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1. UvOD

Svjeze voce neizostavna je komponenta pravilne i uravnotezene prehrane. Vecéina voca
ima nisku kalorijsku vrijednost te nizak udio masti i proteina. Ova skupina namirnica bogat je
izvor vrijednih nutrijenata (ugljikohidrati, kalij, vitamini A, C i K, folna kiselina), prehrambenih
vlakana, fitokemikalija (karotenoidi, flavnoidi, fenoli) te bioloski aktivnih 1 nenutritivnih tvari
(Alebi¢, 2008). Kako je odredeno svjeze voce uglavnom ograni¢eno zrenjem na odredeni dio
godine, pronadeni su nacini za skladiStenje voca radi cjelogodi$nje konzumacije. Jedan od
nacina konzumacije voca je njihova prerada u zelirane proizvode. Tradicionalni pekmezi,
dZzemovi, marmelade i Zelei razlikuju se po vrsti voéne komponente, a dobivaju se ukuhavanjem
vocne sirovine sa SeCerom, organskim Kiselinama te sa i bez dodatka pektina. Prema
tradicionalnim recepturama omjer ocis¢enog voca i Secera iznosi 1:1, no danas su uslijed
inovativnih procesa proizvodnje na trzistu sve vise prisutni proizvodi s manje Secera. Tijekom
postupaka prerade, bitno je posti¢i odgovaraju¢u konzistenciju kona¢nog proizvoda, ali i
maksimalno ocuvati nutrijente koji se nalaze u sirovinama. Cilj ovog rada bio je stvoriti
inovativni, gurmanski proizvo, ali i proizvod visoke nutritivne kvalitete. Stoga se pristupilo
ispitivanju mogucnosti modifikacije pekmeza kao tradicionog proizvoda, na nacin da se zadrze
osnovne sirovine i tehnoloski proces, ali uz dodatak komponenata koje ¢e obogatiti njihovu
nutritivhu vrijednost. Voéne sirovine odabrane su na nacin da u veéem udjelu sadrzavaju
sirovine koje se tradicionalno koriste za proizvodnju u Hrvatskoj; jabuke kao voce
karakteristicno za kontinentalni dio Hrvatske i1 smokve karakteristicne za primorski dio
Hrvatske. U cilju stvaranja novog proizvoda s dodatnom vrijedno$¢u, kao dodatne sirovine
odabrane su aronija i chia sjemenke s obzirom da su sve brojniji klini¢ki podaci koji ukazuju
na neospornu korisnost ovih sirovina u ljudskoj prehrani. Za razliku od aronije ¢ija popularnost
u konzumaciji je prije svega vezana uz snazno antioksidativno djelovanje, chia sjemenke osim
zdravstvene beneficije vezane uz sadrzaj m-3- masne kiseline i ostalih nutrijenata, ali takoder
ima mnoga fizikalno-kemijska i funkcionalna svojstva koja je cine izrazito prikladnim za
prehrambenu industriju, a posebno tehnologiju pripreme Zeliranih proizvoda. Kako bi se
dodatno utjecalo na nutritivni sadrzaj gotovog proizvoda u razvoju novog vo¢nog namaza
koristen je med medljikovac kao zamjena za Secer. U ovom zavr$nom radu opisan je proces
proizvodnje proizvoda baziranog na tradicionalnoj recepturi za izradu pekmeza, sa fokusom
usmjerenim prvenstveno na ispitivanje senzorske prihvatljivosti proizvoda, a kao rezultat rada
biti ¢e izradena receptura slatkog voénog namaza od tri vrste vo¢ne pulpe s dodatkom chia

sjemenki.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. Slatki vo¢ni namazi

Prema vazecem Pravilniku o voénim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te
zasladenom kesten pireu (NN 94/11) termin voénih namaza kao takav nije definiran te se isti
samo prema sadrzaju i tipu voca te sadrzaju ukupne suhe tvari mogu svrstati u kategorije dzema,
marmelade ili pekmeza. Proizvodi koji se dobivaju slicnim tehnoloskim postupkom, ali zbog
koli¢ine voca, dijelova voca ili dodataka drugih sirovina ne udovoljavaju Pravilniku, na trzistu
se prodaju pod nazivom voc¢ni namaz ili slatko. U Tablici 1. prikazane su vrste proizvoda
propisane Pravilnikom o vo¢nim dzemovima, zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom
kesten pireu (NN 94/2011). Vo¢éne sirovine preraduju se u poluproizvode u obliku pulpe, kase,
voénog soka ili vodenog ekstrakta, koji se mogu obradivati zagrijavanjem, hladenjem ili
zamrzavanjem, liofilizacijom, koncentriranjem i/ili konzerviranjem sa sumporovim dioksidom
(E 220) ili njegovim solima. Prema Pravilniku (NN 94/2011) voéne sirovine definirane su

pojmovima:

e Voce - svjezi, zdravi plodovi, koji nisu zahvaceni procesom kvarenja 1 sadrze sve bitne
sastojke; dovoljno su zreli za upotrebu nakon c¢iS€enja, odstranjivanja oStecenih
dijelova, peteljki, kostica i ostalog.

e Vocna pulpa - jestivi dijelovi cijelih plodova voca, po potrebi bez kore, sjemenki,
kostica 1 slicnog, koji mogu biti narezani, sjeCeni ili preSani, ali ne pasirani u kasu.

e Vocnakasa - jestivi dijelovi cijelih plodova voca, po potrebi bez kore, sjemenki, kostica
1 slicnog koji su preradeni u kasu pasiranjem ili sli¢nim postupkom.

e Vodeni ekstrakt voca - proizvod koji, uzevsi u obzir gubitke do kojih dolazi prilikom

pravilne prerade, sadrZi sve u vodi topljive sastojke voca.

U svrhu dobivanje sto kvalitetnijeg proizvoda potrebno je koristiti svjeze voce najveée kvalitete
ili poluproizvode koji su konzervirani fizikalnim putem (Levaj, 2013). Svjeze voce namijenjeni
proizvodnji moraju biti zdravi i potpuno zreli s razvijenim karakteristikama sorte (Sumié,
2013). Svaki proizvod zelirane konzistencije mora imati odgovaraju¢u koli¢inu suhe tvari,

koliCinu 1 vrstu vo¢ne sirovine, teksturu, boju 1 aromu.



Tablica 1. Vrste zeliranih proizvoda (Pravilnik o voénim dZzemovima, Zeleima,

marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu, NN 94/2011)

SADRZAJ ZELIRANE MIN. KOLICINA VOCA - opée pravilo
PROIZVOD )
KONZISTENCIJE 0/1000 g proizvoda
voéna pulpa 1/ili voéna
DzZem 350
kaSa
nekoncentrirana voéna
Ekstra dZzem 450

pulpa

Zele

voéni sok 1/ili vodeni

ekstrakt

koli¢ina vo¢nog soka i/ili vodenih ekstrakata,
upotrijebljena za proizvodnju 1000 g konacnog
proizvoda ne smije biti manja od koli¢ine
propisane za proizvodnju dzema (izra¢unato
nakon oduzimanja mase vode upotrijebljene u

pripremi vodenog ekstrakta).

Ekstra zele

voéni sok 1/ili vodeni

ekstrakt

koli¢ina vo¢nog soka i/ili vodenih ekstrakata,
upotrijebljena za proizvodnju 1000 g konacnog
proizvoda ne smije biti manja od koli¢ine
propisane za proizvodnju ekstra dZzema
(izra¢unato nakon oduzimanja mase vode

upotrijebljene u pripremi vodenog ekstrakta).

Marmelada

citrusno voce: vocne
pulpe, vo¢ne kase, voéni

sok, vodeni ekstrakt i kora

Zele-marmelada

bez netopljive suhe tvari

izuzev kore

200 [najmanje 75 g iz unutarnjeg dijela ploda
(endokarpa)].

Pekmez

vocna pulpa i/ili voéna

kasa

ukuhavanje voéne pulpe i/ili voéne kaSe jedne ili
viSe vrsta voca, bez ili s dodatkom Secera (najvise

do 25% u odnosu na ukupnu koli¢inu voéa).




2.2. Koristene sirovine za proizvodnju slatkog voénog namaza

Tehnolski postupak proizvodnje voénih namaza obuhvaca toplinsku obradu vocéne
sirovine, zasladivanje u svrhu korekcije okusa te dodatak organske kiselina u svrhu
zguSnjavanja i dobivanja specificne teksture pojedinog proizvoda. Tri su klju¢na elementa
pravilnog postizanja zelirane strukture proizvoda: kiselost (pH), udio Seéera i prisutnost
pektina. Svi ovi sastojci jednim se dijelom osiguravaju sirovinom, ali se redovno i dodaju kako
bi se postigle optimalne vrijednosti pH 2,8 do 3,2, udio suhe tvari (Secer) = 60% i potrebna
koli¢ina visokoesterificiranog pektina. U proizvodnji dijabeticarskih dzemova, marmelada i
zelea dodaje se oko 30% Secera i Koristi se niskoesterificirani pektin (Lovri¢, 1994). S
tehnoloSkog aspekta procesa zeliranja znacajno je da sirovina ima $to vecu koli¢inu pektina jer
se time postiZze uspjeSnije Zeliranje te se dodaje manja koli¢ina pektina. Sadrzaj kiselina je
takoder vazna komponenta i sirovine i gotovog proizvoda. Stoga se za proizvodnju zeklranih
proizvoda Zelirane konzistencije biraju vrste i sorte sa §to ve¢im sadrzajem pektina i kiselina
kako bi se lakse postigli optimalni uvjeti Zeliranja. Osim kemijskog sastava voca vazno je
poznavati uvjete koji su neophodni za postizanje pravilnog procesa Zeliranja te sastav i svojstva
pektina (Levaj, 2013). Prema Pravilniku iz 2011. Zelirani proizvodi moraju imati topljivu suhu
tvar minimalno 60%. Vecina Zeliranih proizvoda se proizvodi iz poluproizvoda (90%

proizvodnje), a manje iz svjezeg voca (10%) (Levaj, 2013).

2.2.1. Jabuke

Jabuka (lat. Malus) je drvenasta biljka (porodica Rosaceae) te je najrasprostranjenija vrsta voca
koja se uzgaja u Hrvatskoj i Europi. U svijetu je poznato preko deset tisuc¢a sorti jabuke, koje
se razlikuju po morfoloskim, fizikalno-kemijskim, organoleptickim i drugim svojstvima
(Skenderovic i sur., 2014). Jabuke su cijenjena biljna vrsta zbog svoje arome, slatkoce, oblika,
boje i mirisa te zbog visokog sadrzaja dijetalnih vlakana, Secera, vitamina i fenolnih spojeva u
plodu jabuke (Krip, 2018). Od ukupnog poljoprivrednog zemljista u Republici Hrvatskoj u
2016. godini (1.537.629 ha) za proizvodnju voca koristilo se 1,9% udjela povrsina (Krip, 2018).
U strukturi voénjaka na nasade jabuka otpada 8%. Godisnja proizvodnja jabuka u Republici
Hrvatskoj u 2018. godini iznosila je 56.570 t (Statisti¢ki ljetopis Republike Hrvatske, 2018).
Najznacajnije sorte jabuka su Idared (65% od ukupne proizvodnje jabuka), Jonagold (15%) i
Zlatni delises (10%) te Gala, Elstar, Granny Smith, Melrose, Gloster (Krip, 2018 i Krpina
2004).



Kemijski sastav ploda jabuke ¢ine voda, ugljikohidrati, sirova vlakna, proteini, masti i minerali
(Jasi¢, 2013), a udio pojedinih komponenti prikazan je u Tablici 2. Seceri fruktoza, glukoza i
saharoza sluze kao pogodan energetski izvor. Celuloza pojacava peristaltiku crijeva, a pektini
doprinose zastiti od arteroskleroze i infarkta. Jabuka je odli¢an izvor pektina te se upotrebom
ove sirovine moze smanjiti koli¢ina pektinskog preparata koja se treba dodati pri proizvodniji
zeliranih proizvoda. Tanini suzbijaju stomacne tegobe, dok minerali igraju znacajnu ulogu u
op¢em metabolizmu, a u sinergiji s organskim kiselinama reguliraju acidobaznu (pH) reakciju
krvi. Plod jabuke bogat je kalijem koji povoljno djeluje na snizavanje krvnog tlaka. Vitamini i
enzimi igraju vaznu dijetoprofilakticku i dijetoterapeutsku ulogu (Misi¢, 2004). Plod jabuke i
potkozica sadrze razne bioloski aktivne spojeve, od kojih su za zdravlje najznacajniji fenolni
spojevi. Zahvaljujuci fenolnim spojevima (flavan-3-oli, flavonoli, hidroksicimetne kiseline,
dihidrohalkoni, antocijani, p-kumarinska i Kkafeinska Kkiselina) jabuka se odlikuje

antioksidacijskim svojstvima (Kobes¢ak, 2016).

Tablica 2. Opéeniti sastav u 100 g ploda jabuke (Jasi¢, 2013 i Kobesc¢ak, 2016) i sastav u 100
g sorte Jonagold (USDA, 2020.)

KOMPONENTA Ublo
Opcenito Sorta Jonagold
Voda 83% NP
Ukupni ugljikohidrati 12,76 g 14,29 g
Od kojih dijetetska vlakna 1,39 3,29
Od kojih seceri 10,10 g 10,39 ¢
Ukupni proteini 0,27 g 0,32 ¢
Ukupne masti 0,13 g 0g
Minerali 0,3-0,7g 116,2 mg
Vitamin A 381U 411U
Vitamin C 4 mg 2,3 mg
Vitamin E 0,05 mg NP

*NP — nema podataka



Slika 1. Jabuka sorte Jonagold (Anonymous 11)

2.2.2. Smokve

Smokva (lat. Ficus carica) je listopadno stablo iz porodice dudova (Moraceae) te pripada jednoj
od najstarijih kultiviranih vo¢aka na svijetu (Kovaci¢, 2017). Smatra se da nasa obi¢na smokva
(Ficus carica) izvorno potjece s Bliskog istoka i istoka Europe, no tisucljetnim uzgojem znatno
je prosirena. Danas nije sasvim jasno je li obi¢na smokva na podru¢ju RH urodena (autohtona)
ili je udomacena davnasnjim uzgojem (arheofit). O starosti ove biljne vrste govore fosilni ostaci
koji svjedoCe uzgoju smokve prije prvih zitarica (Kovaci¢, 2017). Godisnja proizvodnja
smokava u Republici Hrvatskoj u 2018. godini iznosila je 273 t (Statisti¢ki ljetopis Republike
Hrvatske, 2018.). Od poznatih 755 vrsta roda Ficus (Kovaci¢, 2017) u Hrvatskoj su
najznacajnije sorte Bjelica i Zamorcica (Bulimbasi¢, 2011) uz ostale - Petrovaca bijela,
Saraguja, Bruzetka bijela, Miljska smokva, Zimica, Petrovaéa crna, Gréka crna (Prgomet,
2020).

Kemijski sastav smokve ¢ini oko 77% vode, 20% ugljikohidrata te vrlo malo proteina (0,75 g/
100 g) i masti (0,3 g /100 g)(Jasi¢, 2013 i USDA, 2020.). SvjeZze smokve pripadaju vocu s
najvec¢im udjelom prirodnih Secera $to im pripisuje Kalorijsku vrijednost od 74 kcal/100 g (Jasi¢,
2013). Bogat su izvor vlakana, minerala (kalcij, kalij, bakar, zeljezo, fosfor, magnezij), vitamina
(B, K, folati) i fitokemikalija (polifenoli, flavonoidi, antocijani, kumarini, benzaldehidi...) koje
donose brojne zdravstvene beneficije (Tarva, 2016 i Prgomet, 2020). SvjeZe i suhe smokve
sadrze izmedu 0,5 i 4,2% pektina koji pomaze pri smanjenju kolesterola u krvi (Anonymus 1,
2012 i Tarva, 2016). Zahvaljuju¢i niskom sadrZaju masnoca i visokom sadrzaju vlakana,

smokve i proizvodi od smokve u narodnoj se medicini koriste protiv opstipacije, zubobolje,



oteklina, tumora, kaslja, upale i bolesti grla, ¢ireva, Zu¢nih kamenaca, itd. (Tarva, 2016). Osim
ploda smokve, zastupljena je uporaba lis¢a i mlije¢nog soka koji takoder imaju povoljne u¢inke
na zdravlje, kao $to su antidijebeti¢ko, antisepti¢ko, fungicidno i dezinfekcijsko djelovanje (Shi
i sur. 2018). Upravo zbog svojih ljekovitih i nutritivnih svojstava smokva je znacajna

prehrambena namirnica koja doprinosi postizanju optimalnog zdravlja.

Slika 2. Plod smokve (Strahinja, 2017)

Tablica 3. Prosjecan kemijski sastav u 100 g svjeze smokve (USDA, 2020.)

KOMPONENTA uDIO
Voda 79,11 ¢
Proteini 0,759
Ukupni lipidi 0,3¢g
Ukupni ugljikohidrati 19,18 ¢
Od kojih dijetalna vlakna 2990
Od kojih Seceri 16,26 ¢
Minerali 299,59 mg
Vitamin C 2mg
Vitamin B6 0,113 mg
Vitamin E 0,11 mg
Vitamin K 4,7 ug
Vitamin A 7 1g




2.2.3. Aronija

Plodovi aronije, zajednickog naziva aronija, pripadaju rodu Aronia iz porodice ruza (Rosaceae)
te ukljucuju dvije vrste autohtonih sjevernoamerickih listopadnih grmova: Aronia melanocarpa
(Michx.) Ell. (crna aronija) i Aronia arbutifolia (L.) Pers. (crvena aronija). Obje vrste smatraju
se poznatim ukrasnim krajobraznim grmljem (Jurikova i sur., 2017). Ova biljka pokazuje
visoku otpornost na mraz, mehaniziranu berbu, oStecenja tijekom transporta i hladnjace Sto
pridonosi sve vecoj popularnosti aronije (Toli¢ i sur., 2018). Crna aronija, zbog prisutnosti i
visokog sadrzaja bioaktivnih komponenata, pokazuje Sirok raspon pozitivnih ucinaka, poput
snaznog antioksidativnog djelovanja, potencijalnih ljekovitin i terapijskih blagodati
(gastroprotektivno, hepatoprotektivno, antiproliferativno ili protuupalno djelovanje) (Sidor i
Gramza-Michatowska, 2019). Plodovi aronije cijene se kao izvrstan izvor antioksidansa,
posebno polifenolnih kiselina (neoklorogenska i klorogenska) i flavonoida (antocijani,
proantocijanidini, flavanoli i flavonoli) koji mogu pridonijeti prevenciji kroni¢nih bolesti,
metaboli¢kih poremecaja, dijabetesa i kardiovaskularnih bolesti (Sidor i Gramza-Michatowska,
2019; Jurikova i sur., 2017). Osim toga, plodovi aronije i proizvodi od aronije imaju zdravstveni
potencijal jer smanjanju pojavu slobodnih radikala (kisika i dusika), razinu glukoze u plazmi te
razinu krvnog tlaka (Sidor i Gramza-Michatowska, 2019; Jurikova i sur, 2017; Toli¢ i sur.,
2018). Svjezi, nepreradeni plodovi aronije rijetko se konzumiraju zbog svog adstrigentnog
okusa, ali se koriste u prehrambenoj industriji za proizvodnju sokova, nektara, sirupa, dzemova,
vina, tinktura, voénih slastica, Zelea, vo¢nih ¢ajeva i dodataka prehrani. Kemijski sastav i
zdravstvena vrijednost plodova aronije ovise o mnogim ¢imbenicima - sorti, zrelosti, okolisu i

klimatskim uvjetima (Toli¢ i sur., 2018), §to rezultira razli¢itim literaturnim podacima.

Slika 3. Plod aronije (Anonymous 6)



Tablica 4. Prosjecan kemijski sastav u 100 g svjeZe aronije

(Sidor i Gramza-Michatowska, 2019)

KOMPONENTA uDIO
Suha tvar 15,3 -19,5%
Proteini 0,6-081g¢g
Masti 0,09-0,17 g
Ugljikohidrati 13,73 -15,06 ¢
Topiva vlakna 0,81-1,03¢
Netopiva vlakna 4,01-525¢
Pektin 0,3-0,6%
Ukupno organske kiseline 1,0-15%
Vitamin A 0,77 mg
Vitamin C 2,3—-13,7 mg
Vitamin K 17,8 — 28,8 ug

2.2.4. Chia sjemenke

Salvia hispanica L:, (chia) jednogodisnja je zeljasta biljka koja pripada obitelji Lamiaceae
(Kulezynski i sur., 2019). Astecke civilizacije i Maje koristile su sjemenke chie u umjetnicke i
terapeutske svrhe, stoga ne ¢udi da se ova namirnica konzumira ve¢ 5500 godina (Melo i sur.,
2019). Trenutno se uzgaja Sirom svijeta, posebno u Argentini, Peruu, Paragvaju, Ekvadoru,
Meksiku, Nikaragvi, Boliviji, Gvatemali i Australiji, dok se u Europi uzgaja u staklenicima
(Kulczynski i sur., 2019). Zbog nedavnog odobrenja chia sjemenki kao novog sastojka hrane i
njegovog uklju¢ivanja u prehrambene proizvode prema Uredbi (EZ) br. 258/97 od strane
Europskog parlamenta 22. sije¢nja 2013., ovo je sjeme postalo Siroko dostupno (Melo i sur.,
2019). Zahvaljujuéi svojim nutricionistickim aspektima, chia sjemenke trenutni su trend u
ljudskoj prehrani. Upotreba chie u kulinarske svrhe varira od cijelog sjemena do brasna, biljnog
lijepka i ulja. Njihova emulgirajuca svojstva su josS jedna vazna karakteristika jer su u stanju
stvoriti polisaharidni gel koji moze funkcionirati kao stabilizator i sredstvo za zgus$njavanje s

razli¢itim primjenama u prehrambenoj industriji (Kulczynski i sur., 2019; Melo i sur., 2019).



Chia sjemenke izvrstan su izvor masti (20% do 34%), posebno polinezasi¢enih masnih kiselina
kao §to su a-linolenska (60%) i linolna (20%) kiselina (Melo i sur., 2019). Ove zdrave omega-
3 masne kiseline pomazu u smanjenju rizika od kardiovaskularnih bolesti (Nduko i sur., 2018).
Zabiljezene su visoke razine proteina (16% do 26%) i sadrzaj prehrambenih vlakana (23% do
41%). Upravo prehrambena vlakna pomazu u smanjenju rizika oboljevanja od dijabetesa tipa
2, a njihov udio u chia sjemenkama premasuje suSeno voce, Zitarice i oraSaste plodove
(Kulczynski i sur., 2019; Nduko i sur., 2018). Vitamini (uglavhom B kompleksa) i minerali
(kalcij, fosfor, kalij itd.) takoder su prisutni u znac¢ajnim koli¢inama (Kulczynski i sur., 2019;
Melo i sur. 2019). Uz to, chia sjemenke ne sadrze gluten, kolesterol ni trans masne kiseline, a
zbog odsutnosti glutena, ovo je sjeme prikladno za bolesnike s celijakijom (Kulczynski i sur.,
2019). Sto se tice ostalih bioaktivnih komponenti, chia sjemenke takoder su izvor antioksidansa,
poput galne, klorogenske i kafeinske kiseline, kvercetina i kempferola. Zahvaljujuéi opisanom
kemijskom sastavu, chia sjemenke povezane su s razli¢itim ljekovitim ucincima, kao §to su
protuupalne i antidijabeticke aktivnosti te pozitivni ucinci na kardiovaskularne bolesti i

hipertenziju.

Tablica 5. Prosjec¢an kemijski u 100 g sirovih chia sjemenki (Krej¢ir, 2018)

KOMPONENTA uDIO
Voda 580

Proteini 16,59

Masti 30,79
od kojih zasi¢ene masne kiseline 3,39
od kojih nezasi¢ene masne kiseline 26,09
Ugljikohidrati 42,1¢

od kojih vlakna 3444
Minerali 2,26 ¢

Vitamin A 541U

Vitamin E 0,50 mg

Vitamin C 1,60 mg
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Slika 4. Chia sjemenke (Ware, 2018)

Mnoge provedene studije naglasavaju mogucnost primjene chia sjemenki kao komponente
funkcionalne hrane. Obzirom na sadrZaj proteina i masti u vocu te postupak prerade, postotak
nutritivnog sadrZaja zeliranih proizvoda rezultira masno¢ama u tragovima i koncentracijom
ugljikohidrata, koju uglavnom ¢ini $ecer. Takoder, dZemovi obi¢no imaju nizi sadrzaj vitamina
C u usporedbi sa svjezim voc¢em od kojeg se dobivaju, $to je rezultat topline kojoj su izlozeni
tijekom obrade. Jedan od nacina rjeSavanja problema gubitka hranjivih sastojaka je ,,jacanje*
dzema prehrambenim dodacima. Nduko J. i sur. (2018) proveli su senzorsko i fizikalno-
kemijsko ispitivanje dzema od ananasa s dodatkom razli€ite koli¢ine chia sjemenki (6,25; 12,5;
25150% w /w). Analizom je utvrdeno da dodatak chia sjemenki nije utjecao na Zeliranje dZzema,
a pozitivni rezultati vidljivi su u znatno vecem sadrzaju proteina i prehrambenih vlakana u
uzorcima koji sadrze chia sjemenke. Obogacivanje dZema od ananasa chia sjemenkama
pokazalo je i povoljne razlike u opcoj prihvatljivosti i senzorskoj procjeni (arome, boje i

teksture) u usporedbi s uzorkom bez dodatka chie (Nduko i sur., 2018).

2.2.5. Med medljikovac

Prema Pravilniku o medu (NN 47/17), med je ,,prirodno sladak proizvod §to ga medonosne
pcele (Apis mellifera) proizvode od nektara medonosnih biljaka ili sekreta Zivih dijelova biljaka
ili izlu¢evina kukaca koji siSu na zivim dijelovima biljaka, koje pcele skupljaju, dodaju mu
vlastite specifi¢ne tvari, pohranjuju, izdvajaju vodu i odlazu u stanice sa¢a do sazrijevanja.*
Vrste meda prikazane su u Tablici 6. Med se sastoji od razlicitih Secera (ve¢inom fruktoze i
glukoze) i drugih tvari kao Sto su organske kiseline, enzimi i krute Cestice (Pravilnik o medu,
NN 47/2017). Kada se med upotrebljava u prehrambene svrhe, ne smiju se dodavati nikakvi
sastojci, ukljucujuéi prehrambene aditive, niti bilo kakvi drugi dodaci te mora odgovarati

propisanim Kriterijima sastava meda.
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lako sastav meda cini ve¢i udio jednostavnih Seéera (glukoza i fruktoza), za razliku od
konzumnog Secera koji sadrzi ,,prazne* kalorije, med osigurava druge vazne komponente —
proteine, aminokiseline, enzime, minerale (Na, Mg, K, P, Fe...), vitamine (B i C), fenolne
spojeve i organske kiseline (Brozni¢ i sur., 2018; Seraglio i sur., 2019). Med se tradicionalno
smatra ljekovitom namirnicom, koristi se za terapijsku primjenu i kao zasladiva¢. Brojna
istrazivanja potvrduju njegovo antimikrobno, antioksidativno i protuupalno djelovanje (Brozni¢
isur., 2018; Vasic¢ i sur., 2018; Seralio i sur., 2019).

Med medljikovac po definiciji iz Pravilnika je ,,med dobiven uglavnom od izlu¢evina kukaca
(Hemiptera) koji zive na zivim dijelovima biljaka ili od sekreta zivih dijelova biljaka.* Dakle,
glavna je razlika podrijetlo meda koje nije iz nektarnih zlijezda cvjetova nego dolazi iz medene
rose. Insekti ostecuju list, iglice ili mlade grancice te na taj nacin izlaze biljni sokovi, a visak
koji insekti ne mogu preraditi pojavljuje se kao medna rosa. Kroz o$tecenja biljnog tkiva (zbog
viseg tlaka) spontano izlazi i dio medne rose. Razli¢ite vrste lisnih usi poput Cinara pectinatae
Nordl., Todolachnus abieticola Choi., Mindarus abietinus Koch ili Physokermes hemicryphus
Dalm. mogu proizvoditi razli¢ite vrste medljikovca (Broznic¢ i sur., 2018). Med medene rose
obi¢no ima vece vrijednosti pH, elektri¢cne vodljivosti, neto apsorbancije, postotka pepela,
veceg sadrzaja disaharida, trisaharida I nize razine monosaharida te je tamnije boje i razlicitih
osjetnih svojstava u usporedbi s cvjetnim medom (Brozni¢ i sur., 2018). Medljikovac
predstavlja i veéi sadrzaj bioaktivnih spojeva kao §to su fenoli, proteini i aminokiseline $to za
posljedicu ima vecéu antimikrobnu, antioksidativnu i protuupalnu aktivnost te isti¢e ovaj med
kao potencijalnu hranu koja promice zdravlje (Broznic i sur., 2018; Vasi¢ i sur., 2018; Seralio
i sur., 2019).

Tablica 6. Osnovne vrste meda (Pravilnik o medu, NN 47/2017)

OSNOVNE VRSTE MEDA

Cvjetni ili nektarni med
PREMA PODRIJETLU

Medljikovac ili medun

Med u sacu

Med sa sa¢em ili s dijelovima saca
PREMA NACINU PROIZVODNIE Cijedeni med
I/ ILI PREZENTIRANJA Vrcani med

Presani med

Filtrirani med
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Tablica 7. Usporedba koli¢ine nutritivnih komponenti u 100 g sirovina (podaci prema

USDA, 2020.)
Jabuka Smokva Aronija . Chia I\{I-ed
sjemenke | medljikovac
Energija 52 kcal 74 kcal NP 534 kcal 306 kcal
Voda 85,86 ¢ 79119 80,59 6,96 g 171¢
Proteini 0,26 g 0,759 0,60 g 18,29 g 0,54 ¢
Ukupni lipidi 0,17 g 0,3¢g 0,09 ¢ 42,16 g 0,14 ¢
Ugljikohidrati 1381¢g 19,18 ¢g 15,06 g 28,88 ¢ 78,79
Ukupna preh.
vlakna 2449 299 482¢g 27,3 0849
Seéeri 10,39 ¢ 16,26 ¢ 9,16 g 1,559 7799
Zasi¢ene masne
ciseline 0,028 g 0,06 g NP 3,663 g 0,038¢
Nezasicene
asne kiseline 0,058 g 0,21g NP 36,257 g 0,062 g
Ca 6 mg 35mg 22,8 mg 255 mg 6 mg
Mg 5mg 17 mg 15,5 mg 392 mg 10 mg
K 107 mg 232 mg 164 mg 813 mg 228 mg
P 11 mg 14 mg 15,9 mg 642 mg 11 mg
Na 1mg 1mg 2mg 30 mg 18 mg
Zn 0,04 mg 0,15 mg 5,09 mg 4,34 mg 0,09 mg
Cu 0,027 mg 0,07 mg 0,035 mg 1,22 mg 0,024 mg
Fe 0,12 mg 0,37 mg 0,33 mg 5,73 mg 0,17 mg
Se 0 0,2 ug 0,21 mg/kg 25,4 ug 0,7 ug
Vitamin A 0 0 0,77 mg 0 3 ug
Tiamin 0,017 mg 0,06 mg 0 1,644 mg 0,038 mg
Riboflavin 0,026 mg 0,05 mg 0,017 mg 0,161 mg 0,012 mg
Niacin 0,091 mg 0,4 mg 0,27 mg 3,08 mg 0,418 mg
Vitamin B6 0,041 mg 0,113 mg 0,024 mg 0,473 mg 0,088 mg
Vitamin C 4,6 mg 2mg 4 mg 0,6 mg 7,7 mg
Vitamin E 0 0,11 mg 0 0,31 mg 0,02 mg
Vitamin K 2,2 ug 4,7 ug 17,8 ug 4,3 ug 2,9 ug

*NP-nema podataka
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2.2.6. Limunska kiselina

Prema Pravilniku o prehrambenim aditivima (NN 62/2010) konzervansi su ,tvari koje
produljuju trajnost hrane Stiteci je od kvarenja uzrokovanog mikroorganizmima i/ili koji Stite
od razvoja patogenih mikroorganizama.© Organske kiseline Cesto se koriste kao sredstvo za
snizavanje pH vrijednosti ¢ime se postize inhibicija rasta ve¢ine mikroorganizama, no kiseline
mogu imati i druge uloge u hrani kao $to je poboljSavanje okusa, funkcija intermedijarnih
metabolita i sastojak puferskih sustava (Jasi¢, 2009). Zbog jednostavne proizvodnje i Sirokog
raspona primjene, u industriji se naj¢esce koristi limunska kiselina. Limunska kiselina (CsHsO7)
je trikarboksilna hidroksi-kiselina prirodno prisutna u soku limuna, narance, grozda i drugoga
voca te vazna komponenta u metabolizmu svake Zive stanice, odnosno u citratnom ciklusu
(Modri¢, 2015). U sustavu E-brojeva nalazi se pod oznakom 330, definira se kao prirodni
antioksidans, sredstvo za zakiseljavanje i reguliranje kiselosti, sredstvo za kompleksiranje te se
smatra bezopasnom, dopustena je u ekoloskoj proizvodnji hrane, smije se dodavati po pravilu
quantum satis (Anonymous 3). Dakle, limunska kiselina u proizvodnji dzema ima viSestruku
ulogu: 1. regulacija kiselosti ¢ime se povecava aroma voéa, 2. snizavanje pH vrijednosti za
stvaranje uvjeta zeliranja, 3. snizavanje pH kao inhibicija rasta mikroorganizama (Levaj, 2013
i Sumi¢ 2013). Pri rukovanju s limunskom kiselinom ili drugom kemikalijom, sukladno Uredbi
(EZ-a) br. 1907/2006, svaka industrija duzna je definirati sigurnosno-tehnicki list kojim se

osigurava prijenos odgovarajucih sigurnosnih podataka te nacin i koli¢ina primjene.

HO
OH

Slika 5. Limunska kiselina (Anonymous 7 i Anonymous 8)
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2.3. Tehnoloski proces proizvodnje slatkog vo¢nog namaza

Potrebno je temeljno poznavanje sirovina i tehnoloskog procesa kako bi se razvio prihvatljiv
konaCan proizvod. Konacan proizvod mora imati sljedivost, koja postavlja Kkriterije
transparentnosti, zdravstvene ispravnosti i higijene proizvoda. Stoga je nuzno prije pocetka
same proizvodnje detaljno definirati plan proizvodnje. Opis izvedbe proizvodnog procesa
propisuje nacine obrade ili dorade sirovine za dobivanje gotovog proizvoda ili poluproizvoda,
izvedbe radnih operacija za dobivanje novog proizvoda, nadzor nad poStivanjem tehnickih

uvjeta te kontrola i rukovodenje svim radnim operacijama (Perini¢, 2015).

Prijem sirovina

Pranje voca

l

Inspekija

l

Mijevenje uz odvajanje
peteljki i kostica

l

Vaganje vocne mase

l

Ukuhavanje s dodacima Pranje, sterilizacijai

susenie staklenki i Cepova

Termicka obrada

Y

Punjenje i pakiranje Inspekcija

l

Etiketiranje

l

Pakiranje u sekundarnu
ambalaiu

I

Skladistenje

Distribucija

Shema 1. Tehnoloski proces proizvodnje slatkog voénog namaza (Sumi¢, 2013)
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2.3.1. Prihvat sirovine i provjera te skladiStenje

Pri skladistenju potrebno je odvojiti svjeze voce od ostalih sirovina te odrzavati optimalne
uvjete temperature, vlage, udjela kisika i ugljikovog dioksida te mikrobiologije u svakom
skladistu. Provjera (vizualna, senzorska, sigurnosno-tehnicka) sirovina vrsi se radi utvrdivanja
sukladnosti s dokumentacijom dobavljaca te radi odrZavanja kvalitete u smislu ponovljivosti
organolepti¢kih svojstava gotovog proizvoda. Ukoliko sirovina ne zadovoljava postavljene
uvjete ne smije se koristi za proizvodnju zeliranih proizvoda. Na taj se nacin osigurava kvaliteta

konacnog proizvoda.

2.3.2. Prihvat ambalaze i provjera

Pojam ambalaze obuhvaca primarno pakiranje gotovog proizvoda u staklenke, s otisnutom
prikladnom etiketom s deklaracijom, koje se zatvaraju metalnim ¢epovima te sekundarno
pakiranje viSe jedinica primarno zapakiranog proizvoda u kartonske kutije koje se zatvaraju
samoljepljivom trakom. Dakle, prihvat ambalaze podrazumijeva prihvat staklenki, ¢epova,
etiketa, kartonskih kutija te samoljepljive trake. Uvidom u dokumentaciju te vizualnim

pregledom obavlja se provjera prihvata ambalaZze.

2.3.3. Vaganje sirovina i usip na proizvodnu liniju

Tehnicke vage, pravilno kalibrirane, koriste se pri vaganju sirovina u cilju prac¢enje iskoriStenja
mase pocetne sirovine i dobivene pulpe. Vaganje voénih sirovina odvija se u posebnom
spremniku za tariranje namijenjen isklju¢ivo odredenoj vo¢noj sirovini, dok se vaganje voéne

pulpe odvija u naknadnom opisanom postupku.

2.3.4. Pranje vo¢nih sirovina

Svjeze voce mora biti vrlo dobre kvalitete, dobro oprano i probrano. Plodovi namijenjeni
proizvodnji dZema moraju biti potpuno zreli s razvijenim sortnim karakteristikama i zdravi.
Pranje voénih sirovina odvija se u barboteru, u svrhu otklanjanja necisto¢a i ostataka pesticida,

nakon barbotiranja slijedi ispiranje voca na elevatoru pomocu dodatnih prskalica. Voda koja se
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koristi za pranje vo¢a mora udovoljavati svim kriterijima Zakona o vodi za ljudsku potro$nju

(NN 56/2013).

2.3.5. Inspekcija

Inspekcija voénih sirovina vrs$i se u svrhu otklanjanja stranih primjesa i neadekvatnog voc¢a koje
moze utjecati na mikrobiolosku, kemijsku, fizikalnu ili senzorsku stabilnost gotovog proizvoda.
Inspekcija se odvija vizualnim pregledom i sortiranjem prihvatljivih sirovina. Neadekvatne

sirovine uklanjaju se iz daljnjeg procesa te odlazu u biootpad na posebno propisan nacin.

2.3.6. Odvajanje kostica i1 peteljki

Za odvajanje kostica, peteljki i zaostalog liS¢a od vo¢nih sirovina koristi se mlin s nozevima i
podesivim valjcima (muljaca). Stupanj gnjecenja regulira se pomicanjem jednog od valjaka
prema drugome pomocu specijalnih opruga za tu svrhu. Poslije muljanja ,,masulj* prelazi u
vodoravni resetkasti bubanj, koji se okrece zajedno sa osovinom i lopaticama na njoj. Osovina
sa lopaticama se okre¢e brze od bubnja tako da masulj udara o stijenke bubnja s relativno
velikom brzinom i pritom sva koli¢ina masulja, osim peteljki i kostica, prolazi kroz pore na
bubnju. Zaostale peteljke i koStice zahvacaju lopatice u bubnju te ih guraju prema izlazu

izbacuju¢i ih na posljetku van iz bubnja.

2.3.7. Vaganje izmeljene voéne mase i mjerenje koli¢ine suhe tvari

Prema zadanoj recepturi voéna masa se vaze kako bi se adekvatna koli¢ina odredenog voca
iskoristila za jednu Sarzu prerade, odnosno propustila kroz daljnje procese prerade, a suvisna
kolicina odlozila na skladistenje. Vaganje vo¢ne mase vrsi se na tehnickim vagama u posebnom
spremniku za tariranje koji sluzi isklju¢ivo za tu svrhu. Takoder, prema Pravilniku o voénim
dzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN 94/2011)

obavezno je navodenje na deklaraciji rije¢ima ,,proizvedeno od g vo¢ana g proizvoda“.

. i udio suhe tvari u proizvodu (%)
potrebna koli¢ina voéa (kg) = suha tvar vota (%) 100
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2.3.8. Ukuhavanje

Pripremljeno voce ukuhava se u vakuum kuhalu pri 55-60° C tijekom 20-30 minuta. Vakuum
omogucava koristenje nizih temperatura ¢ime se ¢uvaju vrijedne bioaktivne komponente voca.
Potrebno je posti¢i propisani udio suhe tvari (=60%), koji se uobicajno postize dodavanjem
Secera. Obzirom da je cilj razviti proizvod sa smanjenim udjelom Secera u kojem se ne Koristi
obicni rafinirani Secer, ovaj se procesni korak razlikuje od standardnog. Naime, sladilo (tj. med)
se dodaje nakon ukuhavanja, na temperaturi koja ne degradira vazne nutritivne sastojke (npr.
udio vitamina C). U svrhu zamjene Secera medom Koristi se omjer 1:0,875 (1 kg Secera
odgovara koli¢ini 0,875 kg meda). lako se koristi uvijek ista sorta voca, stupanj zrelosti u
posiljci moze varirati, a time i sadrzaj suhe tvari u vocéu, $to se odrzava na ukupnu suhu tvar.
Ukupna suha tvar koja je odredena u specifikaciji gotovog proizvoda postiZze se mjerenjem
udjela suhe tvari vo¢nih sirovina te dodavanjem potrebne koli¢ine $ecera (ili meda), koja moze
varirati. Seéer povecava topljivu suhu tvar §to je vazno jer doprinosi fizikalnoj, kemijskoj i
mikrobioloskoj stabilnosti, daje punocu i okus, ¢uva aromu, poboljSava izgled konacnog
proizvoda te omogucava Zeliranje. Koli¢ina Se¢era (meda) koja se dodaje ovisi o kiselosti voca,
udjelu Secera u vocu 1 stupnju zrelosti, zbog ¢ega koli¢ina meda koja je opisana recepturom

moze varirati.

2.3.9. Dodaci

Na osnovu odredenog udjela suhe tvari gotovog proizvoda i utvrdenog odnosa udjela suhe tvari
svake vrste voca racuna se potrebna koli¢ina Se¢era (meda) koju je potrebno dodati za postizanje
minimalnog udjela suhe tvari u kona¢nom proizvodu (= 60%). Udio suhe tvari u vo¢u mjeri se

pomocu refraktrometra u °Brix.

Svako voce 0visno 0 vrsti, sorti i stupnju zrelosti sadrzi razli¢itu koli¢inu pektina, ali ne sadrzi
svo voc¢e dovoljnu koli¢inu za zeliranje 1 postizanje ujednacene Cvrsto¢e dZzema, Sto se moze
posti¢i naknadnim dodatkom pektina u obliku aditiva (Sumié, 2013). S obzirom da se Koristi
kao prehrambeni aditiv, pektin se nalazi na popisu E-brojeva pod oznakom 440, smatra se
bezopasnim, dopusten je u ekoloSkoj proizvodnji hrane te se smije dodavati po pravilu quantum
satis (Anonymous 2). Pri proizvodnji Zeliranih proizvoda razlikuju se visokoesterificirani i
niskoesterificirani pektin, a osnovni kriterij pri odabiru tipa pektina je topljiva suha tvar

konacnog proizvoda (Levaj, 2013). Prirodan sadrzaj pektina u odredenoj vrsti vo¢a moze biti
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dostatan za postizanje dobrih teksturalnih karakteristika gotovog proizvoda, no pri tome treba

voditi racuna o ekonomskoj isplativosti procesa.

. . 5 kolic¢ina dodanog Secera (%)
kolic¢ina pektina za 100 kg dZzema =

stupanj Zeliranja pektinskog preparata

Kiselina se uvijek dodaje kao vodena otopina. Dodaje se $to je kasnije moguce, jer moze utjecati
na degradaciju pektina pri duljem kuhanju. Ovisno o upotrjebljenom pektinu treba voditi ratuna
0 pH. Optimalni pH za Zeliranje s visokoesterificiranim pektinom je od 2,8 ili 3,0 - 3,2. Pektin
i kiselina dodaju se u masu pred kraj kuhanja, kada je skoro postignuta potrebna suha tvar. Za

konacan proizvod vazan je odnos kiseline 1 pektina.

2.3.10. Pasterizacija

Pasterizacija se vrsi pri kraju kuhanja, vakuum se ispusta te se kuhanje odvija na atmosferskom
tlaku, a dZem se zagrijava do kljufanja u trajanju do maksimalno 5 minuta. UnutraSnja
temperatura dzema mora iznositi 100°C kroz minimalno 1 minutu. Ispustanje vakuuma i
kuhanje na vi$oj temperaturi neophodno je kako bi se obavila pasterizacija. Pasterizacija se u
sluc¢aju proizvodnje slatkog voénog namaza s dodatkom chia sjemenki mora ponoviti nakon
primarnog pakiranja jer chia sjemenke nisu prethodno toplinski ni kemijski tretirane te je moguc
razvoj kvasaca ili drugih prisutnih mikroorganizama koji mogu dovesti do nestabilnosti
kona¢nog proizvoda. Naknadna pasterizacija zeliranih proizvoda u industriji se provodi

prolaskom kroz tunelski pasterizator.

2.3.11. Pakiranje

Priprema ambalaze podrazumijeva pranje, steriliziranje te susenje staklenki i ¢epova. Princip
pranja staklenki je taj da se prazne bocice okrenu otvorom prema dolje te se vrsi pranje vodom

i sterilizacija parom.

Nakon termicke obrade Zelirani proizvod se transportira do punilice gdje se puni u sterilizirane

i suhe staklenke. Zelirani proizvodi opéenito se pune vruéim punjenjem tako $to se ulijeva vrué
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gotov proizvod u vruéu ambalazu, pri ¢emu temperatura mase ne smije biti ispod 80°C, u
protivhom je potrebna dodatna pasterizacija gotovog proizvoda, ili se punjenje odvija

aseptickim postupkom.

Na &epilici se vrsi Gepljenje staklenki napunjenih Zeliranim proizvodom. Cepovi moraju biti
sterilni 1 suhi. Provjera Cepljenja vr$i se pomocu uredaja koji provjerava tlak u staklenci.

Ukoliko tlak ne odgovara propisanom, staklenka se automatski izbacuje s trake.

Tiskanje i lijepljenje deklaracija vrs$i se na etiketirki. Deklaracija mora sadrzavati podatke o
nazivu proizvoda, popis sastojaka, koli¢inu odredenih sastojaka, neto koli¢inu proizvoda, popis
alergena i aditiva, datum minimalne trajnosti, upute za skladistenje, podrijetlo sirovine, adresa
1 naziv subjekta u poslovanju s hranom koji proizvod stavlja na trziSte te nutritivnu deklaraciju.
Sadrzaj etikete mora odgovarati Pravilniku o opéem deklariranju ili oznac¢avanju hrane (NN
114/2004).

Nekoliko jedinica gotovog proizvoda moze se slagati se u kartonsku kutiju koja se zatvori
samoljepljivom trakom. Na taj nacin se odvija pakiranje u sekudarnu ambalazu. Sekundarna
ambalaza pomaze u manipulaciji proizvodom, sigurnom transportu i distribuciji od proizvodnje
do prodajnog mjesta. Transportna naljepnica lijepi se na svim logistickim podacima te se kutije

slaZu na palete i skladiste.

2.3.12. Analiza gotovog proizvoda

Prema Zakonu o hrani (NN 81/13, 14/14) i Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima
za hranu 1 hranu za Zivotinje (NN 81/13), svi subjekti u poslovanju s hranom obavezni su
uspostaviti 1 sustavno provoditi postupak samokontrole, koji se temelji na nacelima sustava
analize opasnosti i kontrole kriticnih tocaka. Potrebno je provesti mikrobiolosku analizu
gotovog proizvoda na tocno propisan nacin. Osim mikrobiologije, u gotovom proizvodu vazno
je odrediti fizikalna, kemijska i organolepticka svojstva. Takoder, pozeljne su detaljne analize
novorazvijenog voénog namaza kako bi se ispitala senzorska svojstva u usporedbi s drugim

sli€énim Zeliranim proizvodima.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. Materijali

Kao sirovine za proizvodnju slatkog vo¢nog namaza koristeni su:

e svjezi plodovi jabuke (sorta Jonagold, trgovacki lanac Kaufland),

e svjezi plodovi smokve (sorta Petrovaca bijela, domaci uzgoj),

e zamrznuti plodovi aronije (sorta Crnoplodne aronije, domaci uzgoj),
e chia sjemenke (proizvoda¢ Wheat Montana Farms & Bakery),

e med medljikovac (OPG Stjepan Pozar),

e limunska kiselina (Derma d.d., Varazdin),

e voda iz sustava za javno opskrbljivanje.

Oprema koristena za proizvodnju slatkog voénog namaza:

e Dblender (BLEND — X PRO BLP 900 BK, Kenwood)

¢ lonac od nehrdajuceg celika (600 mL)

e tehnicka vaga (PCB 1000-2, Kern)

e refraktometar (PAL-3, ATAGO)

e pH metar (pH metar Seven Compact S220, Mettler-Toledo)
e staklenka i limeni ¢ep (2509)

e vodena kupelj (WNB 14, Memmert)

e susionik (UNB 400, Memmert)

3.2. Metode

3.2.1 Priprema sirovina

Priprema sirovina podijeljena je na pripremu voénih sirovina u kojoj se pulpa voca kuha s

kiselinom i medom te na pripremu chia sjemenki koje se naknadno dodaju voénim namazima.

3.2.1.1 Priprema voca

Za sirovine odabrane su sorta jabuke Jonagold, sorta smokve Petrovaca bijela i sorta
Crnoplodne aronije. Tezilo se kupovini voé¢a kod manjih lokalnih proizvodaca. Voée je bilo
svjeze, adekvatne zrelosti, bez mehanickih oste¢enja i vidljivih tragova kvarenja te s razvijenim

sortnim karakteristikama (boja, miris, okus). Prije same prerade voce je izvagano, dobro oprano
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i pregledano kako bi se izdvojili neadekvatni plodovi ili dijelovi ploda. Svo voc¢e se nakon
probira, usitnjavalo pomoc¢u blendera. Kod preobrade jabuka, neguljeni plodovi prije

usitnjavanja u blenderu, rezane su nozem na manje komade te su se uklonile kostice i peteljke.

3.2.1.2. Priprema chia sjemenki

Sirove chia sjemenke prvo su dobro isprane vodom, a zatim je odvagano 0,4 kg chia sjemenki
I potopljeno je u 0,6 kg vode te ostavljeno u vremenu od 9 h. Tako pripremljene chia sjemenke

dodavane su u staklenke neposredno prije punjenja voénog namaza.

3.2.2. Priprema vo¢nih namaza

Uzorci za ocjenjivanje €inili su voéni namaz od pojedina¢no odabranih sirovina s dodatkom
chia sjemenki razli¢itog masenog udjela (5%, 10% i 15%). Svi vo¢ni namazi proizvedeni su u

laboratorijskom mjerilu prema recepturi prikazanoj u Tablici 13.

3.2.2.1. Priprema vo¢nog namaza od jedne vrste voca

Odabrane sirovine su odvagane (Tablica 8.) te nakon podvrgnuto gore opisanoj prethodnoj
obradi (vidi 3.2.1.2.). Nekoncentrirana voéna pulpa kuhala se u loncu uz neprestano mijesanje.
Nakon 20 minuta dodana je to¢no odredena masa limunske kiseline, a nakon 30 minuta dodana
je to¢no odredena masa meda medljikovca. Indikator kraja kuhanja bilo je postizanje udjela
suhe tvari od minimalno 60%, §to je odredeno refraktometrom, kao i postizanje minimalne
vrijednosti pH od 3,2 mjereno pomocu pH metra. Staklenke i pripadajuc¢i poklopci toplinski su
obradeni u vodenoj kupelji koriste¢i destiliranu vodu te potom osuSeni u susioniku pri 105°C
tijekom 5 minuta. U oprane i osusene staklenke, dodan je razli¢iti maseni udio chia sjemenki
(5%, 10% i 15%) a potom su staklenke napunjene vru¢im namazom. Sadrzaj svake staklenke

je promjesan, a zatim su staklenke zatvorene i termicki obradene u vodenoj kupelji.
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Tablica 8. Prikaz odvaganih sirovina kori$ten prilikom izrade pojedina¢nog voénog namaza

Masa Vrije_me
\ Pocetna | limunske Masa_l_meda kuha_nja QO Masa dodane chie
Voce . medljikovca | postizanja
masa /g kiseline / | v 1.
g Zeljene
g teksture/min 5% 10% 15%
jabuka 1042,0 4,17 104,2 35 125¢g 259 3759
smokva | 1051,0 4,2 105,1 35 125¢g 259 3759
aronija 496,0 1,98 49,60 25 750 159 | 225¢

3.2.2.2. Priprema vo¢nog namaza od mijeSanog voca

Masa voca za mijeSani vo¢ni dzem iznosila je 1430 g — jabuke 715 g, smokve 600,5 g i aronija
114,5 g. Nakon pranja sirovina, izdvajanja kostica i peteljki iz jabuka te usitnjavanja,
nekoncentrirana pulpa mijesanog voca kuhala se u otvorenom loncu uz neprestano mijesanje.
Nakon 20 minuta dodano je 5,72 g limunske kiseline, a nakon 30 minuta dodano je 143 g
medljikovca. Indikator kraja kuhanja je postizanje udjela suhe tvari od minimalno 60%, §to je
odredeno refraktometrom te postizanje minimalne vrijednosti pH od 3,2 mjereno pomoc¢u pH
metra. Prihvatljiva tekstura postignuta je nakon 35 minuta kuhanja. Tri staklenke i poklopca
toplinski su obradeni u vodenoj kupelji koriste¢i destiliranu vodu te potom osuseni u susioniku
pri 105°C tijekom 5 minuta. U oprane i osusene staklenke, neto kapaciteta 250 g, dodano je
12,5 g chia sjemenki (5%), 25 g chia sjemenki (10%) te 37,5 g chia sjemenki (15%), a potom
su staklenke napunjene vru¢im namazom od mijeSanog voc¢a. Sadrzaj svake staklenke kratko se

promijesao, zatim su Staklenke zatvorene i termicki obradene u vodenoj kupelji.

3.3. Metoda istrazivanja

3.3.1. Ispitanici

Senzorska analiza provedena je u kemijskom laboratoriju na Veleucilista u Karlovcu. Ispitanici
su odabrani na temelju odsutnosti alergije ili netolerancije na sastojke vo¢nog namaza.
Senzorskom ocjenjivanju pristupilo je 12 panelista (3 muskog spola i 9 Zenskog spola) u dobi
od 21 do 45 godina.

23



3.3.2. Senzorska evaluacija uzoraka

Ispitanici nisu educirani panelisti te su zamoljeni da na ocjenjivanje dodu minimalno dva sata
nakon obroka. Preko jednostavnog testa sklonosti, odnosno testa prihvacanja, ocjenjivani su
izgled, boja, tekstura, aroma (okus + miris) te ukupna prihvatljivost na brojéanim hedonistickim

skalama. Jedna hedonisticka ljestvica sluzila je ocjenjivanju ukupne prihvatljivosti u rasponu:

e 1 - iznimno mi se ne svida

e 2 —ne svida mi se

e 3 —djelomi¢no mi se ne svida

e 4 —niti mi se svida, niti mi se ne svida
e 5—djelomi¢no mi se svida

e 6 —svidami se

e 7 —iznimno mi se svida

Druga hedonisticka ljestvica sluzila je ocjenjivanju svojstava proizvoda — izgled, boja, tekstura,

aroma, u rasponu:

e 1-1lose
e 2-—prolazno
e 3-—dobro

e 4 —vrlodobro
e 5 _odli¢no

Dvanaest uzoraka (20g / uzorak) prezentirano je u plasticnim posudicama oznacenim
troznamenkastim brojem. Panelisti su koristili plasti¢nu Zlicu za uzorkovanje voénih namaza te
su dobili uputu da slu€ajno procjenjuju uzorke 1 o€iste nepce kruhom i vodom izmedu uzoraka.
Nakon ocjenjivanja svih uzoraka uslijedila je panel rasprava te su ispitanici zamoljeni da

ukratko komentiraju ocjenu koju su dali uzorcima za ukupnu prihvatljivost.

3.3.3. Statisticka obrada podataka

Broj ispitanika potrebnih za sudjelovanje u istrazivanju utvrden je primjenom statistiCke metode
0 jacini uzorka, Koja je racunata tako da je bilo potrebno ostvariti minimalnu jac¢inu od 80 %.

Kako bi se zadovoljili postavljeni uvjeti bilo je potrebno minimalno deset ispitanika.
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Za hedonisti¢ku ocjenu uzoraka koriStena je aritmeti¢ka sredina uz prikaz standardne devijacije.

Povrsina ispod krivulje, iIAUC, je prikazana aritmetickom sredinom i standardnom greskom.

Daljnja statisticka obrada je ukljucila primjenu parametrijskih statistickih testova, odnosno
primjenu t-testa za nezavisne odnosno za zavisne varijable. Graficka obrada podataka
napravljena je pomocu MS Office Excel tabli¢nog alata (inacica 2010, Microsoft Corp., USA)
i programa Statistica (inaCica 12.0, StatSoft Inc., USA). Statisticka je analiza napravljena
pomocu programa Statistica (inacica 12.0, StatSoft Inc., USA), uz odabranu razinu znacajnosti
od p=0,05.
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4. REZULTATI

4.1. Senzorska analiza vo¢énih namaza s dodatkom chia sjemenki

Proizvedeni voéni namazi skladisteni su u hladnjaku pri 4°C tijekom 7 dana prije senzorske
analize proizvoda. Nakon otvaranja staklenki dobiveni vo¢ni namaz bili su bez tragova razvoja
plijesni, bez pojave sinereze i kristalizacije SeCera te su proizvodi imali zeliranu, mazivu
teksturu. Nakon hladenja i skladistenja proizvodi su zadrzali karakteristicnu boju za pojedinu
vrstu voénog namaza, s karakteristicnom aromom voca od kojeg su proizvedeni. Na slikama 6.,

7.,8.19. prikazani su dobiveni uzorci vo¢nih namaz neposredno prije senzorske analize.

a) b) c)
Slika 6. Vo¢ni namaz od jabuke a) s 5% chia sjemenki,

b) s 10% chia sjemenki, c) s 15% chia sjemenki (vlastita fotografija)

Tablica 9. Rezultati senzorske analize vo¢nog namaza od jabuke s razli¢itim dodatkom chia
sjemenki

SENZORSKE KARAKTERISTIKE

SO UKUPNA
IZGLED | BOJA | TEKSTURA | AROMA | Lo oo 0 oo

Voéni namaz od

. . 2,875+ | 325+ 30z
0 k) ) k)
Jabuk_e S 5A>_ch|a 105 0,97 3,25+ 0,97 0.87 3,625+ 1,22
sjemenki
Vo¢ni namaz od
. : 30+ 3,375 3,125 +
0 ) ) )
jabuke s 10% chia 112 +£0.99 3,125+ 1,05 0,93 3,625+ 1,32

sjemenki
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Vo¢éni namaz od
jabuke s 15% chia
sjemenki

25+
0,87

2,875
+0,93

30+1,0

2,75+
0,66

3,375+ 1,11

a)

Slika 7. Voéni namaz od aronije a) s 5% chia sjemenki, b) s 10% chia
sjemenki, c) s 15% chia sjemenki (vlastita fotografija)

Tablica 10. Rezultati senzorske analize vo¢enog namaza od aronije s razli¢itim dodatkom

b)

chia sjemenki

c)

SENZORSKE KARAKTERISTIKE

LGRS UKUPNA
IZGLED | BOJA | TEKSTURA | AROMA PRIHAVATLIIVOST
Voéni namaz od
.. . 325+ | 3,75+ 2,25
0 H H H
aronije s 5/o_ch|a 1,09 12 2,625+ 15 12 2,125+ 1,05
sjemenki
Vo¢ni namaz od
. . 325+ | 3,875 2,375
0 H i) i)
aronlj_e S 10@ chia 1,09 +0.6 2,75+1,85 1.22 1,875+0,6
sjemenki
Vo¢ni namaz od
. . 325+ | 3,875 2,75
0 H ) H
aronije s 15% chia 1,09 £127 2,875+ 1,36 119 2,125+ 1,27

sjemenki
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a)

b)

¢)

Slika 8. Voéni namaz od smokve a) s 5% chia sjemenki, b) s 10% chia sjemenki, ¢) s 15%
chia sjemenki (vlastita fotografija)

Tablica 11. Rezultati senzorske analize vo¢nog namaza od smokve s razli¢itim dodatkom
chia sjemenki

SENZORSKE KARAKTERISTIKE

UZORAK UKUPNA
IZGLED | BOJA | TEKSTURA | AROMA PRIHAVATLIIVOST
Voéni namaz od
. 425 + 4.375 425 +
0 ) b b
smokye S 5/o_ chia 0,66 +0.86 4125 +0,78 0,66 55+1,0
sjemenki
Voéni namaz od
smokve s 10% chia | 220 % | 420 F | o506 | BT 5,25 + 0,97
i ) 0,6 0,83 0,6
sjemenki
Voéni namaz od
. 3,75+ | 3,875 40+
0 ) L H
smokve s 15% chia 0,43 +0.93 3,75+0,83 0,87 4875+ 1,05

sjemenki
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a) b) c)

Slika 9. Mijesani vo¢ni namaz a) s 5% chia sjemenki, b) s 10% chia sjemenki, ¢) s 15% chia
sjemenki (vlastita fotografija)

Tablica 12. Rezultati senzorske analize mijesanog voénog namaza s razli¢itim dodatkom chia

sjemenki
SENZORSKE KARAKTERISTIKE
UZORAK UKUPNA
IZGLED | BOJA | TEKSTURA | AROMA
PRIHAVATLIJIVOST
Mijesani voéni
_ 3,875+ | 3,875 4,375
namaz s 5% chia 3,75+0,43 5,375+ 0,99
. . 0,6 +0,6 0,48
sjemenki
Mijesani voéni
) 4125+ | 45+ 4,625 +
namaz s 10% chia 4,625+ 0,7 6,0+0,7
_ _ 0,6 0,7 0,48
sjemenki
Mijesani voéni
) 4125+ | 40+ 4,375
namaz s 15% chia 4,125+ 0,78 575+1,21
_ _ 0,6 0,7 0,7
sjemenki

Grafovi 1., 2., 3. i 4. prikazuju usporedbu ocjena prema svojstvima pojedina¢nih voénih namaza
s razli¢itim udjelom chia sjemenki, Graf 5. prikazuje ocjene svojstava mijeSanog vocénog
namaza s razli¢itim udjelima chia sjemenki, dok Graf 6. prikazuje ukupnu prihvatljivost svih

uzoraka.

29



Izgled

o 3

C
32,5

()
©°
1,5
1
0,5
0

Jabuka Aronija Smokva

H Chia sjemenke 5% M Chia sjemenke 10%  m Chia sjemenke 15%

Graf 1. Rezultati senzorske analize pojedinac¢nih voénih namaza — izgled proizvoda
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Graf 2. Rezultati senzorske analize pojedinac¢nih voénih namaza — boja proizvoda
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Graf 3. Rezultati senzorske analize pojedina¢nih vo¢nih namaza — tekstura proizvoda
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Graf 4. Rezultati senzorske analize pojedina¢nih vo¢nih namaza — aroma proizvoda

31



Svojstva mijeSanog voénog namaza

5
4,5
4
3,5
o 3
C
2 25
[S)
© 2
1,5
1
0,5
0
Izgled Boja Tekstura Aroma
Svojstvo

Chia sjemenke 5% M Chia sjemenke 10% M Chia sjemenke 15%

Graf 5. Rezultati senzorske analize za mijeSane voéne namaze — SVOjstva proizvoda

Ukupna prihvatljivost

0 III III III III

Jabuka Aronija Smokva Mijesani vo¢ni namaz

Ocjena
N w E~ (9]

[N

M Chia sjemenke 5% M Chia sjemenke 10%  ® Chia sjemenke 15%

Graf 6. Rezultati senzorske analize— ukupna prihvatljivost svih proizvoda

32



4.2. Receptura za voéni namaz od tri vrste vo¢a s dodatkom chia sjemenki

Na temelju najbolje ocjenjenog mijeSanog voénog namaza i laboratorijski pripremljenog
uzorka, izradena je receptura za proizvodnju 10 kg slatkog vo¢nog namaza od jabuke, smokve

i aronije uz dodatak od 10% chia sjemenki.

Tablica 13. Receptura slatkog voénog namaza od tri vrste voca s dodatkom chia sjemenki

(vlastiti dnevnik stru¢ne prakse)

SIROVINA ubDIO

Jabuke 50%
Svjeze voce Smokve (42%) 140 g voca / 100 g proizvoda

Aronija (8%)
Chia sjemenke 10 g / 100 g proizvoda
Med medljikovac 100 g/ 1000 g voca
Pektin (po potrebi) 10 g /1000 g voca
Limunska kiselina 4 ¢ /1000 g voca

Proizvodnja 10 kg slatkog voénog namaza zapocinje pranjem 14 kg vocnih sirovina — jabuka
(7 kg), smokvi (5,88 kg) i aronije (1,12 kg). Istovremeno je potrebno namociti 0,4 kg chia
sjemenki u 0,6 kg vode, tako namocene chia sjemenke dodat Ce se u staklenke neposredno prije
ulijevanja vo¢nog namaza. Chia sjemenke se moce kako bi se onemogucilo prekomjerno
vezanje vode iz skuhanog voénog namaza na chia sjemenke te time narusio udio vode u
gotovom proizvodu. Jabuke se zatim rezu i uklanjaju se peteljke i kostice, prilikom rezanja
jabuka vaZzno je odvojiti neadekvatne sirovine ili dijelove sirovine. Takoder je obavezna
inspekcija, odnosno pregled smokvi i aronije te izdvajanje nesukladnih sirovina. Jabuke,
smokve i aronija potom se usitnjavaju kako bi nastala nekoncentrirana voéna pulpa. Voc¢na
pulpa se vaze prije propustanja u daljnje procese prerade. Ovisno o dostupnoj aparaturi,
nekoncentrirana vo¢na pulpa se zagrijava u loncu za kuhanje ili u vakuum kuhalu. Tijekom
ukuhavanja obavezno je pratiti udio suhe tvari i pH pomocu kalibriranih mjernih instrumenata.
Pred kraj kuhanja poluproizvodu se dodaje 1,4 kg meda i 48 g limunske kiseline. Prema potrebi
moze se dodati 140 g pektina, ukoliko ukuhavanje traje predugo ili sirovine nemaju dovoljnu

koli¢inu prirodno prisutnih pektina. Postizanje vrijednosti pH od minimalno 3,2 te udjela suhe
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tvari od minimalno 60% indikacija je kraja kuhanja. Za vrijeme kuhanja voénog namaza
priprema se ambalaza — staklenke i limeni ¢epovi peru se vodom, zatim se injektira vruca
vodena para te se na koncu suse u suSioniku. U vruée staklenke neto kapaciteta 500 g najprije
se dodaje po 50 g nabubrenih chia sjemenki, zatim se ulijeva vruéi voéni namaz, kratkotrajno
se sadrzaj staklenke promijeSa te se hermetiCki zatvara limenim Cepom odgovarajuceg
promjera. Pripremljene stakle, ovisno o dostupnoj opremi, prolaze proces toplinske obrade koji

traje minimalno 1 minutu na temperaturi od 100°C.
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5. RASPRAVA

Voce za proizvodnju namaza odabrano je na temelju pozeljnih fizikalno-kemijskih svojstava
pojedine sorte. Na odabir sorte za sve vrste voca utjecao je veci sadrzaj ugljikohidrata, manji
postotak vode, veci udio mineralnih tvari, vitamina i polifenola te dostupnost na trzistu. Jabuke
se nisu gulile zbog ocuvanja hranjivih tvari koje se nalaze u kori jabuke, poput pektina i

vitamina. Tijekom nabave sirovina tezilo se kupovini sirovine kod manjih lokalnih proizvodaca.

Prema koriStenim sirovinama, tehnologiji proizvodnje i teksturi kona¢nog proizvoda, opisani
slatki voéni namazi s dodatkom chia sjemenki usporedivi su s dzemom i pekmezom. Vo¢éni
namaz ne moze se definirati prema opisanim proizvodima iz Pravilnika o voénim dzemovima,
zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten piru (NN 94/2011) zbog koristenja chia
sjemenki, ¢iji dodatak nije propisan navedenim pravilnikom. Voéni namaz s druge strane,
zadovoljava neke kriterije, kao §to je udio suhe tvari, izgled, tekstura i aroma, koli¢ina koriStene
vocne pulpe itd. Usporedujuéi koli¢inu svjezeg voca koje se koristi za dobivanje pulpe i
sadrzaju Secera koji potjece iz meda, voéni namaz usporediv je s pekmezom prema definiciji iz
navedenog Pravilnika. Takoder, voénom namazu ne dodaju se bojila, pojaciva¢i okusa,
konzervansi niti drugi prehrambeni aditivi osim limunske kiseline i po potrebi pektinskih
preparata. Iako se u industrijskim procesima vrlo ¢esto kao dodatak dZemovima koristi pektin,
pri proizvodnji voénog namaza u laboratorijskom mjerilu isti je izostavljen, s obzirom da se
prilikom kuhanja prirodno stvarala zadovoljavaju¢a gel konzistencija zahvaljujuci prirodnom
vecem sadrzaju pektina u jabukama i smokvama. No, na kona¢nu teksturu proizvoda znatan je
utjecaj imao i dodatak chia sjemenki koje su dobro sredstvo za zgusnjavanje i geliranje (Ahmet,
2019).

Zamjena rafiniranog bijelog Secera s medljikovcem nije znacajno utjecala na ukupnu koli¢inu
Secera i organoleptika svojstva, N0 namaz je time neosporivo nutritivitno obogacen. Sli¢ne

rezultate predocili su u svom radu Hernandez i sur. (2017).

Obzirom na ocjene unutar pojedinih vrsta namaza, niZe ocjene svojstava i ukupne prihvatljivosti
povezani su s ve¢im udjelom chia sjemenki kod vo¢nih namaza od jabuke i smokve, dok su
vise ocjene svojstava primijecene kod aronije pri udjelu chia sjemenki od 15%. Najnize ocjene
svojstava imaju vo¢ni namazi od jabuke 1 namazi od aronije, te ujedno ovi namazi imaju najnize
ocjene ukupne prihvatljivosti i najveca odstupanja u prosje¢noj ocjeni. Vo¢ni namaz od smokve
pokazuje dobre ocjene i stabilnija odstupanja. Najmanje odstupanje od srednje vrijednosti

zbroja prosjecne ocjene medu svojstvima proizvoda ima voéni namaz od smokve s dodatkom
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chia sjemenki od 5% (4,25 £ 0,09) i 10% (4,16 + 0,05). Najbolju ocjenu izgleda proizvoda ima
vocni namaz od smokve s dodatkom od 5% chia sjemenki, Sto pokazuje kako dodatak chia
sjemenki nije naru$io prirodan izgled proizvoda od smokve zbog sli¢nosti u obliku i veli¢ini
sjemenki chie s prirodno prisutnim koSticama smokve. Ovisnost (proporcionalnost) ocjena
svojstava i ukupne prihvatljivosti o koli¢ini chia sjemenki u voénim namazima razlikuje se po

vrstama.

Mijesani voéni namaz pokazuje i drugacije ocjene u odnosu na namaze Sa pojedina¢nim
vo¢em obzirom na koli¢inu chia sjemenki, najnize ocjene svojstava i ukupne prihvatljivosti
dane su pri udjelu chia sjemenki od 5%, najbolje ocjene dane su pri udjelu chia sjemenki od
10%, dok se pri udjelu chia sjemenki od 15% ponovno smanjuju ocjene, no prosje¢no su vece
u odnosu na ocjene mijesanog namaza s dodatkom od 5% chia sjemenki. Prema Nduko i sur.
(2018), dodavanje vise od 15% chia sjemenki u dZzem od ananasa uzrokovalo je smanjenje
senzorske prihvatljivosti proizvoda, zbog ¢ega udio dodatka chia sjemenki u pripremljenim
vo¢nim namazima nije veci od 15%. Rezultati svojstava i prihvatljivosti svih voénih namaza,
osim namaza od aronije, takoder potvrduju pad senzorskih ocjena pri udjelu chia sjemenki od
15%. Najbolje ocjene boje ima mijeSani vo¢ni namaz s dodatkom od 10%. Prema ocjenama
teksture, voéni namazi od aronije definirani su kao najmanje mazivi voéni namazi. Najbolju
aromu (miris + okus) ima mijeSani voéni namaz s dodatkom od 10% chia sjemenki. Najvise
ocjene svojstava ima mijeSani voéni namaz S udjelom chia sjemenki od 10%. Proizvod s
najboljom ocjenom prihvatljivosti je mijeSani voéni namaz s dodatkom chie od 10%. Najveéu
srednju vrijednost zbroja prosjecnih ocjena svojstava (izgled, boja, tekstura, aroma) ima
mijeSani namaz s udjelom chia sjemenki od 10% (4,47 + 0,2), a zanimljivo je kako mijeSani

namaz s 5% i 15% chia sjemenki imaju jednaku, vrlo dobru, prosje¢nu ocjenu.

Nakon ocjenjivanja uzoraka uslijedila je panel rasprava te su ispitanici zamoljeni da
ukratko komentiraju ocjenu koju su dali uzorcima za ukupnu prihvatljivost. Najées¢i komentari
za namaze od jabuke bili su da izgledom i okusom podsjecaju na djecju hranu (kasa) te se moze
osjetiti aroma meda. Za namaze od aronije dani su komentari kako je suvise trpkog okusa, ali
je najmanje osjetna razlika u udjelu chia sjemenki. Namazi od smokve imaju izrazeniju i puniju
slatko¢u, a chia sjemenke ,,uklopile” su se u teksturu zbog ve¢ prisutnih koStica smokvi.
Komentari za mijeSane voéne namaze su da izgledom i okusom asociraju na proizvode na bazi
Sumskog voca te je ugodan okus slatkoce. Pretpostavka je da su dobre ocjene mijesanog vocnog
namaza s razli¢itim udjelima chia sjemenki rezultat umjerenog slatkog okusa koji potjece iz

smokvi, dok jabuka daje baznu teksturu i uravnotezenu punocu okusa, a dodatak aronije
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sprjecava preizrazenu slatko¢u vo¢nog namaza i prekriva aromu meda te potencijalno utjece na
pozitivne pomake u ocjenama boje. Kako bi senzorska analiza bila jo§ preciznija potrebno je
provesti testove preferencije i deskriptivne testove s educiranim panelistima, kako bi se kroz
razli¢ite parametre ispitala prihvatljivost voénog namaza s dodatkom chia sjemenki u odnosu

na ostale voéne namaze ili sli¢ne Zelirane proizvode.

Za dobivanje predodzbe 0 svojstvima voénog namaza, potrebno je provesti detaljne,
validirane mikrobioloske, fizikalno-kemijske i senzorske analize. Daljnjim analizama moguce

je provjeriti potencijalni utjecaj voénog namaza na zdravlje.
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6. ZAKLJUCCI

Na temelju dobivenih rezultata eksperimentalnog dijela i provedene rasprave moze se zakljuciti
sljedece:
1. Slatki voéni namaz prema dobivenim rezultatima najblize odgovara opisu definicije

pekmeza.

2. Koristenjem chia sjemenki nutritivna vrijednost konacnog proizvoda je obogacena, medutim
upravo dodatak chia sjemenki nije dozvoljen prema Pravilniku o voénim dzemovima, zeleima,
marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN 94/2011), zbog Cega se voéni namaz

ne moze definirati jednim od izraza zeliranih proizvoda opisanih navedenim Pravilnikom.

3. Provedena senzorska analiza pokazuje vrlo dobru ukupnu prihvatljivost slatkog vo¢nog

namaza (6,0/7) koja pokazuje potencijal za daljnje ispitivanje.

4. Potrebno je provesti opseznije ispitivanje dobivenog slatkog vo¢nog namaza kako bi se bolje

definirale zdravstvena ispravnost, ukupna prihvatljivost i moguca funkcionalnost proizvoda.
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