncentruotos sieros rūgšties, atsargiai sumaišoma, pridedama 0,5–1,0 g vario sulfato, 3–5 g natrio sulfato ir statoma pusiau pasvirusioje padėtyje ant elektrinės viryklės traukos spintoje deginti. Deginama, kol jis virs bespalviu skaidriu amonio sulfato tirpalu. Bespalvis kolbos turinys praskiedžiamas distiliuotu vandeniu iki 100 ml;

· atlikus mineralizavimą yra atliekamas amoniako distiliavimas. Į Erlenmejerio kolbutę atmatuojama 25 ml 0,1 n sieros rūgšties ir įlašinami 2–3 lašai indikatoriaus metiloraudonojo. Erlenmejerio kolbutė sujungiama su distiliavimo aparato šaldytuvu, į kolbą įdedama pemzos gabalėlių, supilamas praskiestas amonio sulfato tirpalas, įpilama daugiau negu buvo paimta konc. sieros rūgšties, 33 proc. kalio šarmo. Kolba yra sujungiama su distiliacine aparatūra, ir yra įjungiamas kaitinimo elementas. Distiliacijos pabaiga nustatoma stebint rožinio lakmuso popierėlio pasikeitimą. Jei distiliate yra amoniako, lakmuso popierėlis pamėlynuoja, jei jo nėra spalva nepakinta;

· po distiliavimo atliekamas titravimas, tirpalas titruojamas 0,1 n NaOH iki spalvos pasikeitimo: Erlenmejerio kolbutės turinys iš rožinės spalvos keičiasi į oranžinę, gelsvai rausvą, o vėliau – į geltoną;

· žalių riebalų nustatymas buvo atliktas Soksleto aparato pagalba. Pirmiausiai sulankstomas paketėlis iš filtrinio popieriaus, kuris yra dedamas į biuksą ir džiovinamas 2 val. termostate 100–105 °C temperatūroje, po džiovinimo atvėsinamas eksikatoriuje ir pasveriamas analitinėmis svarstyklėmis. Įdėjus į paketėlį apie 1 g tiriamosios medžiagos, paketėlis dedamas į biuksą ir pasveriamas. Biuksas su paketėliu, pradengus dangtelį, dedamas džiovinti į termostatą 100–105 °C temperatūroje. Džiovinama iki pastovaus svorio. Sudedama į eksikatorių ataušinti ir po to pasveriama. Paketėlis yra išimamas iš biukso ir dedamas į Soksleto aparatą. Sudėti paketėliai užpildomi organiniu tirpikliu – etilo eteriu. Eksrahavimas trunka 24 val. Ekstarhavimas yra baigtas, kai ant paketėlių susirenka bespalvis organinis tirpiklis. Po ekstahavimo paketėlis su pašaru dedamas į tą patį biuksą, šis paliekamas traukos spintoje, kad išgaruotų organinis tirpiklis, o po to statomas į termostatą ir džiovinamas iki pastovaus svorio 100–105 °C temperatūroje. Po džiovinimo paketėliai su biuksu pasveriami;

· žalios ląstelienos kiekio nustatymas buvo atliktas pagal Kiuršnerį. Į konusinę kolbutę buvo įdėta 1 g susmulkinto tiriamojo mėginio. Į kolbutę įpilama 25 ml azoto ir acto rūgščių mišinio. Kolbutės traukos spintoje yra statomos ant elektrinės viryklės šildomos iki užvirimo. Po to virinamos 25–30 min. Karštas konusinės kolbutės turinys filtruojamas pro filtrą, praplaunant jį karštu distiliuotu vandeniu, kol išnyksta acto rūgšties kvapas. Iš konusinės kolbutės pernešamos visos pašaro dalelės ant filtro. Filtras ir ant jo likusios liekanos suvilgomos 2 ml spirito, o pastarajam nutekėjus iki filtro kraštų pripilama etilo eterio. Pasibaigus filtravimui, filtras su likusia pašaro dalimi pernešamos į biuksą ir yra džiovinamas termostate iki pastovaus svorio 100–105 °C temperatūroje. Išdžiovintas biuksas su ląsteliena išimamas iš termostato, ataušinamas eksikatoriuje ir pasveriamas;

· neazotinės ekstraktinės medžiagos (NEM) paskaičiuojamos iš 100 atimant vandens, pelenų, baltymų, ląstelienos ir riebalų kiekius;

· β–karotiną nustatėme kolorimetriniu metodu fotokolorimetro pagalba;

· vitamino C kiekis buvo nustatytas įprastu metodu pagal standartizuotą vaisių, daržovių ir jų gaminių tyrimo metodiką (LST ISO 6557–2:2000);

· kaliui nustatyti buvo sveriamas 10 g mėginys ir supilamas į tiglį. Analizės metu temperatūra keliama palaipsniui ir tris valandas kaitinamas esant 450 °C. Tigliui ataušus, pelenai nuplaunami į 500 ml talpos matavimo kolbą, naudojant vandenį ir druskos rūgšties tirpalą. Nustojus skirtis anglies dioksidui, tirpalas pašildomas ir laikomas 90 °C temperatūroje. Atšildžius iki kambario temperatūros, tirpalas skiedžiamas vandeniu ir po to filtruojamas. Į matavimo kolbą paimama alikvotinė filtrato dalis, įpilama fotometrijos buferinio tirpalo ir praskiedžiamas vandeniu. Rezultatai apskaičiuojami pagal kalibracinę kreivę; 

· kalciui nustatyti buvo sveriama apie 5 g mėginio, sudeginami 550 °C temperatūroje ir pelenai supilami į laboratorinę stiklinę. Įpilama druskos rūgšties, vandens ir keli lašai azoto rūgšties. Stiklinės turinys užvirinamas ir verdamas apie 30 minučių. Po to aušinamas ir pilamas į matavimo kolbą. Kolbos turinys skiedžiamas vandeniu. Po to yra paimama alikvotinė tirpalo dalis ir į ją įpilama citrinų rūgšties tirpalo ir amonio chlorido tirpalo. Vėl skiedžiama vandeniu iki 100 ml. Tirpalas užvirinamas, įpilama bromkrezolio žaliojo tirpalo ir šilto amonio oksalato tirpalo, jei susidaro nuosėdos, jos ištirpinamos įpylus kelis lašus druskos rūgšties. Tirpalas yra lėtai neutralizuojamas amoniaku, visą laiką maišant, kol pH tampa lygi 4,4–4,6. Stiklinė pastatoma į verdančio vandens vonią ir laikoma 30 minučių, kad nuosėdos galėtų nusėsti. Kai nusėda nuosėdos stiklinė išimama iš vandens vonios, paliekama valandai ir po to filtruojama per G4 aktyvumo filtrą. Stiklinė ir filtras plaunami vandeniu, kol visiškai bus pašalintas amonio oksalato perteklius. Nuosėdos ant filtro ištirpinamos šiltos sieros rūgšties pagalba. Filtras plaunamas su šiltu vandeniu, kol filtrato tūris bus apie 100 ml. Temperatūra pakeliama iki 70 – 80 °C, tirpalas titruojamas kalio permanganato tirpalu, kol tampa rožinis ir ši spalva neišnyksta per minutę.

· Nitritų ir nitratų kiekis nustatytas pagal standartą „LST EN 12014–7 Maisto produktai. Nitratų ir nitritų kiekio nustatymas. 7 dalis. Nitratų kiekio nustatymas daržovėse ir jų produktuose, nitratus redukavus kadmiu. Tėkminis metodas“.

· Biogeninių aminų kiekybinė analizė atlikta efektyviosios skysčių atvirkštinių fazių chromatografijos metodu. Biogeniniai aminai išskirti iš homogenizuotos augalinės žaliavos, ekstrahuojant 0,4 mol l-1 perchloro rūgštimi. Ekstrakto dalis termostatuota 45 min. derivatizuota 40 °C temperatūroje su dansylchlorido tirpalu (5–dimethylaminonaphtalene–1–sulfonylchloride) priedu. Po derivatizacijos, atvėsinus iki kambario temperatūros, dansylchlorido likutis pašalintas 25 proc. amoniaku. Mėginiai nufiltruoti per 0,45 µm membraninį filtrą, įšvirkšti po 20 µl ir išanalizuoti pagal ESC sistemą. ESC sistema – kolonėlė LiChroCART® 125–4 plieninė, eliuentas: B – acetonitrilas, A – amonio acetatas 0,1 mol l-1 (50 proc. B iki 90 proc. B per 19 min., eiga 20 min., po eigos 50 proc. B 8 min.), tėkmės sparta – 0,9 ml min-1, UV detekcija esant 254 nm. Identifikacija atlikta lyginant kiekvieno nustatomo standarto sulaikymo trukmę su kiekvienos etaloninės medžiagos sulaikymo trukme. Kiekybinė analizė atlikta pagal vidinio standarto metodiką, skaičiuojant smailės plotą apibrėžtam etaloninės medžiagos kiekiui. Tyrimai kartoti 3–4 kartus.
· Gauti rezultatai statistikai apdorojami pagal Stjudentą: paskaičiuotas aritmetinis vidurkis, aritmetinio vidurkio paklaida, nustatomas patikimumo kriterijus ir patikimumo laipsnis (Sakalauskas, 2003).
3. REZULTATAI

3.1. Bandymo atlikimo schema


Tyrimams atlikti didžiuosiuose prekybos centruose, ekologiškų daržovių skyriuose buvo pirktos visos tuo metu pardavime buvusios daržovės. Ekologiškas daržoves suskirstėme į tris grupes, atsižvelgėme į daržovės valgomąją dalį. Šias grupes pateikiame bandymo atlikimo schemoje:

· lapinės kopūstinės daržovės ir žalumynai;

· šakniavaisinės daržovės;

· ankštinės bei kitos daržovės.

Lietuviškų lapinių kopūstinių daržovių ir žalumynų prekybos centruose pardavime buvo pateikta lietuvoje užaugintų (salotos, kininiai kopūstai, gūžiniai kopūstai), taip pat šių daržovių rūšių mūsų vartotojams pasiūlė estų, latvių, prancūzų, belgų ir olandų ūkininkai bei kooperatyvai. Žiedinių kopūstų mūsų rinkai pasiūlė kaimynai latviai, taip pat olandai ir prancūzai; brokolius mūsų didieji prekybos centrai įsivežė iš Ispanijos ir Italijos.
Tuo momentu, kada rinkome ekologinių daržovių mėginius, šakniavaisinių daržovių: morkų, burokėlių, ridikų, bulvių ir svogūnų buvo pateikę Lietuvos augintojai. Taip pat šios grupės daržovių nemaža pasiūla buvo iš kaimynų latvių, belgų, olandų, italų, ispanų.
Kai kurias trečiajai grupei priskiriamas ekologiškas daržoves šiltnamiuose ir atvirame grunte užaugina ir mūsų ūkininkai – agurkus, žaliasias cukinijas, pomidorus. Didžioji dalis raudonųjų, geltonųjų ir žaliųjų paprikų atsivežama iš Ispanijos ir Izraelio. Ispanai, be paprikų, mūsų rinkai užaugina pomidorų ir cukinijų. Vartotojai valgo estiškus ir bulgariškus agurkus, Izraelyje užaugintas žaliąsias cukinijas ir olandiškus pomidorus bei ispaniškus mažuosius pomidorus.

Šiuo metu mūsų ekologiškų daržovių augintojai vartotojų poreikių pilnai patenkinti visų reikalingų daržovių požiūriu negali. Nemaža dalis pas mus užaugintų daržovių pateikiama kaimyninėms šalims, Europos sąjungos šalims. Kai kurios daržovės mūsų sąlygomis labai sunku užauginti, todėl šioje prekybos srityje vykdomi mainai.
1 lentelė. Bandymo atlikimo schema
	Ekologinių daržovių grupė
	Daržovės
	Kilmės šalis

	I. Lapinės kopūstinės daržovės ir žalumynai
	Salotos (Lactuca sativa)

	Lietuva (1), Estija (2), Prancūzija (3)

	
	Kininiai kopūstai (Brassica rapa pekinensis)
	Lietuva (1), Latvija (2), Belgija (3)

	
	Gūžiniai kopūstai (Brassica oleracea var. capitata)
	Lietuva (1), Olandija (2)

	
	Žiediniai kopūstai (Brassica oleracea var. botrytis)
	Latvija (1), Olandija (2), Prancūzija (3)

	
	Brokoliai (Brassica oleracea var. italica)
	Ispanija (1), Italija (2)

	II. Šakniavaisinės daržovės
	Morkos (Daucus carota var. sativa)

	Lietuva (1), Olandija (2)

	
	Burokėliai (Beta vulgaris var. rubra)
	Lietuva (1), Latvija (2), Belgija (3) 

	
	Ridikėliai (Raphanus sativus var. radicula)
	Lietuva (1), Ispanija (2) , Olandija (3)


	
	Bulvės (Solanum tuberosum)


	Lietuva (1), Belgija (2), Ispanija (3) 

	
	Svogūnai (Allium cepa)
	Lietuva (1), Italija, (2) Olandija (3)

	III. Ankštinės bei kitos daržovės
	Agurkai (Cucumis sativus)


	Lietuva (1), Estija (2), Bulgarija (3) 

	
	Žalioji cukinija (Cucurbita pepo var. giromontina)
	Lietuva (1), Ispanija (2), Izraelis (3)

	
	Raudonoji paprika (Capsicum annuum)
	Ispanija (1), Izraelis (2)

	
	Geltonoji paprika (Capsicum annuum)
	Ispanija (1), Izraelis (2)

	
	Žalioji paprika (Capsicum annuum)


	Ispanija (1), Izraelis (2)

	
	Pomidorai (Solanum lycopersicum)
	Lietuva (1), Ispanija (2), Olandija (3)

	
	Mažieji pomidorai


	Ispanija


3.2. Daržovių maistinė vertė
Pirmajai grupei priklausančios daržovės – salotos savo sudėtyje turi didžiausią kiekį drėgnio. Tyrimo metu nustatyta, kad jų sudėtyje yra tik 4,29 – 4,36 proc. sausosios medžiagos. Gležniausios ir daugiausiai drėgnio turinčios buvo Lietuvos ūkininkų pateiktos salotos. Čia galėjo nulemti salotų rūšis, taip pat šviežumas, nes lietuviškos daržovės pristatomos tuojau pat iš ūkių, joms igesnio transportavimo laiko tarpo nereikia.
Lietuviškose salotose nustatyta 95,71 proc. drėgnio, arba 0,03 proc. daugiau palyginti su estiškomis ir 0,07 proc. daugiau palyginti su prancūziškomis salotomis Lietuviškose salotose nustatyta 1,60 proc. organinės medžiagos – tai daugiausia palyginti su estiškomis ir prancūziškomis. Žalių baltymų daugiausia nustatyta prancūziškose salotose – 1,08 proc., arba 0,17 proc. daugiau palyginti su lietuviškomis ir 0,13 proc. daugiau palyginti su estiškomis (p<0,001) salotomis. Žaliais riebalais turtingiausios buvo estiškos salotos, jose buvo nustatyta 0,24 proc. žalių riebalų, arba 0,05 proc. daugiau palyginti su lietuviškomis salotomis (p<0,05). Žalios ląstelienos salotose, užaugintose skirtingose šalyse nustatyti kiekiai labai mažai skyrėsi ir sudarė 0,05 – 0,06 proc. 
Salotų sausosios medžiagos didžiąją dalį sudarė žali pelenai. Tyrimams salotos buvo paimtos nežemėtos, todėl prielaida, kad galėjo jos būti užterštos žemėmis, atkrenta. Lietuvoje užaugintų salotų sudėtyje nustatytas pats mažiausias mineralinių medžiagų kiekis, kuris sudarė 26,9 g kg-1. Estiškose salotose buvo nustatyta 28,8 g kg-1, arba 1,9 g daugiau (p<0,001), o prancūziškose – 28,0  g kg-1, arba 1,1 g daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškomis salotomis. Neazotinėmis ekstraktinėmis medžiagomis turtingiausios buvo lietuviškos salotos. Jose nuo bendro sausųjų medžiagų kiekio nustatyta 11,19 proc. neazotinių ekstraktinių medžiagų, kai tuo tarpu estiškose – 4,40 proc. ir prancūziškose – 5,06 proc.
Buvo tirti iš trijų skirtingų šalių kininiai kopūstai. Lietuviškiems kopūstams buvo lyginami kininiai kopūstai iš Latvijos ir Belgijos.

Kininiuose kopūstuose nustatyti mažesni kiekiai drėgnio palyginti su salotomis. Didžiausias kiekis – 5,93 proc. sausosios medžiagos nustatyta latviškuose kininiuose kopūstuose, tai daugiau 0,10 proc. palyginti su lietuviškais ir 0,31 proc. daugiau palyginti su belgiškais.

Latviškuose kininiuose kopūstuose nustatyta 5,01 proc. žalių pelenų. Mažiausias žalių pelenų kiekis nustatytas kininiuose kopūstuose iš Belgijos – 4,79±0,02 proc., arba 0,14 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su lietuviška ir latviška daržove.
Mažiausias žalių baltymų kiekis nustatytas latviškuose kininiuose kopūstuose – 0,9 g kg-1, žalių riebalų kiekiai svyravo labai nedidelėse ribose – 0,07–0,08 proc., žalios ląstelienos – 0,30 proc. nustatyta belgiškuose kininiuose kopūstuose, tai mažiausias kiekis iš visų tirtų šios daržovės mėginių. Lietuviškuose ir latviškuose kininiuose kopūstuose žalios ląstelienos nustatyta po 0,43 proc., arba 0,13 proc. daugiau palyginti su kininiais kopūstais atvežtais iš Belgijos (p<0,05).
Tyrimams buvo paruošti lietuviškų ir olandiškų gūžinių kopūstų mėginiai. Gūžiniuose kopūstuose nustatyti didesni kiekiai sausosios medžiagos. Lietuviškose salotose sausosios medžiagos nustatyta 4,29 proc., arba 7,34 proc. mažiau (p<0,001) ir kininiuose kopūstuose 5,83 proc., arba 5,70 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su lietuviškais gūžiniais kopūstais. 
Gūžiniuose lietuviškuose ir olandiškuose kopūstuose nustatyti beveik tapatūs kiekiai organinės medžiagos, žalių baltymų, žalių riebalų, žalių pelenų, neazotinių ekstraktinių medžiagų. Lietuvoje užaugintuose gūžiniuose kopūstuose nustatyta 13,3 g kg-1 žalios ląstelienos, o olandiškuose – 0,5 g kg-1 daugiau (p<0,01).

Buvo tirta trys mėginiai žiedinių kopūstų. Rinkai Lietuvos ekologinių daržovių augintojai žiedinių kopūstų neteikia. Ši daržovė mūsų šalyje turi paklausą, įvežama iš kaimyninės šalies Latvijos, taip pat iš Olandijos ir Prancūzijos. Laikorpiu, kada buvo renkami daržovių mėginiai tyrimams, buvo pastebėta, kad didžiausi kiekiai ekologiškai užaugintų žiedinių kopūstų buvo įvežami ir pateikiami prekybai iš Olandijos. Mažesni kiekiai iš Latvijos ir Prancūzijos.
Žiediniai kopūstai savo sudėtyje turi didesnius kiekius drėgnio palyginti su gūžiniais kopūstais. Juose nustatyti drėgnio kiekiai – 900 g kg-1. Mažiausias kiekis sausosios medžiagos – 94,9 g kg-1 nustatytas latviškuose žiediniuose kopūstuose. Olandiškuose žiediniuose kopūstuose nustatyta 99,3 g kg-1, arba 4,64 proc. daugiau (p<0,001), prancūziškuose – 97,6 g kg-1, arba 2,85 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su Latvijos ūkiuose užaugintais žiediniais kopūstais.

Sausoji medžiaga buvo turtingesnė organinės medžiagos kiekiu ir kai kurių maisto medžiagų sudedamosiomis dalimis. Olandiškuose žiediniuose kopūstuose organinės medžiagos nustatyta 2,17 proc., arba 0,79 proc. daugiau (p<0,001), prancūziškuose – 1,82 proc., arba 0,44 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su latviškais.

Olandijoje užaugintuose žiediniuose kopūstuose nustatyta didžiausiais kiekis žalių baltymų – 10,1 g kg-1, 28,86 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su užaugintais Latvijoje. Prancūzijoje užaugintuose žiediniuose kopūstuose žalių baltymų nustatyta 4,9 g kg-1, arba 14,00 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su latviškais. 
Žalios ląstelienos latviškų žiedinių kopūstų sudėtyje nustatyta 0,35 proc., o olandiškuose ir prancūziškuose  –  0,59 ir 0,58 proc., arba atitinkamai 0,24 ir 0,23 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su latviška daržove. Žalių pelenų žiediniuose kopūstuose atvežtuose iš Olandijos ir Prancūzijos atitinkamai nustatyta 7,76 proc. ir 7,94 proc., arba 0,17–0,35 proc. mažiau (p<0,01) palyginti su užaugintomis Latvijoje.
Tyrimams buvo paruošti du brokolių mėginai. Prekybos centruose prekiaujama brokoliais iš Ispanijos ir Italijos. Brokoliai – turinti mažiausią kiekį iš šios grupės tirtų daržovių drėgnio. 

Ispaniškuose brokoliuose nustatyta 128,9 g kg-1 sausosios medžiagos, o itališkuose 0,57 proc. mažiau (p<0,001). Ispaniškuose brokoliuose nustatyta 50,9 g kg-1 organinės medžiagos, arba 2,62 proc. daugiau (p<0,001), bet juose mažiau nustatyta žalių baltymų (p<0,001). Ispaniški brokoliai turtingesni mineralinėmis medžiagomis. Juose nustatyta 78,0 g kg-1 žalių pelenų, arba 5,36 proc. daugiau (p<0,001). Neazotinėmis ekstraktinėmis medžiagomis turtingesni buvo brokoliai atvežti iš Ispanijos  –  11,5 g kg-1, arba 33,72 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su brokoliais užaugintais Italijoje.
2 lentelė.  Ekologinių lapinių kopūstinių daržovių ir žalumynų (natūralaus drėgnumo) maistinė vertė (g 100g-1)

	Daržovės
	Sausoji medžiaga
	Organinė medžiaga
	Žali baltymai
	Žali riebalai
	Žalia ląsteliena
	Žali pelenai
	Neazotinės ekstraktinės medžiagos

	Salotos (1)
	4,29± 0,20
	1,60±0,07
	0,91± 0,03
	0,19± 0,01
	0,05± 0,01
	2,69± 0,01
	0,48± 0,22

	Salotos (2)
	4,32± 0,13
	1,44±0,02
	0,95± 0,03
	0,24± 0,01*
	0,06± 0,01
	2,88± 0,01***
	0,19± 0,19

	Salotos (3)
	4,36± 0,11
	1,56±0,01
	1,08± 0,02**
	0,20± 0,01
	0,06± 0,01
	2,80± 0,01***
	0,22± 0,18

	Kininiai kopūstai (1)
	5,83±0,09
	0,90±0,09
	0,22±0,11
	0,08±0,03
	0,43±0,05
	4,93±0,01
	0,17±0,02

	Kininiai kopūstai (2)
	5,93± 0,02
	0,92±0,02
	0,09± 0,05
	0,07± 0,07
	0,43± 0,01
	5,01± 0,06
	0,33± 0,15

	Kininiai kopūstai (3)
	5,62± 0,01
	0,83±0,01
	0,21± 0,09
	0,08± 0,07
	0,30± 0,02*
	4,79± 0,02***
	0,24± 0,05*

	Gūžiniai kopūstai (1)
	11,63± 0,01
	5,44±0,06
	0,92± 0,13
	0,26± 0,19
	1,33± 0,01
	6,19± 0,07
	2,93± 0,38

	Gūžiniai kopūstai (2)
	11,59± 0,02
	5,36±0,11
	0,94± 0,15
	0,26± 0,20
	1,38± 0,01**
	6,23± 0,07
	2,78± 0,39

	Žiediniai kopūstai (1)
	9,49±0,04
	1,38±0,01
	0,35± 0,02
	0,32± 0,05
	0,35± 0,01
	8,11± 0,01
	0,36± 0,05

	Žiediniai kopūstai (2)
	9,93±0,01***
	2,17±0,05***
	1,01± 0,10***
	0,22± 0,16
	0,59± 0,02***
	7,76± 0,06**
	0,35± 0,13

	Žiediniai kopūstai (3)
	9,76±0,01***
	1,82±0,01***
	0,49± 0,01**
	0,27± 0,11
	0,58± 0,01***
	7,94± 0,03**
	0,48± 0,01

	Brokoliai (1)
	12,89±0,01
	5,09±0,02
	2,95± 0,02
	0,83± 0,06
	0,16± 0,02
	7,80± 0,01
	1,15± 0,07

	Brokoliai (2)
	12,32±0,05***
	4,96±0,01***
	3,23± 0,01***
	0,68± 0,01*
	0,19± 0,01
	7,36± 0,05***
	0,85± 0,02*


* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001
3 lentelė.  Ekologinių šakniavaisinių daržovių (natūralaus drėgnumo) maistinė vertė (g 100g-1)

	Daržovės
	Sausoji medžiaga
	Organinė medžiaga
	Žali baltymai
	Žali riebalai
	Žalia ląsteliena
	Žali pelenai
	Neazotinės ekstraktinės medžiagos

	Morkos (1)
	14,62± 0,01
	6,07±0,20
	0,92± 0,35
	0,25± 0,03
	1,43± 0,01
	8,55± 0,05
	3,47± 0,26

	Morkos (2)
	13,95±0,02***
	4,72±0,03***
	1,09± 0,05
	0,24± 0,07
	1,62±0,02***
	9,23± 0,02***
	1,77± 0,09***

	Burokėliai (1)
	13,59± 0,23
	2,81±0,11
	1,43± 0,02
	0,07± 0,01
	0,23±0,01
	10,78±0,02
	1,08± 0,13

	Burokėliai (2)
	13,88± 0,11
	3,36±0,08**
	1,61± 0,13
	0,09± 0,02
	0,25±0,01
	10,52±0,01***
	1,41± 0,29

	Burokėliai (3)
	14,03± 0,06
	3,08±0,04
	1,67±0,01***
	0,13±0,01***
	0,32±0,01***
	10,95±0,01***
	0,96± 0,16

	Ridikėliai (1)
	5,73±0,03
	1,61±0,01
	0,79± 0,02
	0,23± 0,01
	0,21±0,01
	4,12± 0,01
	0,38± 0,03

	Ridikėliai (2)
	6,05±0,02***
	2,62±0,01***
	0,69± 0,02*
	0,15± 0,02*
	0,16±0,01**
	3,43± 0,01***
	1,62± 0,01***

	Ridikėliai (3)
	6,17±0,02***
	2,32±0,02***
	0,85± 0,03
	0,22± 0,01
	0,19±0,02
	3,85± 0,01***
	1,06± 0,04***

	Bulvės (1)
	20,32±0,35
	5,79±0,14
	1,97± 0,02
	0,12± 0,01
	0,83±0,01
	14,53±0,45
	2,87± 0,52

	Bulvės (2)
	18,24±0,12**
	7,42±0,05***
	1,76±0,02***
	0,13± 0,01
	0,78±0,01**
	10,82±0,03***
	4,75± 0,09**

	Bulvės (3)
	18,93± 037*
	8,63±0,21***
	2,10± 0,07
	0,10± 0,02
	0,87±0,01*
	10,30±0,02***
	5,56± 0,35**

	Svogūnai (1)
	14,29±0,02
	9,07±0,04
	0,78± 0,03
	0,59± 0,30
	1,06±0,02
	5,22± 0,01
	6,64± 0,27

	Svogūnai (2)
	11,34±0,01***
	5,99±0,02***
	1,07±0,02***
	0,25± 0,05
	0,39±0,02***
	5,35± 0,02***
	4,28± 0,05**

	Svogūnai (3)
	9,83±0,02***
	6,25±0,07***
	0,65± 0,07
	0,21± 0,07
	0,82±0,01***
	3,58± 0,02***
	4,57± 0,12*


*p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001

4 lentelė. Ekologinių ankštinių bei kitų daržovių (natūralaus drėgnumo) maistinė vertė (g 100g-1)

	Daržovės
	Sausoji medžiaga
	Organinė medžiaga
	Žali baltymai
	Žali riebalai
	Žalia ląsteliena
	Žali pelenai
	Neazotinės ekstraktinės medžiagos

	Agurkai (1)
	4,89±0,02 
	1,20±0,01
	0,43±0,02
	0,10±0,01
	0,52±0,02
	3,69±0,03
	0,15±0,05

	Agurkai (2)
	6,12±0,01*** 
	2,09±0,01***
	0,35±0,01*
	0,12±0,01
	0,64±0,01***
	4,03±0,11
	1,00±0,03

	Agurkai (3)
	6,48±0,01*** 
	2,06±0,06***
	1,17±0,14**
	0,13±,02
	0,59±0,01*
	4,42±0,17**
	0,17±0,12

	Žalioji cukinija (1)
	6,37±0,01
	1,55±0,02
	0,86±0,03
	0,18±0,01
	0,29±0,01
	4,82±0,03
	0,22±0,10

	Žalioji cukinija (2)
	6,29±0,01***
	1,40±0,08
	0,83±0,17
	0,11±0,05
	0,35±0,02*
	4,89±0,02
	0,11±0,09

	Žalioji cukinija (3)
	6,15±0,01***
	1,58±0,05
	0,95±0,08
	0,15±0,02
	0,42±0,0***
	4,57±0,02***
	0,06±0,07

	Raudonoji paprika (1)
	9,87±0,01
	3,44±0,05
	1,10±0,13
	0,35±0,02
	0,57±0,01
	6,43±0,03
	1,42±0,15

	Raudonoji paprika (2)
	11,23±0,17***
	3,59±0,11
	0,91±0,03
	0,29±0,03
	0,65±0,03*
	7,64±0,17***
	1,74±0,17*

	Geltonoji paprika (1)
	9,55±0,01
	2,42±0,23
	1,05±0,15
	0,32±0,03
	0,12±,01
	7,13±0,89
	0,93±0,97

	Geltonoji paprika (2)
	9,53±,01
	2,51±0,07
	1,12±0,09
	0,28±0,06
	0,26±0,02***
	7,02±,01
	0,85±0,18

	Žalioji paprika (1)
	7,12±0,01
	2,24±0,15
	0,76± 0,23
	0,18±0,03
	0,45±0,01
	4,88±0,03
	0,85±0,27

	Žalioji paprika (2)
	6,92±0,01***
	1,85±0,03*
	0,73±0,05
	0,21±0,01
	0,51±0,02*
	5,07±,02**
	0,2400,05

	Pomidorai (1)
	7,59±0,07
	2,40±0,03
	0,72±0,01
	0,18±0,02
	0,19±0,01
	5,19±0,02
	1,31±0,07

	Pomidorai (2)
	7,12±0,07**
	1,66±0,05***
	0,93±0,03***
	0,19±0,01
	0,19±0,01
	5,46±0,01***
	0,35± 0,10***

	Pomidorai (3)
	7,33±0,03*
	2,21±0,02**
	0,86±,05*
	0,19±0,01
	0,18±0,01
	5,12±0,02
	0,98±0,06*

	Mažieji pomidorai
	6,96±0,02***
	1,70±0,01***
	0,89±0,01***
	0,18±0,01
	0,18±0,01
	5,26±0,02
	0,45±0,05***


*p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001

Ekologinių šakniavaisinių daržovių (3 lentelė) ištirta 14 mėginių: 2 morkų, 3 burokėlių, 3 ridikėlių, 3 bulvių, 3 svogūnų. Kiekvienos daržovės vienas mėginys buvo Lietuvoje užaugintas, o kiti latviški, belgiški, olandiški, ispaniški bei itališki.
Lietuvoje užaugintos daržovės maistinė vertė lyginama su atvežtų į mūsų šalį daržovių maistine verte.

Lietuviškose morkose nustatytas sausosios medžiagos kiekis – 14,62 proc., arba 0,67 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su iš Olandijos atvežtomis morkomis. Organine medžiaga turtingesnės buvo lietuviškos morkos – nustatyta 60,7 g kg-1, arba 28,60 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su olandiškomis. Olandijoje išaugintų morkų sudėtyje nustatyta 16,2 g kg-1 žalios ląstelienos, arba 11,73 proc. daugiau (p<0,001) ir 92,3 g kg-1 žalių pelenų, arba 7,37 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviška daržove.
Neazotinėmis ekstraktinėmis medžiagomis: cukrumi ir kitais junginiais, turtingesnės buvo Lietuvoje išaugintos morkos, nes jų sudėtyje nustatyta 3,47 proc., o olandiškose – 1,77 proc. (p<0,001).
Didžiuosiuose prekybos centruose įsigijome ekologiškų burokėlių iš Lietuvos, Latvijos ir Belgijos. Nustatėme juose esančio drėgnio kiekį – 86,41 proc., arba 0,29–0,44 proc. daugiau palyginti su latviškais ir belgiškais burokėliais.
Žalių baltymų lietuviškuose burokėliuose nustatyta 14,3 g kg-1, arba 11,18 proc. mažiau (p>0,05) palyginti su latviškais ir 14,37 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su belgiškais. Žalios ląstelienos daugiausia nustatyta belgiškuose burokėliuose – 0,32 proc., arba 0,09 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškais ir 0,07 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su burokėliais, kurių kilmės šalis Latvija.
Burokėliuose, kurių kilmės šalis Belgija, nustatyta 0,13 proc. žalių riebalų, arba 0,06 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškais burokėliais. Žalių pelenų mažiausiai buvo nustatyta latviškuose burokėliuose – 105,2 g kg-1, arba 2,47 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškais ir 1,58 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su belgiškais.

Buvo tirti ridikėliai: kilmės šalis Lietuva, kilmės šalis Ispanija ir kilmės šalis Olandija. Didžiausias drėgnio kiekis nustatytas lietuviškuose ridikėliuose – 94,27 proc., arba 0,32 daugiau (p<0,001) palyginti su ispaniškais ir 0,44 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su Olandijoje užaugintais ridikėliais. Organinės medžiagos kiekiai ridikėlių sudėtyje buvo sekantys – lietuviškuose 16,1 g kg-1, ispaniškuose – 26,2 g kg-1 (p<0,001), olandiškuose – 23,2 g kg-1 (p<0,001). Žalių baltymų Ispanijoje užaugintuose ridikėliuose nustatytas pats mažiausias kiekis – 0,69 proc., arba 0,1 proc. mažiau (p<0,05) palyginti su lietuviškais ridikėliais, juose mažiausiai buvo ir žalios ląstelienos – 0,16 proc., arba 0,05 proc. mažiau (p<0,01) palyginti su užaugintais ridikėliais Lietuvoje. Žalias pelenais turtingiausi buvo lietuviški ridikėliai, 1 kg nustatyta 41,2 g, arba 6,9 g daugiau (p<0,001) palyginti su ridikėliais, kurių kilmės šalis Ispanija ir 2,7 g daugiau (p<0,001) palyginti su ridikėliais, kurių kilmės šalis Olandija.

Tyrimams taip pat buvo paruošti trys mėginiai. Buvo tirtos bulvės, kurių kilmės šalis Lietuva, Belgija ir Ispanija. Tai šakniastiebinė daržovė, kurios sudėtyje nustatyta didžiausias kiekis sausosios medžiagos ir mažiausi kiekiai drėgnio. 
Tyrimų rezultatai parodė, kad daugiausia sausosios medžiagos nustatyta lietuviškose bulvėse – 203,2 g kg-1, arba 11,40 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su bulvėmis, kurių kilmės šalis Belgija ir 7,34 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su ispaniškomis bulvėmis. Daugiausia žalių pelenų nustatyta lietuviškose bulvėse – 145,3 g kg-1, arba 34,29 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su bulvėmis, kurių kilmės šalis Belgija ir 41,07 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su bulvėmis, kurių kilmės šalis Ispanija.
Lietuviškose bulvėse žalių baltymų nustatyta – 1,97 proc., arba 0,21 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su iš Belgijos atvežtomis bulvėmis. Žalios ląstelienos lietuviškose bulvėse nustatyta 0,83 proc., arba 0,05 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su belgiškomis ir 0,04 proc. mažiau (p<0,05) palyginti su ispaniškomis.
Didžiuosiuose prekybos centruose buvo nusipirkti svogūnų mėginiai iš Lietuvos, Italijos ir Belgijos. Svogūnuose, kurių kilmės šalis Lietuva nustatytas sausosios medžiagos kiekis sudarė 142,9 g kg-1, arba 26,01 proc. didesnis (p<0,001) palyginti su užaugintais Italijoje, 45,37 proc. didesnis (p<0,001) palyginti su tais, kurių kilmės šalis Olandija. Organine medžiaga turtingiausi taip pat buvo mūsų šalyje išauginti svogūnai – 90,7 g kg-1, arba 51,42 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su itališkais, 45,12 proc. turtingesni organine medžiaga (p<0,001) palyginti su olandiškais.
Žalių baltymų daugiausia nustatyta svogūnuose, kurių kilmės šalis Italija – 1,07 proc., kai tuo tarpu lietuviškuose nustatyta 0,78 proc., o olandiškuose 0,65 proc. (p<0,001). Žalių riebalų nustatytas didžiausias kiekis lietuviškuose svogūnuose – 0,59 proc., t. y. dvigubai daugiau palyginti su šia daržove užauginta kitose šalyse. Žalios ląstelienos lietuviškuose svogūnuose nustatyta 10,6 g kg-1, arba 171,79 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su itališkais ir 29,27 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su olandiškais.

Neazotinių ekstraktinių medžiagų didžiausias kiekis nustatytas taip pat lietuviškuose svogūnuose – 6,64 proc., itališkuose – 4,28 proc., arba 2,36 proc. mažiau (p<0,01), olandiškuose – 4,57 proc., arba 2,07 proc. mažiau palyginti su Lietuvoje išaugintais svogūnais. Lentelėje pateiktos ekologiškos daržovės, kurios priskirtos ankštinių bei kitų daržovių grupei, pateikta jose esančio drėgnio kiekis ir sausosios medžiagos sudedamosios dalys: organinės medžiagos, žali baltymai, žali riebalai, žalia ląsteliena, žali pelenai ir neazotinės ekstraktinės medžiagos.
Ankštinių bei kitų daržovių grupei priskiriamos šios daržovės – agurkai, žalioji cukinija, raudonoji, geltonoji, žalioji paprika ir pomidorai. Tai daržovės, kurios užaugintos mūsų šalies ekologiniuose ūkiuose ir atvežtos iš Latvijos, Bulgarijos, Izraelio, Ispanijos, Olandijos.

Vertinant ekologinių daržovių maistinę vertę, kiekvienai daržovei palyginti padidėjusius ar sumažėjusius maisto medžiagų kiekius, kaip ir aptariant 2 ir 3 lentelių rezultatus, esamą ekologišką lietuvišką daržovę lyginome su kitomis daržovėmis, tai yra atvežtomis iš kitų šalių, o kur nebuvo ekologiškos daržovės, pavyzdžiui paprikų grupėje, tai už kontrolę buvo imama (1) pažymėta daržovė.
Didžiuosiuose prekybos centruose surinkome tris agurkų mėginius, kurių kilmės šalys – Lietuva, Estija ir Bulgarija.

Lietuviškuose agurkuose nustatyta 951,1 g kg-1 drėgnio, sausosios medžiagos juose nustatyta tik 48,9 g kg-1, arba 20,10 proc. mažiau (p<0,001) palyginti agurkais atvežtais iš Estijos ir 24,54 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su agurkais, kurie atvežti iš Bulgarijos. Žalių baltymų lietuviškuose agurkuose nustatyta 0,43 proc., arba 0,08 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su Estijoje užaugintais, bet žalių baltymų lietuviškuose agurkuose 0,74 proc. (p<0,01) nustatyta mažiau palyginti su agurkais, kurių kilmė šalis Bulgarija.
Lietuviškuose agurkuose nustatyti mažiausi kiekiai žalios ląstelienos, žalių pelenų bei neazotinių ekstraktinių medžiagų.
Maisto medžiagos buvo nustatytos ir trijuose žaliųjų cukinijų mėginiuose. Šį kartą, žaliojoje cukinijoje, kurios kilmės šalis Lietuva, nustatytas didžiausias sausosios medžiagos kiekis – 6,37 proc., arba 0,08 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su atvežta iš Ispanijos ir 0,22 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su bulgariška žaliąja cukinija. 
Ryškesni kai kurių maisto medžiagų skirtumai žaliosiose cukinijose, išaugintose skirtingose šalyse, pastebėti nustačius žalią ląstelieną – 0,29 proc., kai tuo tarpu ispaniškose – 0,35 proc., arba 0,06 proc. daugiau (p<0,05) ir atvežtose iš Izraelio – 0,42 proc., arba 0,13 proc. daugiau (p<0,001). Įvežtose iš Izraelio žaliosiose cukinijose nustatytas mažiausia mineralinių medžiagų kiekis – 45,7 g kg-1, arba 5,47 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su Lietuvos ūkininkų užaugintomis daržovėmis.
Raudonoji, geltonoji ir žalioji paprika mūsų didiesiems prekybos centrams tiekiama iš Ispanijos ir Izraelio. Maisto medžiagų kiekiai raudonosiose ir geltonosiose paprikose skyrėsi labai neženkliai. Žaliosiose paprikose, kurių kilmės šalis Ispanija nustatyta 71,2 g kg-1 sausosios medžiagos, arba 2,89 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su paprikomis, kurių kilmės šalis Izraelis, atitinkamai šioje daržovėje nustatyta ir organinės medžiagos 22,4 g kg-1, arba 21,08 proc. daugiau (p<0,05). Ispaniškoje žaliojoje paprikoje nustatyti mažesni kiekiai – 48,8 g kg-1 žalių pelenų, arba 3,75 proc. mažiau (p<0,01); 4,5 g  kg-1 žalių pelenų, arba 11,77 proc. mažiau (p<0,05).
Lietuviškuose pomidoruose nustatytas didžiausias sausosios medžiagos kiekis – 7,59 proc., arba 0,47 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su ispaniškais, 0,26 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su olandiškais ir 0,63 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su mažaisiais pomidorais, kurių kilmės šalis Ispanija.

Organinės medžiagos didžiausias kiekis buvo nustatytas lietuviškuose pomidoruose – 2,40 proc, arba 0,76 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su ispaniškais, 0,19 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su olandiškais ir 0,70 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su mažaisiais pomidorais.

Žaliais pelenais turtingiausi pomidorai buvo atvežti iš Ispanijos. Jų sudėtyje nustatyta 54,6 g  kg-1 mineralinių medžiagų. Neazotinėmis ekstraktinėmis medžiagomis turtingiausi buvo lietuviški pomidorai – 13,1 g kg-1.
3.3. Atskirų grupių ekologinių daržovių energinė vertė
Daržovių energinė vertė priklauso nuo jose esančios sausosios medžiagos kiekio ir sausosios medžiagos sudėties. Vandens kiekis, kuris yra daržovėse kaip tarpląstelinis ir viduląstelinis, tik praskiedžia maisto medžiagas, bet energinės vertės nepadidina.

Daržovių energinę vertę pateikiame kJ ir kcal. Energinė vertė buvo paskaičiuota pagal atskirų maisto medžiagų kaloringumą. kJ pavertėme į kcal daugindami iš atitinkamo koeficiento – 4,1867.

5 lentelė. Ekologinių lapinių kopūstinių daržovių ir žalumynų 100 g (natūralaus drėgnumo) energinė vertė
	Daržovės
	Apykaitos energija

	
	kJ
	kcal

	Salotos (Lietuva)
	35,74
	8,54

	Salotos (Estija)
	37,49
	8,95

	Salotos (Prancūzija)
	40,05
	9,57

	Kininiai kopūstai (Lietuva)
	22,86
	5,46

	Kininiai kopūstai (Latvija)
	19,88
	4,75

	Kininiai kopūstai (Belgija)
	17,21
	4,11

	Gūžiniai kopūstai (Lietuva)
	107,02
	25,56

	Gūžiniai kopūstai (Olandija)
	107,63
	25,71

	Žiediniai kopūstai (Latvija)
	55,36
	13,22

	Žiediniai kopūstai (Olandija)
	49,13
	11,74

	Žiediniai kopūstai (Prancūzija)
	63,09
	15,07

	Brokoliai (Ispanija)
	128,75
	30,75

	Brokoliai (Italija)
	122,96
	29,37


Lapinių kopūstinių ir žalumynų grupės ekologinių daržovių energinė vertė yra labai skirtinga. 1 kg brokolių, kurių kilmės šalis Ispanija, energinė vertė yra aukščiausia – 1,29 MJ, o brokolių, kurių kilmės šalis Italija, energinė vertė 57,9 kJ mažesnė.
Mažiausiai kaloringi – kininiai kopūstai. Jų 1 kg energinė vertė – 172,1–228,6 kJ. Salotų energinė vertė didesnė palyginti su kininiais kopūstais. Kaloringiausios salotos 400,5 kJ kg-1 buvo įvežtos iš Prancūzijos, iš šios šalies įvežti žiediniai kopūstai taip pat buvo kaloringiausi – 630,9 kJ kg-1. Lietuviškų ir olandiškų gūžinių kopūstų energinė vertė beveik nesiskyrė – 1,07 MJ.
6 lentelė. Ekologinių šakniavaisinių daržovių 100 g (natūralaus drėgnumo) energinė vertė
	Daržovės
	Apykaitos energija

	
	kJ
	kcal

	Morkos (Lietuva)
	118,43
	28,29

	Morkos (Olandija)
	103,69
	24,77

	Burokėliai (Lietuva)
	53,84
	12,86

	Burokėliai (Latvija)
	61,61
	14,72

	Burokėliai (Belgija)
	66,39
	15,86

	Ridikėliai (Lietuva)
	37,86
	9,04

	Ridikėliai (Ispanija)
	40,73
	9,73

	Ridikėliai (Olandija)
	46,02
	10,99

	Bulvės (Lietuva)
	100,39
	23,98

	Bulvės (Belgija)
	103,52
	24,72

	Bulvės (Ispanija)
	154,43
	36,89

	Svogūnai (Lietuva)
	161,26
	38,52

	Svogūnai (Italija)
	120,89
	28,87

	Svogūnai (Olandija)
	122,1
	29,16


Ekologiškos šakniavaisinės daržovės skyrėsi savo energine verte. Net toje pačioje daržovėje pastebėti dideli skirtumai, gal tai nulemia maisto medžiagų susikaupimas pačioje daržovėje priklausomai nuo veislės, dirvos bei priežiūros. Didžiausia energine verte pasižymėjo lietuviški svogūnai – 1,61 MJ kg-1, arba kaloringesni už itališkus 403,7 kJ, už olandiškus – 391,6 kJ.

Lietuviškos bulvės yra mažiausios energinės vertės palyginti belgiškomis ir ispaniškomis. Šių bulvių 100 g energinė vertė – 100,39 kJ, arba 3,02 proc. žemesnė palyginti su bulvėmis, kurių kilmės šalis Belgija ir 34,99 proc. žemesnė palyginti su bulvėmis, kurių kilmės šalis Ispanija.
Lietuvoje išaugintų 1 kg morkų energinė vertė 1,18 MJ, o Olandijoje – 1,03 MJ. 

Taigi, energijos kiekis ir šiuo atveju priklauso nuo daržovėse esančio drėgnio kiekio.
7 lentelė. Ekologinių ankštinių bei kitų daržovių 100 g (natūralaus drėgnumo) energinė vertė
	Daržovės
	Apykaitos energija

	
	kJ
	kcal

	Agurkai (Lietuva)
	29,08
	6,95

	Agurkai (Estija)
	26,18
	6,25

	Agurkai (Bulgarija)
	45,17
	10,79

	Žalioji cukinija (Lietuva)
	37,22
	8,89

	Žalioji cukinija (Ispanija)
	32,65
	7,80

	Žalioji cukinija (Izraelis)
	39,22
	9,37

	Raudonoji paprika (Ispanija)
	70,40
	16,82

	Raudonoji paprika (Izraelis)
	80,83
	19,31

	Geltonoji paprika (Ispanija)
	53,19
	12,71

	Geltonoji paprika (Izraelis)
	55,74
	13,31

	Žalioji paprika (Ispanija)
	46,80
	11,18

	Žalioji paprika (Izraelis)
	41,13
	9,82

	Pomidorai (Lietuva)
	49,02
	11,71

	Pomidorai (Ispanija)
	37,28
	8,91

	Pomidorai (Olandija)
	49,76
	11,89

	Mažieji pomidorai (Ispanija)
	36,78
	8,78


Trečiajai grupei priskiriamos daržovės – agurkai – buvo mažiausios energinės vertės. Lietuviškų agurkų 1 kg nustatyta 290,8 kJ, arba 11,08 proc. didesnė palyginti su estiškais ir 35,62 proc. mažesnė palyginti su bulgariškais agurkais.
Šioje grupėje didžiausia energine verte pasižymėjo raudonoji paprika. Buvo paskaičiuota energinė vertė raudonosios paprikos (kilmės šalis Ispanija) – 0,81 MJ kg-1 bei raudonosios paprikos energinė vertė (kilmės šalis Izraelis) – 0,70 MJ kg-1.

Lietuviški pomidorai savo energine verte prilygo olandiškiems – 490,2 kJ ir 497,6 kJ.

Taigi, ankštinių bei kitų daržovių grupei priskiriamų daržovių energinė vertė buvo iki 0,5 MJ   kg-1, o kai kurių viršijo 0,5 MJ kg-1 ribą.
3.4. Mineralinių medžiagų kiekiai daržovėse
Surinktų ekologiškų daržovių mėginiuose nustatyti du pagrindiniai makroelementai – kalcis ir kalis. Tyrimams buvo imama po tris kiekvienos daržovės mėginius.
100 g salotų nustatyta 62,35 mg mineralinio elemento kalcio. Gūžiniuose kopūstuose kalcio nustatyta 46,13 mg 100 g-1, arba 35,16 proc. mažiau (p<0,001) ir 66,76 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su kininiuose kopūstuose nustatytu kiekiu.
Kalio visose ekologiškose lapinėse kopūstinėse daržovėse ir salotose nustatyti žymiai didesni kiekiai palyginti su kalcio kiekiais. Iš tikrųjų yra teigiama, kad daržovės yra geras kalio šaltinis organizmui, kuris, be kita ko, gerai organizmo pasisavinamas.

Salotose nustatyta 197,81 mg 100 g-1, arba 15,53 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su kalio kiekiu gūžiniuose kopūstuose ir 23,40 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su kininiais kopūstais, kurių kilmės šalis Lietuva.

Taigi, lietuviškose salotose, lietuviškuose gūžiniuose kopūstuose ir lietuviškuose kininiuose kopūstuose nustatyti atitinkami mineralinių elementų kiekiai, kurie tenkina žmonių organizmo poreikius, aktyviai dalyvaudami medžiagų apykaitos procesuose, skatindami atitinkamas organizmo funkcijas.
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5 pav. Mineralinių medžiagų kiekis (natūralaus drėgnumo) lapinėse kopūstinėse daržovėse ir salotose (mg 100 g-1)

Kalcio ir kalio kiekiai nustatyti ir šakniavaisinėse daržovėse: svogūnuose (kilmės šalis Lietuva), raudonuosiuose burokėliuose (kilmės šalis Lietuva) ir morkose (kilmės šalis Lietuva).
Kalciu mažiausiai, iš tirtų daržovių, turtingi buvo svogūnai. Jų mineralinėje dalyje nustatyta 289,2 mg kg-1, arba 20,72 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su kalcio kiekiu burokėliuose ir 33,09 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su morkomis.
Kalio svogūnuose nustatyta 1,53 g kg-1, arba 52,19 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su raudonaisiais burokėliais ir 47,96 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su morkomis.
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6 pav. Mineralinių medžiagų kiekis (natūralaus drėgnumo) šakniavaisinėse daržovėse
(mg 100 g-1)

Kalciui ir kaliui nustatyti buvo atrinkti trys daržovių mėginiai iš ankštinių ir kitų daržovių grupės: ispaniškos raudonosios paprikos, lietuviškų agurkų ir lietuviškų žaliųjų cukinijų.
Kalcio raudonojoje paprikoje nustatyta 93,1 mg kg-1, arba 53,10 proc. mažiau (p<0,001), o kalio 23,61 proc. daugiau (p<0,001), palyginti su šių elementų kiekiais agurkuose.

Žaliosios cukinijos mėginyje kalcio nustatyta 18,72 mg kg-1, arba 50,27 proc. daugiau (p<0,001) ir kalio 27,83 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su nustatytais šių mineralinių elementų kiekiais raudonojoje paprikoje.
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7 pav. Mineralinių medžiagų kiekis (natūralaus drėgnumo) ankštinėse ir kitose daržovėse (mg 100 g-1)

3.5. Vitamino C ir β–karotino kiekiai atskirų grupų ekologiškose daržovėse
Tuose pačiuose ekologiškų daržovių mėginiuose buvo nustatytas vitaminas C ir vitamino A provitaminas.

Vitamino C mažiausiai yra salotose. Viename kilograme salotų nustatyta 164,3 mg vitamino C, arba 58,74 proc. mažiau, t.y. mažiau kaip du kartus, (p<0,001) palyginti su gūžiniais kopūstais ir beveik du kartus mažiau, arba 47,78 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su šio vitamino kiekiu nustatytu kininiuose kopūstuose.
Karotinu buvo turtingiausios salotos. 1 kg salotų nustatyta 18,5 mg karotino, kai tuo tarpu gūžiniuose kopūstuose 0,3 mg kg-1, o kininiuose kopūstuose 1,2 mg kg-1.
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8 pav. Vitamino C ir ß-karotino kiekis (natūralaus drėgnumo) lapinėse kopūstinėse daržovėse ir salotose (mg 100 g-1)

Tirtuose šakniavaisinės grupės daržovių mėginiuose vitamino C daugiausia buvo nustatyta raudonuosiuose burokėliuose – 85,2 mg kg-1, arba 6,53 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su svogūnuose nustatytu kiekiu, o morkos vitaminu buvo mažiau turtingos, nes jose nustatyta 57,2 mg   kg-1, arba 39,16 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su nustatytu vitamino C kiekiu svogūnuose.
Svogūnų mėginyje karotino aptikta nebuvo, raudonuosiuose burokėliuose jo rasta tik pėdsakai. Morkose nustatytas kiekis prilyginamas geram rodikliui, nes priklausomai nuo morkos veislės, auginimo sąlygų, saugojimo sąlygų karotino kiekis gali svyruoti – 40,00–80,00 mg kg-1, bet yra ir išimčių.

[image: image9.png]mg100g-1

Svogunai Raudonieji
burokeliai

DarZovés

Morkos

m B - karotinas

M VitaminasC





9 pav. Vitamino C ir ß-karotino kiekis (natūralaus drėgnumo) šakniavaisinėse daržovėse (mg 100 g-1)

Trečiosios grupės ekologiškų daržovių sudėtyje nustatyti skirtingi kiekiai vitamino C ir karotino. Daug vitamino C nustatyta raudonojoje paprikoje, kurią įsivežame iš Ispanijos. Raudonoji paprika savo sudėtyje turi 24,3 mg kg-1 karotino ir ji yra antroji pagal karotino kiekį iš mūsų visų tirtų daržovių mėginių.
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10 pav. Vitamino C ir ß-karotino kiekis (natūralaus drėgnumo) ankštinėse ir kitose daržovėse (mg 100 g-1)
3.6. Nitratų kiekiai ekologiškų daržovių sudėtyje
Svarbus ir ypač aktualus vartotojui rodiklis – nitratų kiekis daržovėse. Jų kaupimasis daržovėse priklauso nuo labai daug faktorių: tai ir aplinka, kurioje daržovės auginamos, humusas, kuriame jos auginamos, preparatų vartojimas, kad apsaugoti nuo tam tikrų ligų ir t. t.
Tiek įprastiniu būdu užaugintose, tiek ekologiškose daržovėse leidžiami atitinkami kiekiai, nes organizme nitratus nitrifikuojančios bakterijos paverčia į nitritus. Turi būti ribos, nes per didelis kiekis nitratų gali organizmą apnuodyti, išskirdamas daugiau toksinių medžiagų. Dabar toksiškumui sumažinti vis plačiau pradėtas vartoti gamtinis mineralas – ceolitas, kuris turi gerą savybę absorbuoti susikaupusias dujas, toksinus.

8 lentelė. Nitratų kiekiai ekologinėse lapinėse kopūstinėse daržovėse ir žalumynuose
	Daržovė
	Nitratai, mg kg-1

	Salotos
	372,3±28,6

	Gūžinis kopūstas
	193,2±31,2**

	Kininis kopūstas
	538,5±24,9**


**p<0,01
Daugiausia nitratų buvo nustatyta kininiuose kopūstuose – 538,5 mg kg-1, arba 30,86 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su salotomis, salotose nustatyta 372,3 mg kg-1, arba 92,70 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su gūžinais kopūstais.
Šakniavaisinėse daržovėse didžiausias kiekis nitratų nustatytas raudonuosiuose burokėliuose – 219,8 mg kg-1. Svogūnuose nustatytas 97,2 mg kg-1 nitratų kiekis, arba daugiau kaip du kartus, 55,78 proc. mažesnis (p<0,001) palyginti su nustatytu nitratų kiekiu raudonuosiuose burokėliuose. Pats mažiausias nitratų kiekis nustatytas morkose – 93,6 mg kg-1.

9 lentelė. Nitratų kiekiai ekologinėse šakniavaisinėse daržovėse

	Daržovė
	Nitratai, mg kg-1

	Svogūnai
	97,2±0,18

	Raudonieji burokėliai
	219,8±0,25***

	Morkos
	93,6±0,20


***p<0,001
Ankštinių ir kitų daržovių grupėje mažiausiai nitratų susikaupė raudonosiose paprikose – 127,8±0,27 mg kg-1. Didesni kiekiai nitratų nustatyti agurkuose – 183,1±0,23, arba 30,20 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su paprikomis ir 35,55 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su žaliųjų cukinijų mėginiuose nustatytu nitratų kiekiu.
10 lentelė. Nitratų kiekiai ekologinėse ankštinėse bei kitose daržovėse
	Daržovė
	Nitratai, mg kg-1

	Raudonoji paprika
	127,8±0,27

	Agurkai
	183,1±0,23***

	Žalioji cukinija
	198,3±0,29***


***p<0,001
3.7. Biogeninių aminų kiekiai daržovėse
Nustatyta, kad aminorūgščių skilimo produktų biogeninių aminų randama beveik visuose produktuose, tik nevienodais kiekiais. Nėra ir mūsų išimtis, ir mūsų tiriamos atskiros daržovių grupės. Grynoje ekologiškai užaugintoje daržovėje kai kurių biogeninių aminų neaptinkama, kažkurių aptinkami mažesni ar didesni kiekiai. Jeigu iš daržovių gaminamos salotos su pagardais, tai, kaip taisyklė, jose bus didesni biogeninių aminų kiekiai. Ruošiant daržoves žiemai (sūdant, konservuojant), taip pat automatiškai padidinamas biogeninių aminų kiekis jose.

Biogeniniams aminams nustatyti buvo atrinkta po tris daržoves, kurios plačiausiai yra vartojamos, iš kiekvienos daržovių grupės.
11 lentelė. Biogeninių aminų kiekiai ekologinėse lapinių kopūstinėse daržovėse ir žalumynuose (mg 100 g-1)
	Daržovės
	Putrestinas
	Kadaverinas
	Tiraminas
	Histaminas
	Spermidinas
	Sperminas

	Salotos
	0,8±0,01
	–
	0,1±0,01
	–
	1,3±0,03
	0,1±0,01

	Žiediniai kopūstai
	0,7±0,03*
	–
	0,1±0,01
	–
	4,2±0,01***
	0,5±0,02***

	Brokoliai
	1,1±0,02***
	–
	0,1±0,01
	0,1±0,02
	3,7±0,02***
	0,9±0,04***


*p<0,05; ***p<0,001
Ekologinėse daržovėse nustatyti dažniausiai jose pasitaikantys biogeniniai aminai. Putrescinas, kadaverinas, tiraminas, histaminas, spermidinas ir sperminas labiausiai paplitę biogeniniai aminai ne tik daržovėse, bet ir mėsos, pieno produktuose, konditerijos gaminiuose, žuvyje.
100 g lietuviškų salotų nustatyta 0,8±0,01 mg putrescino, Latvijoje užaugintuose žiediniuose kopūstuose 0,7±0,03 mg, arba 14,29 proc. mažiau (p<0,05), ispaniškuose brokoliuose – 1,1±0,02 mg, arba 27,23 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškomis salotomis. Salotose, žiediniuose kopūstuose ir brokoliuose nustatyta vienodi kiekiai tiramino – 0,1±0,01 (p>0,05).
Histamino nustatyta tik brokoliuose, kurių kilmės šalis Ispanija – 0,1±0,02.

Spermidino nustatyti labai skirtingi kiekiai: salotose – 1,3 mg, arba 69,05 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su žiediniais kopūstais ir 64,86 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su brokoliais.
12 lentelė. Biogeninių aminų kiekiai ekologinėse šakniavaisinėse daržovėse (mg 100 g-1)
	Daržovės
	Putrestinas
	Kadaverinas
	Tiraminas
	Histaminas
	Spermidinas
	Sperminas

	Morkos
	0,6±0,02
	–
	0,3±0,01
	–
	1,1±0,03
	0,1±0,01

	Bulvės
	0,9±0,03***
	–
	0,5±0,02***
	–
	0,9±0,03**
	0,7±0,02***

	Svogūnai
	0,2±0,01***
	–
	0,3±0,01
	–
	0,3±0,01***
	0,1±0,01


**p<0,01; ***p<0,001
Biogeniniai aminai nustatyti šakniavaisinėje daržovėje morkoje, šakniastiebinėje – bulvėje ir svogūnuose.
Biogeninių aminų: kadaverino ir histamino nebuvo nustatyta. Lietuvoje užaugintose morkose putrestino nustatyta 0,6 mg, arba 33,33 proc. mažiau (p<0,001) palyginti su lietuviškomis bulvėmis ir tris kartus daugiau (p<0,001) palyginti su lietuviškais svogūnais.
Lietuviškose daržovėse – morkose ir svogūnuose nustatyta vienodi kiekiai tiramino – 0,3±0,01. Bulvėse tiramino nustatyta 40,00 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su minėtomis daržovėmis.
Spermidino daugiausia nustatyta morkose – 1,1 mg, arba 22,22 proc. daugiau (p<0,01) palyginti su bulvėmis ir daugiau kaip tris kartus (p<0,001) palyginti su svogūnais.
Spermino nustatyti kiekiai morkose ir svogūnuose buvo 0,1±0,01, o bulvėse šio biogeninio amino nustatyta 0,7 proc., arba net 7 kartus daugiau, palyginti su morkomis ir svogūnais.

Iš trečiai grupei priskiriamų daržovių tirtos: pomidorai, agurkai ir raudonosios paprikos. Pastebėta, kad putrestino pats didžiausias susikaupimas nustatytas pomidoruose ir agurkuose.
Pomidoruose nustatyta 2,8 mg putrestino, arba 7,69 proc. daugiau (p<0,05) palyginti su šio biogeninio amino kiekiu agurkuose ir net 5,6 karto daugiau (p<0,001) palyginti su putrestino kiekiu raudonojoje paprikoje.
Biogeninio amino kadaverino, kaip ir kitų grupių ekologiškose daržovėse, pomidoruose, agurkuose nei raudonojoje paprikoje nustatyta nebuvo.
13 lentelė. Biogeninių aminų kiekiai ekologinėse šakniavaisinėse daržovėse (mg 100 g-1)

	Daržovės
	Putrestinas
	Kadaverinas
	Tiraminas
	Histaminas
	Spermidinas
	Sperminas

	Pomidorai
	2,8±0,04
	–
	0,1±0,01
	0,6±0,02
	0,5±0,02
	0,1±0,01

	Agurkai
	2,6±0,03*
	–
	0,1±0,01
	–
	0,6±0,02*
	–

	Raudonoji paprika
	0,5±0,01***
	–
	0,2±0,01***
	0,1±0,01***
	0,3±0,01***
	0,2±0,01***


*p<0,05; ***p<0,001
Tiramino didžiausias kiekis buvo nustatytas raudonosios paprikos mėginyje – 0,2±0,01 mg, arba dukart daugiau (p<0,00) palyginti su nustatytu kiekiu pomidoruose ir agurkuose. Histamino pomidoruose nustatyta 0,6±0,02 mg, arba net 6 kartus daugiau (p<0,001) palyginti su jo kiekiu raudonojoje paprikoje, kurios kilmės šalis Ispanija. Lietuviškuose agurkuose histamino nerasta.
Spermidino kiekiai daržovių mėginiuose buvo skirtingi ir įvairavo nuo 0,3 iki 0,6 mg atitinkamame kiekyje. Pomidoruose spermidino nustatyta 0,5 mg, arba 16,77 proc. mažiau (p<0,05) palyginti su kiekiu agurkuose ir 66,67 proc. daugiau (p<0,001) palyginti su kiekiu raudonojoje paprikoje.
Sperminas nustatytas tik dviejuose mėginiuose – pomidoruose ir raudonojoje paprikoje. Šio biogeninio amino raudonojoje paprikoje nustatyta du kartus daugiau palyginti su pomidoruose esančiu kiekiu.

Taigi, biogeninių aminų kiekiai aptinkami atitinkamais kiekiais daržovėse išaugintose Lietuvoje bei užsienio šalyse. Jų kiekiai priklauso nuo dirvos, daržovių priežiūros, klimato sąlygų ir kitų nenumatytų faktorių.
4. REZULTATŲ APTARIMAS

Daržovės turi teigiamų savybių sveikatai, jų sudėtyje yra dideli kiekiai biologiškai aktyvių medžiagų, reikalingų žmogaus organizmui gyvybinėms funkcijoms palaikyti. Daržovėse gausu protekcinių komponentų – mineralinių medžiagų, vitaminų ir kitų biologiškai aktyvių medžiagų, fitosterolių, dietinių maistinių skaidulų.
Maistine ir energine verte daržovės skiriasi nuo kitų maisto produktų. Jos labai svarbios žmonių mitybai, papildo arba visiškai aprūpina organizmą mineralinėmis medžiagomis, vitaminais, baltymais, riebalais ir angliavandeniais. Su daržovėmis organizmas gauna žalios ląstelienos, kurios gyvūninės kilmės maisto produktuose nėra. Ląsteliena skatina virškinamojo trakto peristaltiką, gerina maisto medžiagų pasisavinimą (Barrero, Taubsky, 2004; Barker, 2004; Lažauskas, 2005).

Kiekviename kontinente auginamos daržovės skiriasi savo įvairove ir išauginimo kiekiu. Daržovės grupuojamos labai įvairiai: pagal botaninę sudėtį, pagal vartojimo pobūdį, pagal medžiagų apykaitos charakteristikas ir užšaldimo temperatūrą saugojimui. Jų maistinę vertę didina organizmo gaunamos nepakeičiamos mineralinės medžiagos, vitaminai ir maistinė ląsteliena, todėl daržovės plačiai vartojamos kaip maisto komponentas (Danielsson, 2004; Garow et al., 2005; Benton, 2004).

Daugiausia daržovių užauginama Kinijoje, Indijoje, JAV, Turkijoje ir Italijoje. Šios šalys daugiausia jų pateikia pasaulinei rinkai.

Daugiausia bulvių auginama ir prikasama Rusijoje, Lenkijoje, Kinijoje, JAV bei Vokietijoje. Lietuvoje nuo seno labai vertinamos bulvės – antroji lietuvių duona. Bulvėse gausu angliavandenių, iš kurių apie 70 proc. sudaro krakmolas, apie 6 proc. – maistinė ląsteliena, 5 proc. – mineralinės medžiagos. Bulvių baltymai turtingi nepakeičiamų aminorūgščių – histidino, leucino, izoleucino, lizino, metionino, cistino, triptofano, treonino, valino ir fenilalanino. Bulvių gumbuose kai kuriais atvejais gali kauptis glikoalkaloidai, vienas jų – solaninas. Esant daugiau kaip 0,1 proc. solanino, bulvės žmonių maistui negali būti vartojamos (Ražukas, 2003). Pastaruoju metu labai paklausūs iš bulvių pagaminti traškučiai, bulvių granulės, dribsniai, milteliai.

Morkos turtingos β–karotino, tiamino ir riboflavino. Iš visų tirpių angliavandenių apie 3 proc. sudaro redukuoti cukrūs. Priklausomai nuo morkų veislės, šaknyse gali būti nuo 6,0 iki 55 g 100 g-1  karotinoidų, iš kurių 80 proc. sudaro β–karotinas, 15 proc. α–karotinas ir 5 proc. γ–karotinas. Jų sudėtyje yra laisvųjų cukrų – gliukozės, fruktozės (Mikalauskas, 2004).

Pagrindinių maistinių medžiagų sudėtis morkose kinta saugojimo metu – polisacharidai suskyla iki paprastųjų cukrų. Laikant netinkamomis sąlygomis sumažėja morkų biologinė vertė, nes laikas, šviesa ir temperatūra suskaido jose esantį karotiną. Morkose esančios biologiškai aktyvios medžiagos būtinos virškinamajam traktui normaliai funkcionuoti, visiems odos dariniams ir regėjimui.

Pomidorai – viena iš plačiausiai kulinarijoje vartojamų kultūrų. Vertinami jie dėl spalvos ir kvapo. Daugiausia pomidorų užauginama JAV, Kinijoje, Turkijoje, Italijoje, Indijoje (Smith, 2001). Iš pomidoruose esančių cukrų apie 60 proc. sudaro D–gliukozė ir D–fruktozė. Juose esantys lipidai randami trigliceridų, laisvųjų riebalų rūgščių bei hidrokarbonatų pavidalu. Baltymų sudėtyje randama apie 20 aminorūgščių. Daugiausia yra alanino, arginino, leucino ir valino. Pomidoruose yra nemaži kiekiai kalio, vitamino C. Valgomi ne tik švieži pomidorai. Labai platus ir jų gaminių asortimentas – sultys, pasta ir kt. Pomidorų ekstraktai Japonijoje, Graikijoje, Peru plačiai naudojami tradicinėje medicinoje – virškinimui gerinti, kepenų ligoms gydyti.

Populiarumu nenusileidžia agurkai. Jie pradėti auginti prieš 3000 – 4000 metų Azijoje ir Afrikoje. Agurkai turtingi B ir C grupės vitaminų, kalcio, fosforo, geležies ir kalio (Hancock, 2004).

Kopūstai taip pat labai paplitusi daržovė, auginama ištisus metus. Daugiausia jų auginama Kinijoje, Rusijoje, Indijoje, Japonijoje. Kopūstų energinė vertė nedidelė, savo sudėtyje turi nedaug angliavandenių ir riebalų, bet laikomi geru baltymų šaltiniu, nes turi visas nepakeičiamas aminorūgštis. Kopūstai – mineralinių medžiagų šaltinis. Juose esantis kalcis, geležis, natris, kalis, fosforas lengvai pasisavinami.

Svogūnai – viena iš seniausių, vyriškiausių kultūrų, vartojamų maistui, širdies ir kitų ligų prevencijai. Švieži svogūnai turi 86,8 proc. drėgnio, 11,1 proc. angliavandenių, iš kurių 6–9 proc. sudaro tirpūs cukrūs, 1,2 proc. proteinų ir 0,1 proc. riebalų. Jų sudėtyje yra apie 80 įvairių junginių, kurie asocijuojami su spalva ir kvapu bei skoninėmis savybėmis. Svogūnai pasižymi baktericidinėmis savybėmis. Jie vartojami sergant įvairiomis virškinamojo trakto, akių ligomis, esant dideliam kraujospūdžiui.

Negalima nepaminėti ekologinių daržovių, kurių galima nusipirkti didžiuosiuose prekybos centruose: bulvės, morkos, burokėliai, pomidorai. Jų asortimentas su laiku turėtų ženkliai išsiplėsti, nes yra paklausa.

Kada gausėja alerginių, vėžinių susirgimų, žmonės pradeda vengti vartoti chemikalais apdorotų maistinių produktų. Mokslininkų yra paskaičiuota, jog bendra ekologiškų produktų paklausa viršys pasiūlą dar mažiausiai 5 – 10 metų, ne tik mūsų šalyje, bet ir visose Europos sąjungos šalyse.

Palyginus trijų grupių ekologiškų daržovių mitybines vertes ir energinius kiekius, nustatyta, kad vandeningiausia daržovė – lietuviškos salotos, sausųjų medžiagų kiekis – 4,29±0,20. Itališkuose brokoliuose nustatytas didžiausias kiekis žalių baltymų ir žalių riebalų, atitinkamai 3,23 g 100 g-1 (p<0,001) ir 0,68 g 100 g-1 (p<0,05). Žalios ląstelienos daugiausia aptikta olandiškose morkose – 1,62 g 100 g-1 (p<0,001), žalių pelenų – belgiškuose burokėliuose – 10,95 g 100 g-1 (p<0,001). Neazotinėm ekstraktinėm medžiagom turtingiausi buvo lietuviški svogūnai – 6,64 g 100 g-1. Pagal energines vertes išsiskyrė ispaniški ir itališki brokoliai, atitinkamai 30,75 kcal ir 29,37 kcal. Iš lietuviškų daržovių apykaitos energijos kiekiu išsiskyrė svogūnas – 29,16 kcal.

Ištyrus lietuviškas ekologiškas daržoves β–karotino nustatytas didžiausias kiekis buvo morkose 7,28 mg 100 g-1, tuo tarpu C. Hoefkens (2009) su bendraautoriais bandymo metu nustatė 13,04 mg 100 g-1, t. y. 5,76 (79,12 proc.) daugiau. Lietuviškose salotose β–karotino nustatyta 1,85 mg 100 g-1, C. Hoefkens (2009) su bendraautoriais nustatė 0,58 mg 100 g-1, arba keleriopai mažiau palyginti su mūsų gautais rezultatais.
Didesni vitamino C kiekiai nustatyti lietuviškose ekologiškose daržovėse. Kopūstuose nustatyta 39,82 mg 100 g-1, morkose – 5,72 mg 100 g-1. Užsienio mokslininkai K. G. Masamba ir M. Nguyen (2008) tyrimų metu kopūstuose ir morkose atitinkamai nustatė 31,3 mg 100 g-1 ir 4,8 mg 100 g-1 vitamino C kiekius, t. y. 8,52 mg (27,22 proc.) ir 0,92 mg (19,17 proc.) mažiau palyginus su lietuviškomis daržovėmis.
Iš mineralinių medžiagų ekologiškose daržovėse buvo nustatyti kalcio ir kalio kiekiai. Kalcio kopūstuose buvo nustatyta 46,13 mg 100 g-1, morkose – 43,22 mg 100 g-1. Palyginus su užsienio mokslininkų (Masamba, Nguyen, 2008) gautais rezultatais, matyti, kad kopūstuose kalcio nustatyta 44,0 mg 100 g-1, arba 2,13 mg (4,62 proc.) daugiau, morkose – 36,3 mg 100 g-1, arba 6,92 (16,01 proc.) daugiau. Tuo tarpu kalio kiekiai lietuviškose ekologiškose daržovėse buvo nustatyti mažesni kiekiai palyginus su K. G. Masamba ir M. Nguyen (2008) ištirtomis ekologiškomis daržovėmis. Lietuviškuose kopūstuose kalio nustatyta 171,22 mg 100 g-1, Australijos prekybos centruose pirktuose kopūstuose – 287,7 mg 100 g-1, arba 116,48 mg (40,49 proc.) mažiau. Morkose atitinkamai nustatyti 294,23 mg 100 g-1 ir 326,8 mg 100 g-1 kiekiai, arba 32,57 mg (9,97 proc.) mažiau.

Ekologiškose daržovėse nustatytos ir kenksmingos medžiagos – nitratai bei biogeniniai aminai. Daugiausia nitratų buvo nustatyta kininiuose kopūstuose – 538,5 mg kg-1, kitų daržovių sudėtyje (morkų) nustatytas kiekis siekė – 93,6 mg kg-1. Panašūs nitratų kiekiai gauti ir kitų mokslininkų atliktuose tyrimuose (Chung et al., 2011; Chung et al., 2003; Gonzalez et al., 2010). Palyginus 3 grupės ekologiškų daržovių biogeninių aminų kiekius, nustatyta, kad daugiausia putrestino ir histamino buvo pomidoruose – atitinkamai 2,8 mg 100 g-1 ir 0,6 mg 100 g-1, daugiausia tiramino nustatyta bulvėse – 0,5 mg 100 g-1. Spermidino daugiausia nustatyta žiediniuose kopūstuose – 4,2 mg 100 g-1 (p<0,001), spermino – brokoliuose: 0,9 mg 100 g-1. Kadaverino nebuvo aptikta nei viename mėginyje. Panašūs rezultatai bandymų metu gauti S. Moret su kitais mokslininkais (2005).
IŠVADOS
Daržovėse esančios maisto medžiagos labai pagerina mūsų raciono vertę, skonines savybes. Išanalizavę mūsų didžiuosiuose prekybos centruose realizuojamų daržovių maistinę vertę galime teigti, kad mūsų šalyje išaugintos ekologiškos daržovės nenusileidžia importuotų daržovių maistinei vertei. 
Teigdami, kad mūsų vartojamos daržovės yra geras mitybos komponentas, galime padaryti išvadas:

1. Vandeningiausia ekologiška daržovė – lietuviškos salotos; jų sudėtyje sausosios medžiagos kiekis – 4,29 g 100g-1; žaliais baltymais turtingiausi itališki brokoliai – 3,23 g 100 g-1 (p<0,001).

2. Daugiausia vitamino C nustatyta raudonojoje paprikoje – 137,29 mg 100 g-1, ß–karotino – morkose – 7,28 mg 100 g-1; pagrindinių mineralinių medžiagų didžiausi kiekiai nustatyti raudonųjų burokėlių sudėtyje: kalcio – 36,48 mg 100 g-1, kalio – 319,56 mg 100 g-1.

3. Kinininiuose kopūstuose buvo nustatyta daugiausia nitratų – 538,5 mg 100 g-1; biogeninių aminų didžiausias bendras kiekis brokoliuose – 5,9 mg 100 g-1.

4. Ekologiškų daržovių pasiūla didžiuosiuose prekybos centruose nėra didelė. Ekologiškų daržovių galima įsigyti didžiuosiuose prekybos centruose „Maxima“, „Prisma“, „Iki“, „Rimi“ bei specializuotose parduotuvėse.
Siūlome – auginti kuo daugiau savo lietuviškų ekologiškų daržovių, plėsti jų asortimentą, gerinant prekinę išvaizdą, o ypač maistinę vertę; vystyti jų eksportą į kitas Europos šalis. Taip pat kiekvienam žmogui užsiauginti ekologiškų daržovių savo darže.
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