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SAZETAK

Mediteranska prehrana posljednjih je godina preptazrkao zlatni standard
pravilne prehrane, a otkriveni su brojni povoljniinci takve prehrane na zdravlje.
Teme ovog diplomskog rada bila je usporedba tradainog i industrijskog postupka
proizvodnje dZzema od smokve i aronije. Kod tradialoe pripreme smo Koristili
klasicne dodatke kao pektin, & i limunsku kiselinu, dok smo kod industrijske
pripreme koristili preparat Dzemfix. Analizirane Bamogenizirane sirovine smokve i
aronije, te gotovi proizvodi. Parametri koji su etlvani su koltina ukupnih polifenola,
suha tvar uzoraka te odreanje prisustva i kotine konzervansa, a u kaimaci je
uraiena usporedba navedenih parametara kod proizvobizeth@g tradicionalnim i

industrijskim postupkom.
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ABSTRACT

In the last few years Mediterranean diet becamel@deg standard of the proper
diet habits, due to its beneficial effects on hurhaalth. The aim of this study was to
compare the traditional and commercial fig and &rgam production processes. The
traditional procedure includes pectin, sugar artdcciacid addition, while for the
industrial preparation DZemfix is used. Homogenizaar materials, fig and aronia,
were analyzed, as well as the final products - jaiffse analysis included total
polyphenol content, draw matter of the samples preservatives, and finally, the
results for traditional and commercial jams wermpared.

Keywords: fig, aronia,jam, total polyphenols, preservatives
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1. OPCI DIO

1.1. MEDITERANSKA PREHRANA

Hrana je svaka tvar ili proizvod koji préen, djeloméno prerden ili
neprerden je namijenjen konzumaciji ili se moze opravdadekivati dace ga ljudi
konzumirati. Hrana je nuzna za svakogvjeka jer opskrbljuje njegov organizam
gradom i energijom, a odabir ti@ma prehrane i sastava hrane odrazava sastav tijela
svakog pojedinca. Ljudsko tijelo sadrzi u prosjedwo 60% vode, 18% masti, 16%
bjelartevina, 5,2% minerala, 0,7% ugljikohidrata, te vitaenu tragovima. ldealna ili
standardna tjelesna masa (tezina) je ona najpodobhzirom na visinu, dob, spol i
graiu tijela (1).

Osiguranje pravilne prehrane predstavlja slozeacgs koji uklj@uje razltite
segmente kao Sto je poljoprivredna proizvodnjahmambena tehnologija, te brojne
druge ekonomske, socijalne, kulturne i demografskebenike. Niti jedna osoba ni
populacijska skupina ne koristi sve raspoloziveoiev prehrambenih i nutritivho
vrijednih tvari, no da bi jedan njihov izvor posthana takder ovisi 0 nizu socijalnih,

religijskih i ekonomskiltimbenika.

1.1.1. Obiljezja mediteranske prehrane

Mediteransku prehranu odlikuje nutricionéti model koji se na podju
Sredozemlja zadrzao &#enekoliko stolj¢a. Osnovne namirnice u ovom sustavu su
maslinovo ulje, zZitarice i mahunarke, svjeze il§sno vée i povice, umjerene katine

ribe, mlijeénih proizvoda i mesa, te razni prilozi i¢hai, uz pratnju vina.
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Mediteranska prehrana posljednjih je godina preptazrkao zlatni standard
pravilne prehrane, a otkriveni su brojni povoljniinci takve prehrane na zdravlje
c¢ovjeka. Ovaj na&n prehrane ima obiljezja gha vegetarijanskoj prehrani, bogatoj
omega-3 masnim kiselinama, vlaknima, vitaminima Bupsne, i raznovrsnim

antioksidansima, a siromasnoj Z&siim mastima.

Mediteranska kuhinja je zdrava zbog viSe elememsaamo zbog maslinovog
ulja i ¢eSnjaka ili zato Sto se jede riba umjesto crveneganMediteransku prehranu
odlikuje konzumacija viSe raznolikin obroka, & bogatih zitaricama te svjezim ili
kuhanim povéem i va&em. Hrana koja se konzumira je izuzetno bogatamuta& a, a
svjeze v@e i povike koje je temelj ovog kaa prehrane najbolji su izbor vitamina i
minerala. U mediteranskoj prehrani se ne pretjesujpesom koje obiluje zasinim
mastima, a prednost se oo daje bijelome mesu (kuniperad), dok se crveno dge
konzumira. Rajica, paprikagesnjak i luk osnova su mediteranske prehrane, ka@zi
zadini liekovite biljke kao $to su ruzmarin, kaduljmazuran, itdCa3a crnog vina na

dnevnoj bazi, takider se smatra pravom mjerom zdravlja (2).

1.1.2. Znanstvena istrazivanja

Mediteransku prehranu prvi put je opisala adiexilijecnica Ancel Keys u
Salernu (Italija) 1945. godine, ali je ovaj pojarasfao opeprihv&en i priznat tek
1990-ih nakon tzv. "Studije sedam zemalja" kojeg&azala svojevrstan paradoks jer su
se stanovnici Sredozemlja, iako obilno konzumirajasn@ée, pokazali otporniji na
kardiovaskularne bolesti, od recimo stanovnika SRIB). Novi pregled znanstvenih
istrazivanja ukazuje da je mediteranska prehrag&goisnija nego se smatralo. Podaci
iz 12 metunarodnih studija objavljeni ¢asopisuBritish Medical Journajos su jednom

ukazali na prednosti mediteranske prehrane.

Nakon Keysa brojne znanstvene studije potvrdilelaye za brojne pozitivhe
uc¢inke mediteranske prehrane odgovoran visok unokamks ribe, véa i povka te
maslinova ulja, te da su osobe koje slijede takav¥nnprehrane imaju maniji rizik od
oboljenja od koronarnih bolesti.
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Osim zastite od kardiovaskularnih bolesti, pokazs@a mediteranska prehrana
ima preventivno djelovanje i na druge degeneratbwlesti. Taj se &inak ne pripisuje
iskljucivo bogatstvu antioksidansa nego i brojnim drugwaritma i navikama koje
utjie¢u na snizenje masta@ u krvi i krvnog tlaka, te imaju protuupalo,

imunostimulirajiée i antikarcinogeno djelovanje.

Studija provedena u Kanadi objavljenaJaurnal of Nutrition pokazuje da
prihvatanje osnovnih principa Mediteranske prehrane neizuag@dno i povéanje
troSkova jer istodobno dok se péega troSak za i@, povee, mahunarke, oraSaste
plodove, sjemenke, maslinovo ulje i ribu, smanjg@ troSkovi za crveno meso,

rafinirane zitarice, slatkiSe i brzu hranu.

Studija objavljena u britanskorasopisuMedical Journalkoja se temelji na
istrazivanju provedenom ride 75 000 Europljana od 60 godina i viSe, pokazaldg je
prehrana koja se temelji nad povku, mahunarkama, Zitaricama, ribi i maslinovu
ulju povezana s duljim zivotnim vijekom. Studijagbuhvatila 1 547 299 ispitanika i
njeni rezultati pokazuju da osobe koje slijede nhadediteranske prehrane imaju 9%
nizu stopu smrtnosti, 6% niZzwestalost pojave razitih oblika karcinoma, 9% manju
smrtnost zbog kardiovaskularnih bolesti, 13% niZestalost pojave Alzheimerove i

Parkinsonove bolesti (4).
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1.2. SMOKVA

1.2.1. Povijest i rasprostranjenost

Smokva, latFicus carica je biljka koja pripada porodidvioraceae(dudovi), a
za koju se vjeruje da podje iz Sirije i Palestine, s obala Crnog mora. Daswagemlje
Sredozemlja (Gika, ltalija, Portugal, Spanjolska i Turska) najveuzgajivai,

proizvadti i prerativaci smokava.

Ficus je ime za smokvu, drvo i plod kod Rimljangtpostavlja se da je rije
uzeta od Fedana; gr.Sykondovodi se u vezu s smokvom. Caricus iz Karije,rppha
u Maloj Aziji.

Vec¢ tisiktljecima smokve su sastavne namirnice mediteranske grehra o
njenoj starosti govore i biblijski zapisi u kojinpgwjam smokve simbolizira zivot, mir,
blagostanje i plodnost. To je hrana pustinjaka etevdrvo mnogih predaja. Prema
rimskom vjerovanju pod smokvom suiemi Romul i Rem, a Adam i Eva su od listova
smokve nainili sebi pregége. U nekim se zemljama od mljgog soka mlade smokve
pravi posebna vrsta sira namijenjenog dojiljamaelsy ostale bez mlijeka. List smokve

predstavlja simbol poZzude i spolnosti. Smokvadanas veoma cijenjeno é&(5).

Smatra se da je smokva bila jedna od prvih biljeég su bile kultivirane za
ljudsku prehranu, a danas je poznato prekctigazlgitih vrsta smokve. Smokve se
mogu konzumirati svjeze ili suhe, od njih se mozalitr pekmez, koristi se u

kozmettkim pripravcima. Visani od smokava rade svoju ttaxhalnu slasticu hib (6).
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1.2.2. Opis biljke

Smokva raste kao samonikla biljka ili se pak uzga@a je listopadno drvo ili
grm koje dostize promjer od preko 1,5 m sa Sirok@xgranatom krosSnjom. Kora
smokve je pepeljasto siva, svijetla i glatka, geilgustim mlij&nim sokom kao i svi
ostali dijelovi biljke. Listovi su naizmjetmni, polimorfni, kozasti, s gornje strane
hrapavi, s donje strane malo pahuljasto dlakavimi@zeleni listovi imaju peteljke
duge 3-6 cm. Vrsni pupovi su jajoliki s dugim usijm vrhom s 2-3 zelenkaste ljuske,
a bani pupovi su okruglasti i do 0,5 cm dugi sa viSeski. Brojni cvjetovi su
jednospolni, iznimno dvospolni, vrlo su maleni natkim stapkama. Dijele se na 3
vrste, muski sa tri prasnika, Zenski 8kiom i Zenski sterilni. Korijenski sustav je dobro
razvijen i prilagdava se terenu. Plodovi smokve nastajiitavih Zenskih cvatova,
oblikom su kruskoliki, mesnattesto razltite velicine, na povrsini goli, u zrelom stanju

nagese zuti, smédi, ljubicasti ili potpuno tamni (7).

Slika 1. List i plod smokv8)

Pravi plodovi smokve su sitne tvrde orasSice, vidong i vrlo slatke. Sjeme je
sitno, posijano u prolfe painje klijati kroz 30 dana. Smokva se rijetko razrhawa iz

sjemena veuglavnom reznicama, povaljenicama i kalemljenjem.
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OpraSivanje smokve vrsi se kaprifikacijom, padmmsica iz vrstdBlastophaga
grossorumi Blastophaga psendsje prenose polen s muskih cvjetova divlje smokve

Danas je poznato oko 50 kultiviranih vrsta smokve.

1.2.3. Kemijski sastav i ljekovitost

Smokva je od davnina poznata po svojim ljekovitirajstvima. Suhe smokve su
bogati izvor minerala, osobito kalcija, fosfora, gnazija, mangana, bakra i zeljeza.
Omjer kalcija i fosfora je idealan za njihovu ndjboapsorpciju pa stoga se suhe
smokve smatraju odihom hranom koja izgdwje kosti i odrzava ih jakima. U 100
grama svjeze smokve ima 17,5 mg magnezija, dokajedikoltina suSenih plodova
sadrzi tri puta vé& kolicine magnezija. koji je jedan od k&unih c¢imbenika koji
organizam Stite od stresa. Smokve sadrze protéolgénzim ficin. Tvrde smokve daju
mlijeko koje se nalazi u plodu i gréinama, to mlijeko uklanja otekline na noznim
prstima i bradavice. Ne stvara naviku, ne izaziiee, a kao i Sljiva predstavlja mjeru
zaStite od raka crijeva. Njezino osnovno djelovgejdaksativho, posebno kod lakSe
opstipacije. Plodovi se upotrebljavaju svjezi, @usli u rakiji, a listovi i sok drveta za
lijecenje razltitin bolesti, od tvrde stolice, koznih oboljenjaglésti u predjelu usta i
Zdrijela, epilepsije, bolova u trbuhu, upale mjehurmenstrualnih tegoba. Smokve
takader sadrze uravnotezeni sastav vitamina, a zahuéiljugljikohidratima energetski
su vrlo kaloréne. Smokve sadrze do 80% vode, a istovremeno éa sonajvisom
razinom prirodnih Seera (60%), pa su bogat izvor energije. Visoke katregije
glukoze i fruktoze u smokvi predstavljaju zdravziamjenu za bijeli (industrijski) ger.

U smokvama su identificirane razne fitokemikalijpolifenoli, kumarini, benzaldehidi,
koje su pokazale odienu bioloSku aktivnost. U narodnoj medicini smolseakoristi
protiv zatvora, zubobolje, oteklina, tumora, kaSladavica, upale griaireva i
gnojnih apscesa. U narodnoj medicii@j od smokava se koristi protiv bolesti grla,
diSnih organa, jetre, Znih kamenaca i mjehura, te pospjeSuje rad probasrghana.
Smokva ima nizak sadrzaj masaa visok sadrzaj vlakana (viSe od bilo kojeg drgigo
voca ili povrca). Svjeze i suhe smokve sadrze puno pektina, agpiakna koje moze
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smanijiti kolesterol u krvi. Smokva sadrzi triptofleoji pomaze kvalitetan san i pomaze

da mozak ispravno iskoristi glukozu, pospjesuglobru cirkulaciju.

Suhe smokve izvrstan su izvor brojnih nutrijenatgedno praktian i nutritivno
vrijedan obrok za sportaSe, rekreativce i profedicegy a u kombinaciji s oraSastim
plodovima mogu posluziti kao idealan doebrok (9).

1.2.4. Uzgoj smokve

Smokva je suptropska biljka kojoj je optimalna nadska visina za rast oko
400 m. Smokva se smrzava pri -10 do -22°C s timudatarije bilkvalitetan plod biljka
treba dosta svijetla. Radi ravhomjernog rasta, énjari veltine plodova, treba je
navodnjavati od srpnja do kolovoza. Smokva najbgimdnosi lakSa i propusna
zemljiSta, bogata karbonatima. Prije branja, patogje pustiti smokve da potpuno sazru
na stablu. Kod svjezih smokava treba traziti zymienjerke koji su meki na dodir i
ispustaju ugodan, slatkasti miris (10).

1.2.5. Znanstvena istrazivanja

Smokve su do danas bile predmet brojnih znanstvistiizivanja. Kao dobar
izvor prehrambenih vlakana, minerala i polifenalazmatraju se kao namirnica sa
pozitivnim utjecajem na zdravlje i kao potno prevenciji i lij@enju razltitih bolesti.
Znanstveno je potdeno da smokva spada u najbogatije biljne izvoreijgal viakana.
Prema USDA (englUnited State Department of Agriculyiggodacima, suhe smokve su
najbogatije vlaknima, bakrom, manganom, magnezijathjem, kalcijem i vitaminom
K, vezano za ljudske potrebe. Sadrze i manje ¢kai drugih visokovrijednih
nutrijenata, imaju laksativho svojstvo i sadrZze gwoantioksidanse. kao Sto su

polifenoli (11).
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Smokve sadrze i biljne sterole, koji povoljno djalna razinu kolesterola u krvi.
Biljni steroli (poput stigmasterola i lanosteroladszanih u smokvama) vezZu se na
molekule kolesterola u crijevima i tako ometaju ggeu apsorpciju. U jednom
istrazivanju, konzumiranjem 40 grama suhih smokaxaaajno je povéan
antioksidativni kapacitet krvne plazme. U smokvasuataka@er prondeni i spojevi s

dokazanim antikarcinogenim djelovanjem - benzaldieékiumarini.
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1.3. ARONIJA

1.3.1. Povijest i rasprostranjenost

Aronija je biljka iz roda listopadnih grmova porodidudovki Moracead. U
Europu je dospjela iz Sjeverne Amerike gdje su &midndijanci njene plodove susili i
upotrebljavali za zimske poga Kako plodovi aronije dugo vremena ostaju na grmu
ne kvare se, Indijanci su plodove susili i mljgdg su isti bili hrana za zimu, te lijek
protiv zelwanih i crijevnih tegoba. Osim zrelih plodova, kel su upotrebljavali i
listove i koru aronije. Ljeti su susili listove oku, pripremali sitaj, koji su koristili kao
sredstvo za zaustavljanje krvarenja iz rana. U Riu aronija privukla paznju zbog
svog izgleda zbog kojeg je 1972. g. dobila nagrhédaljevskog vrtlarskog udruzenja u
Engleskoj. U Europi se prvi put spominje 1816.va do pdetka dvadesetog stodje

uzgajana je iskljgivo kao ukrasni grm (12).

Prvu uzgojnu sortu aronije stvorio je ruski biologomolog Ivan Viadimirow
Micurin paietkom proSlog stolga, a prve uzgojne povrsine su bile ptesze 1946. u
Altajskoj oblasti danasSnje Rusije nakon 10 godimabpog uzgoja. Godine 1969. je
tamo pod aronijom bilo oko 1000 ha. Uzgoj u Zapadfawopi zapdinje nekih 15, 20
godina prije nego u SAD, prije svega u Danskojska i Svedskoj. Danas su najve
uzgajivasi i proizvodati aronije Rusija, Poljska;eska i Slovéka. U Hrvatskoj se biljka
uzgaja oko 7 godina, no broj proidata stalno raste, uz napomenu da se biljka

intenzivno kod nas uzgaja na svega oko 20 ha.

1.3.2. Opis biljke

Aronija se opraSujudelama i vjetrom, a u jesen listovi aronije mijenj&oju u
crvenu. Listovi aronije su jednostavni, poredanzmgenicno, cvjetovi su mali, sastoje

se od pet latica i p€ascnih listica.
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Aronija raste u obliku grma visine i do dva mefp&dovi su joj bobice koje
zbog gorkog okusa nisu jestive svjeze (osim crviate aronije), ali se koriste u
pripremi vina, dzemaiaja, sirupa, kompota, likera, itRazlikujemo tri vrste aronije, od
kojih je Aronia melanocarpanajpopularnija i nge&e se uzgaja u Europi. Vrste aronije

su sljedée:

> Crvenoplodna aronija (latAronia arbutifolia): karakterizira je crveni
plod ¢ije su bobice najmanje od svih triju vrsta arorij8irine od 4 do 10 mm. Grm je
srednje nizak (2 do 4 m); maksimalno naraste doetara. Cvjeta bijelim ili svijetlo-
ruzicastim cvjetovima Sirine oko 1 cm. Listovi, koji seogu upotrijebiti zataj, Siroki
su od 5 do 8 cm. Plodovi ove vrste aronije konzajaise pretezito sirovi zahvaljuju

izvanrednom okusu.

> Ljubicastoplodna aronija (latAronia prunifolig): iako neki strdnjaci
tvrde da je ova vrsta aronije ustvari hibrid nastemmbinacijom crnoplodne i
crvenoplodne aronije, ¢ma je navodi kao zasebnu wvrstu. Karakterizira je
tamnoljubtasti plod,cija boja ponekad prelazi i u crnu. Bobice su Sirate7 do 10

mm. Period cvjetanja ljubastoplodne aronije je od travnja do srpnja.

Crnoplodna aronija (latAronia melanocarpp Karakteriziraju je plodovi crne
boje koji su, u prvom razdoblju rasta, crveni, rekije potamne. Bobice su \tie od
6 do 9 mm. Grm joj je nizak, najnizi od svih trijgsta aronije — naraste od 1 do
maksimalno 3 metra. Listovi su Siroki oko 6 cm, igelbcvjetovi crnoplodne aronije
Siroki su oko 1,5 cm. Ova se vrsta aronijecagje konzumira preena. Aronia
melanocarpgprozvana je ,superdem?®, ¢iji se svi sastavni dijelovi od k&, sjemenki,
soka i ljuske mogu upotrijebiti u prehrani odnogsrirodnoj medicini. Zahvaljujti
tome Sto jako dobro podnosi zimu i mraz, te tentpeeado minus 47 stupnjeva ova
aronija je dospjela i do Rusije i Sibira. Ekstremniske temperature na njoj ne
ostavljaju nikakve posljedice. Sibirska aronija ldit. Aronia melanocarpaima vrlo
visok postotak polifenola, vitamina C, E i betadtana Sto je&€ini jednom od najjéh
poznatih i ispitanih antioksidanasa (13). Od svilstar aronije upravo séronia
melanocarpasmatra najkvalitetnijom. Poznatija je joS i kawl@i sorta, obino po
grozdu nosi samo 10 do 15 bobica koje su i doutazdravije od plodova kultiviranih

sorti.
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Slika 2. Crnoplodna aronij&l4)

1.3.3. Kemijski sastav i ljekovitost

Aronija se naziva i namirnicom bu¢hosti jer ima dokazana ljekovito svojstva
zbog kojih krajem sedamdeset godina proslog s@lpinje njen intenzivan uzgoj pa
se danas uzgaja dillem Europe. Anikrilndijanci od davnina je poznaju ljekovitost
aronije te su njene svjeze plodove koristili koduZanih problema i proljeva, gripa i
prehlada, a od listova aronije su raddj za cijeljenje rana. Sandajenica da je aronija
jedina bilika koja je preZivjela nuklearnu katastrau Cernobilu mnogo govori o

njezinim svojstvima.

Aronija dokazano djeluje u prevenciji malignih gleoja. Dok s jedne strane
uniStava stanice tumora, s druge strane svojinolitiativnim djelovanjem Stiti zdrave
stanice u organizmu, pa je idealna hrana tijekgetdnja kemoterapijom. Pripravci
aronije uspjesno lijee kozne bolesti 1 alergije, pa nije rijetka njenpotieba u
proizvodnji kozmetikih preparata. Aronija pospjeSuje cirkulaciju, pa @meporduje
osobama sa kardiovaskularnim problemima, a zahjualjtome Sto j&a krv, njezina se
konzumacija preporiuje kod slabokrvnosti. Aronija je pogodna i za ldg&care, osobe
koje pate od proSirenih vena te zaieanje vida. Kao jak antioksidans, zasluzna je za
odrzavanje mladatkog izgleda budti da spréava bore i strije (15).
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1.3.4. Znanstvena istrazivanja

Brojna istrazivanja su pokazala da aronija sadajrige antioksidanasa od svog
ostalog bohkiastog véa. Aronija secesto koristi u prevenciji 8anih oboljenja, ali
dobro sluzi i u terapiji kardiovaskularnih boledg@rimijeceno je zn&ajno smanjenje
krvnog tlaka u pacijenata koji su konzumirali ajonpa se stoga ona smatra dadém
alternativom konvencionalnim metodama suvremeneiaimed Antioksidansi prisutni u
plodovima aronije ublaZzavaju tegobe s dijabetequse za dijabetare preporéa Sto
cega konzumacija aronije. Narodna medicina poznavel®rjpravke od bobastog
voca kojima su se lij@li probavni problemi poput dijareje i zatvora, aveemena
istrazivanja pokazuju da tanin koji sadrzi aronijaslicne bobice spgava upale
probavnoga trakta. Antocijanini iz imaju pozitivaginak na kvalitetu sjemene tekne
kod muskaraca. Ocincima aronije na neplodnost joS predstoje isti@fji®, no ako

znamo da aronija pospjesSujecepstanje organizma (16).
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1.4. PROIZVODNJA DZEMA

1.4.1. Obiljezja Zeliranih proizvoda

Prije bilo kakve prerade ¥a i proizvodnje preievina od véa potrebno je
poznavati tehnoloSke ztmjke vaa koje koristimo, a to su kemijski sastav, stupanj

zrelosti, iskoristenje i mehatki sastav.

DzZem, marmehda i Zele ubrajaju se u grupu Zahih proizvoda. Navedeni
proizvodi imaju karakteristhu gel konzistenciju koja se postize dodavanjentipak
Da bi se postigl takva konzistencih osim pektina potrelansu jos kiselia (povoljna pH
vrijednost) i Séer. Vate prirodno sadrzi sve ove sastojkene u dovoljnim koléinama
da bi samim kuhanjem doSlo do procesa #a|i. Pojedine vrste W@ sadrze vise ili
manje kiselira, S&era i pektinskih tvari, a da bi proizvod dobro Zelirpotrebno je

dobro poznavati kemijski sastavéa uvjete zeliranja i svojstava pektina.

Tri osnovna elementa pravilnog procesa zeliranj&iseiost, prisutnost gera i
pektina. Svi ovi sastojci se jednim dijelom osigursirovinom, ali se redovno i dodaju
u svrhu Zeliranja kako bi se postigle optimalngedmosti kiselosti pH 2,8 do 3,2,

koncentracija Sgera iznad 50% i potrebna ké&ha visokoesterificiranog pektina.

Za Zeliranje zn&ajno je da sirovina ima Sto & koli¢inu pektina, jer se time
osigurava uspjesnije Zeliranje 1 sa manjim dodatkmektina. Sadrzaj kiselina je isto
tako vazna komponenta i sirovine i gotovog proiavo&toga se za proizvodnju

zeliranih proizvoda obno biraju vrste i sorte sa Stocum sadrzajem pektina i kiselina.

Dzem se proizvodi od svjezih, smrznutih ili polupdenih cijelih plodova véa
i za razliku od marmelade, gdje je cijela masa ¢éidna, kod dZzema ostaju cijeli
komadi va&a koji moraju biti jasno vidljivi. Radi poboljSanjaoje dzema u postupku
proizvodnje dopusteno je dodavati do 5%nib sokova ili drugih vrsta @@, raunato
na kolcinu voéne mase pripremljene za preradu. Svjezéevmon biti jako dobre
kvalitete, prethodno temeljito ogmo i probano. Plodovi namijenjeni proizvodnji
dZema moraju biti potpuno zreli sa razvijenim siontkarakteristikama i zdravi (17).
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1.4.2. Séer

U proizvodnji dZemova obino se kao &er koristi saharoza, a moZze se Koristiti i
Seerni sirup, glukoza, glukozni sirup, dekstroza, stekzni sirup, fruktoza, itd.
Glukozni i glukozno-fruktozni sirup koji se mogu risiiti kao zamjena, i do 30%, a
koriste se zbog sprijevanja kristalizacije.

Potrebna kotiina Séera zavisi o stupnju zrelosti &g sadrzaju kiselina i gera
u voéu te samom tipu proizvadkoji se proizvodi. Sger se dodje rakon prethodne

pripreme véa u smjesu kaj se kula u duplikatoru.

1.4.3. Pektin

Pektinske tvarisu sve tvari bogate poligalakturonskom kiselinonsokog
stupnja polimerizacije i ragiitog stupnja esterifikacije. Tijekom procesa zremja
dozrijevanja ploda kalina pektina u plodu se u pravilu smanjuje Sto dovidal
smanjenjavrstate ploda. Pektin se prirodno nalazi kM@ osnovna mu je tehnolosSka
zn&ajka sposobnost Zeliranja. U proizvodima odavd&oje je siromasno pektinom u
postupku proizvodnje Zeliranih proizvoda moZze seéatioindustrijski pektin koji se
obi¢cno proizvodi od sjemenih loZa i otpadnih dijeloviagkih sorata jabuka. Pektin ne
samo da pomazecwséivanju zeliranih proizvoda, Sto je kod dzemova meawm@zno
nego li kod marmelade, ¥ge zasluzan i za kristalno staklasti prozirni edyltih

proizvoda i njihovu lijepu strukturu.

1.4.4. Organske kiseline

Osim pektina u proizvodnji zeliranih proizvoda dpdae limunska i jabina
kiselina, a rjde i vinska. Udio kiselina u dZzemu se ¢eeod 0,8 do 1%. Uloga prisutnih
kiselina je da snize pH na vrijednost koja je optiima za stvaranje Zelirane strukture.

24



Kiseline takdler poboljSavaju okus proizvoda i imaju konzervitagfekt jer snizavaju

pH na vrijednosti koje onemogavaju razvoj patogenih bakterija.

L-askorbinska kiselina (vitamin C) djeluje talay i kao stabilizator boje, jer se
lakSe oksidira od tvari boje koje se nalaze éuy@a time sprigava njihovu oksidaciju.
Koli¢ina vitamina C koja se smije dodati u proizvod rograntena, ali se okno
dodaje do 0,5 grama po kilogramu proizvoda. U daemje dozvoljeno dodavati i

prirodne biljne arome.
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1.5. TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE DZEMA

DzZem je Zzelirani proizvod dobiven ukuhavanjem segezzamrznutog ili
poluprer@enog va@a, uz dodatak gera, pektina i kiseline. DZzem mora sadrzatiljixe
cijele plodove ili komade plodova, tako da se poenajmoze prepoznati vrsta ¢ od
koje je dzem napravljen. Tehnoloski proces proizyedizemova sastoji se od pripreme
voca i ukuhavanja vine mase i Sera uz dodatak pektina i kiselina. Strane primjese
oSte&eno va@e se moraju ukloniti, a plodovi se prije postupkarade moraju dobro
oprati. Pored n@stota, pranjem se uklanjaju meh&ke neistoce i rezidue pesticida
koriStenih u zastiti biljke.

1.5.1. Odvajanje peteljke i odkoSitavanje

Kostice iz plodova véa se izdvajaju iz ploda poréw ureiaja sa valjcima.
Uredaj se sastoji od dva valjka od néajucegcelika. Jedan valjak je nazyéh, a drugi
je oblozen inerthom gumom. Plodovi se propusStajuetu vafaka i uslijed pritiska
pucaju i raspadaju se. Zbog razlike u gtistmStice se odvajaju od ostatka ploda
(mesa). Ovi urdaji imaju veliki kapacitet, a kvaliteta rada je \@as zadovoljavajda.
Uz sjemenke (kostice) kod kostiavog v@a, kod jabtastog véa se uklanja i sjemena

loza, a krupno we ¢esto se maroljustiti i prepoloviti ili usitniti . manje konade.

Pripremljeno voée ukuhava se u vakuum upativa KoriStenje vakuuma
omoguiava koristenje nizih temperatura ko ¢ime se cuvaju visoko vrijedne
bioaktivne tvari vda. Pripremjeni plodovi se kuhaju u vakuum upartua gdje im se

dodaje Séer i ostali sastojci, te se smjesa kuha na temyréi@d oko 55-60°C.
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1.5.2. Dodavanje pektina i kiseline

Pektin i kiseline se dodaju u masu pred kraj kudakada je skoro postignuta
potrebna suha tvar smjese (preko 50%). Kuhanjastawvlja, ali pri normalnom tlaku, a
na samom kraju procesa masa sgrimva do klju¢anja da bi se obavila pasterizacija.
Ukoliko se ne bi osigurala visa temperatura u kKar@ postupka pripreme dzema,

morala bi se izvrSiti pasterizacija proizvoda gegtiunjenja u ambalazu.

Pri ra&unanju potrebne kaline kiseline i pektina treba uzeti u obzir Kotu
koja se unosi sa ¥em odnosno katinu koja je prisutna u samoj sirovini. Pektin keg
dodaje priprema se neposredno prije dodavanja w rpasthodnim mijeSanjem sa
saharozom. Na jedan gram pektina dodaje se okal@sedam grama &ra. U ovu
smjesu moze se dodati malo tople vode kako bi geSamje sastojaka olakSalo.

Kolicina dodatnog pektina ovisi o njegovim karakterestila odnosno stupnju Zeliranja.

1.5.3. Ambalaza i pakiranje

Suha tvar dzema provjerava se refraktometrom. ksadaostigne potrebna suha
tvar kuhanje mase se prekida. DZem se ispuStakizuva aparata i direktno ili preko
prihvatnog posdia puni ucistu, steriliziranu i suhu ambalazu. DZzem se naijerwe u
ambalazu. Temperatura mase pri punjenju ne bi antgiél ispod 80°C, jer u staju
nizih temperatura moze ¢@odo pojave pljesnjivosti na povrSini proizvoda. &Ka
ambalaza za dZzem ®dage se koriste sklenke i limenke. Staklenke se koriste za
komercijalna pakiranja za Siroku potrosnju, doKisenke koriste za pakiranje dZzema
namijenjenog industriji. Takier, dZem namijenjen ugostiteljskim objektima palseau
plasttnu ambalazu male zapremine (25 do 30 g). Za pgkinarovu ambalazu dzem
mora biti posebno pripremljen zbogéivea punjenja i odmjeravanja. Plodovi moraju biti
izrezani na vrlo sithe komade kako &nili homogenu masu sa zeliranim téku

djelom.
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1.5.4. Skladistenje

Pripremljen dZem se ne mora nuzno skladistiti #inmtemperaturama. Razlog
je taj Sto dzem sadrzi veliku koihnu Se€era (@ vrijednost se krgee od 0,82-0,94).
Upravo zbog toga je dzem otporan na kvarenje i ggjeneophodno sterilizirati ¥ge

dovoljno primjeniti postupak pasterizacije.

Velikom broju mikroorgnizama odgowra okolina unutr podritja osmotskog
pritisaka. Visoka koncentitija Se&era dovodi do izvlgenja vode iz stanice u njenu
okolinu, zbog¢eg mikroorganizam dehidrira i inhibiraju se ralebdlicke reakcije. Pri
niskim g, vrijednostima razvoj najveg broja bakterija je inhibiran, ali neke pljesni i
kvasci mogu asti i pri velikim koncenticijama Séera i relativno niskim @
vrijednostima. Da bi se uklonile kserotaleine gljive iz proizvoda, dzem se tijekom
procesa proizvodnjeagrijava ha tempesature iznad 80°C, a n&<i uzrok kwarenja

dZema je loSeatvaranje ambalaze (18).
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2. EKSPERIMENTALNI DIO

U eksperimentalnom dijelu ovog rada se pripravijdem od sirovina aronije i
smokve i to tradicionalnim postupkom priprave tdustrijskim postupkom uz dodatak
Dzemfix preparata. Nakon pripreme uzoraka uspaes#l kvaliteta proizvoda nadma

da se provela analiza sljeile parametara:
1. kolicine ukupnih polifenola;
2. udio suhe tvari;

3. analiza prisustva i odtwanje koline konzervansa.

2.1. KEMIKALIJE | URE DAJI

Kemikalije

Metanol, Merck, Darmstadt, Njertlea

- Kaveinska kiselina, Fluka, Buchs, Svicarska

- Folin-Ciocalteu-ov fenolni reagens, Fluka, Buchgc&rska
- Natrijev karbonat, Kemika, Zagreb, Hrvatska

- Metanol (HPLC), Fluka, Buchs, Svicarska

- Dikalijev hidrogenfosfat, Kemika, Zagreb, Hrvatska

- Fosfatna kiselina, Kemika, Zagreb, Hrvatska

- Kalij sorbat, Merck, Darmstadt, Njertla

- Natrij benzoat, Merck, Darmstadt, Njetha
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Uredaji

Tekwinski kromatograf visokog dinka Agilent 1200 s DAD detektorom

imsustavom za obradu podataka i autosamplerom

- Kromatografska kolona za HPLC, tipa reverzno faziRkF) s RP C 18
stacionarnom fazom

- Spektrofotometar, UV/VIS 920

- Refraktometar po Abbe-u

- pH- metar, WTW InoLab 720

- Ultrazvwena kupelj, Iskra, Sonis 4GT

-  TKA sustav za préS¢avanje vode, GenPure Ultrapure water system

2.2. PREDOBRADA | PRIPREMA SIROVINA

Prije samog ukuhavanja &me mase potrebno je uraditi predobradu sirovina koj
ukljucuje njihovo pranje, inspekciju te uklanjanje pedeijstranih primjesa (n@stoce
ili truli plodovi). Druga faza je homogeniziranjeavine tj. mljevenje nakotega je ista
spremna za daljnji proces, odnosno ukuhavanje.

Slika 3. @iSéena smokva

(vlastita fotografija zabiljezena: 30.08.2016.)
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Slika 4. @iSéena aronija

(vlastita fotografija zabiljezena: 30.08.2016.)

DzZemfix je Zelirno sredstvo za ukuhavanje¢aoU ovom radu koristio se
DzZemfix Extra (Dr. Oetker), koji sadrzi dekstroamidirani pektin, limunsku kiselinu,

sorbinsku kiselinu, te biljnu masé Svi sastojci su otisnuti na pdiei ambalaze.

Slika 5. Deklaracija proizvoda DZemfix
(vlastita fotografija zabiljezena: 29.08.2016.)
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Pektin se prirodno nalazi u & a osnovna mu je tehnoloSka vrijednost
sposobnost Zeliranja. Limunska kiselina poboljSekas dZzema i ima konzervirdju

efekt jer snizava pH na vrijednosti koje onemauaju razvoj patogenih bakterija.

U proizvodnji dZzema obno se kao Ser koristi saharoza, a moze se koristiti i
Se&terni sirup, glukoza, glukozni sirup, dekstroza, steseni sirup, fruktoza, itd. Ser
ima i ulogu konzervansa, a dgel se makon prethodne pripreme o u smjesu kaj se
kuha.

2.2.1. Ukuhavanje véne mase

Postupci proizvodnje dzema postupkom ukuhavangae/anase tradicionalnom
i industrijskom metodom uz dodatak DzZemfix-a se dasebno razlikuju. Za
tradicionalni postupak potrebno je, nakon pripresitevine ukuhati vénu masu uz
dodavanje pektina, 8era i limunske kiseline. Jedna kohia Sé€era se dodaje odmah,
dok se drugi dio ¥era dodaje kada temperatura smjese naraste na FIPQQ]
temperaturi dodaje se i limunska kiselina. NeSige ostizanja temperature od 80°C
dodaje se pektin koji se prethodno pomijeSa éaréen i malom kollinom vode. Véna
masa u konanici mora postii temperaturu od 90°C kako bi bili sigurni da j@igrod

sa&uvan od kvarenja.

Industrijskom metodom se, prije samog ukuhavanjdagp Dzemfix uz malu
kolicinu Sé€era. Potom se ¥ma masa stavlja na jaku vatru uz stalno mijeSamje,
preostali Séer se dodaje kada temperatura smjese dosegne Makon toga nastavlja
se s ukuhavanjem otprilike tri minute, naki@ga je smjesa spremna za razlijevanje u

ambalazu.
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Slika 6. a) poetna faza ukuhavanja b) zavrsSna faza ukuhavanja

(vlastita fotografija zabiljezena: 30.08.2016.)

2.2.2. Pakiranje i ambalaza

DZem se ulijeva u ambalaZzu vreo, a temperatura ivigse punjenju trebala biti
oko 90°C. U slgaju niZzih temperatura moze @dado pojave pljesnivosti na povrSini
dzema. Prilikom izrade ovog dZzema koristimo staklambalazu, koju nakon punjenja

ostavimo da se stabilizira 24 h, te dobijemo ggimizvod.
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Slika 7. DZem u staklenci

(vlastita fotografija zabiljezena: 30.08.2016.)
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2.3. ODRBPIVANJE SADRZAJA UKUPNIH POLIFENOLA UV/VIS
SPEKTROMETRIJOM (Folin-Ciocalteu metoda)

Ukupni fenoli odré@eni su spektrofotometrijskom metodom po Folin-Citeea
Ova metoda se bazira na dodavanju FC reagensarakuzpraenju nastanka plavog
obojenja. Nereducirani FC reagens je Zute bojeiutma u reakciji fenolnim spojevima
se oksidira i postaje plav zbog nastanka volframolibden oksida. Intenzitet nastalog

obojenja se mjeri pri 765 nm.

Postupak odralivanja:

Izvagati 10 g uzorka dzemacasSu i otopiti u 70 mL deionizirane vode. Alikvot
od 100 mL prenijeti u odmjernu tikvicu od 10 mLzrigediti s 4 mL destilirane vode.
Dodati 0,5 mL Folin-Ciocalteu reagensa i promijeSat nakon 3 minute dodati 1 mL
zastene otopine natrijevog karbonafatopine se nadopune destiliranom vodom do
oznake i ostave u mraku 1 sat, nak@ga im se mjeri apsorbancija pri 725 nm, uz

slijepu probu kao referentnu.

Izrada kalibracijskog pravca

Kalibracijski pravac za standard se tpe testirajdi standardne otopine
kaveinske kiseline koncentracije 10, 30, 50, 8@ L@20ug/10 mL. U tikvice od 10
mL doda se po 1 mL pripremljenih otopina standapdéom 5 mL destilirane vode i 0,5
mL Folin-Ciocalteu reagensa i sve protrese. Nakanidute doda se 1 mL zéene
otopine natrijevog karbonateadopuni s vodom do oznake i ostavi u mraku 1nsdipn

¢ega se mjeri apsorbancija otopina pri 725 nm, ijgpsl probu kao referentnu.

E xV,
m xV,

Izradun: POIIfeNoli o kaveinsia kis) (M / kG ) =

E = «itani pg/10 mL polifenola s kalibracijskog pravca
R = razrjéenje

m = masa uzorka (g)
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2.4. ODRBDIVANJE SUHE TVARI REFRAKTOMETROM

Postupak odralivanja:

Prije paetka analize uzorak je potrebno homogeniziragprizmu refraktometra
odrzavati na temperaturi oko 20°C. Refraktometdbasadari poméu destilirane vode [
(np) pri 20°C je 1,3330].

Suha tvar u uzorku se odige tako da se na prizmu nanese kap

homogeniziranog uzorka, te se direkttiapostotak suhe tvari sa skale refraktometra

2.5. ODRBDIVANJE KONZERVANSA - BENZOJEVE | SORBINSKE
KISELINE

A) Mati ¢ne otopine standarda natrij benzoata i kalij sorbaé:
Mati ¢na otopina natrij benzoata:

Izvagati 100 mg (&no%u na 0,1 mg) natrij benzoata u odmjernu tikvicul6@
mL, otopiti i nadopuniti vodom do oznake.

Mati ¢na otopina kalij sorbata:

Izvagati 100 mg (#&no&u na 0,1 mg) kalij sorbata u odmjernu tikvicu od 10

mL, otopiti i nadopuniti vodom do oznake.
Otopina standarda natrij benzoata i kalij sorbata, radni standard

Pipetirati po 1 mL ma¢nhih otopina natrij benzoata i kalij sorbata u ocimie

tikvicu od 10 mL, te nadopuniti vodom do oznakeo@u pripremiti dnevno.
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B) Priprava standardnih otopina za izradu kalibracijskog pravca:
Standardna otopina I:

Pipetirati po 10 mL matnih otopina natrij benzoata i kalij sorbata u odmye

tikvicu od 100 mL, te nadopuniti vodom do oznake.
Standardna otopina Il:

Pipetirati po 5 mL matnhih otopina natrij benzoata i kalij sorbata u odmje

tikvicu od 100 mL, te nadopuniti vodom do oznake.
Standardna otopina llI:

Pipetirati po 1 mL matnih otopina natrij benzoata i kalij sorbata u odmje

tikvicu od 100 mL, te nadopuniti vodom do oznake.
C) Priprava Carezz otopine:
Carezz otopina I:
Otopiti 15 g kalij heksacijanoferata (II) u odmjeynikvici od 100 mL u vodi.
Carezz otopina Il:

Otopiti 30 g cink sulfata hepta hidrata u odmijertikyjici od 100 mL u vodi.

D) Priprava mobilne faze

Otopina fosfatne kiseline, 5%-tna

Pazljivo pipetirati 6 mL fosfatne kiseline u odmmjartikvicu od 100 mL, koja

ve¢ sadrzi 80 mL vode te nadopuniti do oznake.
Otopina fosfatnog pufera, pH=6,7

Otopiti 5,23 g dikalij hidrogen fosfata u odmjerrtdfvici od 1 L, nadopuniti
vodom do oznake. Sa 5%-tnom fosfatnom kiselinom jestiti pH otopine na 6,7.
Otopinu profiltrirati kroz sustav za filtriranje rbitne faze s filterom vetine pore 0,45

pum, te osloboditi od zraka u ultrazwnoj kupelji tijekom 5 min.
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Otopina fosfatnog pufera : metanol = 92:8. Objetasasce mobilne faze
filtrirati kroz sustav za filtriranje mobilne faze filterom velgine pore 0,45 pm, te

osloboditi od zraka u ultrazeooj kupelji tijekom 5 min.

Priprema uzoraka:

Izvagati, s tonoZu 1 mg, 10 do 20 g homogeniziranog uzorka u izvagan
Erlenmeyer tikvicu od 100 mL. Dodati oko 60 mL vadstaviti u ultrazvdnu kupelj
tijekom 20 minuta. Ohladiti otopinu na sobnu tenaperu i potom joj dodati 2 mL
Carrez otopine I. Nakon Sto se sadrzaj dobro izangefda se 2 mL Carrez otopine Il.
Smjesa se paZljivo promjeSa i ostavi na sobnoj &atpri 10 minuta. Nadopuniti
vodom do mase cca 100 g, nakmyga se filtrira kroz membranski filter véhe pore
0,45 um.
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3. REZULTATI

SMOKVA SIROVINA ARONLIA
Predobrada: - pranje Predobrada: - pranje
- inspekcija - inspekcija
- sortiranje - sortiranje

- tis¢enje (odstranjivanje peteljki)

MUEVENJE

Analiza sirovine:
- koli¢ina ukupnih polifenola
- analiza prisustva i odredivanje
koliéine konzervansa

PROIZVODNIA
TRADICIONALNA INDUSTRIJSKA
siro|vina sirovina
+ +
limunska kiselina §eler
+ +
pektin diemfix
+
Seder
UKUHAVANIE
ulijevanje

hladenje

‘ GOTOVI PROIZVOD }fAnaliza proizvoda:

- koli¢ina ukupnih polifenola

- udio suhe tvari

- analiza prisustva i odredivanje kolicine
konzervansa

Slika 8. Prikaz postupka proizvodnje dZzemova idtenih analiza
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3.1. Rezultati odrativanja ukupnih polifenola

Tablica 1. Rezultati odivanja sadrzaja ukupnih polifenola u uzorcima ajeni

smokve te u dzemu pripravljenom tradicionalnimdustrijskim postupkom

UZORAK

Ukupni polifenoli

(mg KE/kQ)
aronija 4001
Sirovina
smokva 878
tradicionalni dZzem 2493
Finalni proizvod
'industrijski' dzem 2215

3.2. Rezultati odralivanja suhe tvari

Tablica 2. Rezultati odivanja sadrzaja suhe tvari u dzemovima aronije okwe

pripravljenom tradicionalnim i industrijskim postkgm

UZORAK Suha tvar (%)
tradicionalni dzem 73,5
‘industrijski* dzem 65,8
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3.3. Rezultati odrativanja prisutnosti konzervansa

Tablica 3. Rezultati odvanja prisutnosti konzervansa u dZzemovima aroinije

smokve pripravljenom tradicionalnim i industrijskpostupkom

Sorbinske kiseline

UZORAK Benzojeve kiseline
(Na- benzoat) (K-sorbat)
aronija 6,60 mg/kg <1,5 mg/kg
Sirovina
smokva <1,7 mg/kg <1,5 mg/kg
Finalni tradicionani dzem <1,7 mg/kg <1,5 mg/kg
proizvod 'industrijski' dzem <1,7 mg/kg 420,03 mg/kg
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4. RASPRAVA

Cilj ovog diplomskog rada je usporedba tradiciooglmn industrijskog postupka
proizvodnje dzema od smokve i aronije. Naglasakarddo je na tehnologiji
proizvodnje, gdje kod tradicionalnog postupka seske klaséni dodaci kao pektin,
Seer i limunska kiselina, dok kod industrijskog pqsta proizvodnje se dodaje Zelirno
sredstvo, u nasem ghju DZemfix. Parametri koji su odii@ani kod analize sirovina
smokve i aronije su kalina ukupnih polifenola, te prisustvo i odreanje kolcine
prisutnih konzervansa, dok je analiza gotovog paita ukljiEivala ispitivanje kokine

ukupnih polifenola, analizu prisustva i odeanje koline konzervansa te suhu tvar.

SadrZzaj ukupnih polifenola u sirovinama (aronijisiokvi) kao i u njima
pripadajéim dzZemovima proizvedenim tradicionalnim i indyskim postupkom
odreien je koriStenjem Folin-Ciocalteu metode. Iz reatialt prikazanih u tablici 1
vidljivo je da je koltina ukupnih polifenola u aroniji bila 4001 mg ekaienata
kaveinske kiseline (KE)/kg, dok je u smokvi udiodéa bio znatno nizi i iznosio je 878
mg KE/kg. Takder, ukupni polifenoli su oddévani i u finalnom proizvodu gdje je u
dZzemu proizvedenom prema tradicionalnoj procedadr&j ukupnih polifenola bio
2493 mg KE/kg, dok u industrijskom dzemu je prigrao 2215 mg KE/kg.

Rezultati odrdivanja suhe tvari u proizvedenim dzemovima prikazsun u
tablici 2 iz koje je vidljivo da udio suhe tvarittadicionalnom dzemu iznosi 73,5%, a u

industrijskim putem proizvedenom 65,8%.

U uzorcima sirovina, ali i dZzemovima koji su odmpripravljeni je istrazena i
prisutnost konzervansa odnosno sadrzaja benzoatabata i to primjenom HPLC
tehnike. Kao standard za kalibraciju HPLC metodeiSkene suciste otopine Na-
benzoata i K-sorbata, metim u finalnom izraunu je koltina benzoata i sorbata
izrazena preko benzojeve i sorbinske kiselineu tag spoja po 1 kg uzorka. Rezultati

istrazivanja prikazani su u tablici 3.

Iz dobivenih rezultata u sirovinama i dZzemu vidjile da aronija jedina sadrZi

benzoate, i to u koncentraciji od 6,60 mg/kg beezejkiseline, dok u ostalim uzorcima
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prisutnost benzojeve kiseline nije patgna odnosno iznosi manje od granice detekcije i

kvantifikacije (<1,7 mg/kg).

Prisutnost sorbinske kiseline je patena kod industrijskog dZzema iznosi 420,03

mg/kg, dok je kod smokve to <1,7 mg/kg.
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5. ZAKLJU CAK

Na temelju rezultata dobivenih u ovom radu mozealdj«citi da:

dZzem od smokve i aronije proizveden tradicionalmpostupkom ima we

sadrzaj fenolnih spojeva nego li dzem proizvedestrijskim postupkom;

suha tvar u dZzemu proizvedenom tradicionalnim pasim je véa nego li u

dzemu proizvedenim industrijskim postupko;.

U uzorku aronije prisutni su benzoati koji se tgek postupka prerade
razgraluju, dok je sorbinska kiselina dokazana u uzorklugtrijskog dzema, a

potjete iz dodanog komercijalnog sredstva za Zeliranje.
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