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PROMENA SENZORSKIH OSOBINA MELASE SECERNE REPE SA CILJEM
NJENE PRIMENE U PEKARSKOJ INDUSTRIJI

SENSORY PROPERTIES ALTERATION OF SUGAR BEET MOLASSES WITH
THE AIM OF ITS APPLICATION IM BAKING INDUSTRY
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Tehnoloski fakultet, 21000 Novi Sad, Bul.cara Lazara 1

REZIME
Ispitana je mogucnost poboljsanja senzorskih osobina melase Secerne repe sa ciljem njene primene u ishrani ljudi. Koris¢eni su
vodeni rastvori melase i neutralni umak a koncentracija melase u uzorcima bila je 1, 5, 10, 15 i 20%. I kod vodenog i kod neutralnog
rastvora ispitan je uticaj ruma i saharoze na senzorske osobine melase.
Utvrdjeno je da 1% saharoze i 0,2% arome ruma znacajno poboljSavaju prijatnost i harmonicnost kako mirisa tako i ukusa me-

lase Secerne repe.

Kljucne reci: melasa Secerne repe, senzorske osobine, neutralni umak.

SUMMARY
In the paper, improvement of sensory properties of sugar beet molasses for application in baking industry has been investigated.
Samples of molasses dissolved in water and neutral sauce in various concentrations (1, 5, 10, 15 and 20%) were used in the experi-
ment. The effect of rum flavour and saccharose addition to both water and neutral solutions on sensory attributes of molasses was

investigated.

1t wos found that the addition of 1% saccharose and 0,2% rum flavour significantly improves the savouriness and harmonize the

odour and taste of sugar beet molsses.

Key words: sugar beet molasses, sensory attributes, neutral souce.

UvVOD

Melasa Secerne repe u industriji Secera predstavlja otpadni
sirup iz koga se viSe, na racionalan, nacin ne moze dobiti Secer.
To je vrlo kompleksni sistem koji, pored saharoze, sadrzi i
znacajne koli¢ine korisnih bioaktivnih supstanci — aminok-
iselina, razli¢itih organskih kiselina ¢ije su kalcijumove soli
rastvorljive u vodi, purinske baze kao komponente nukleinskih
kiselina, vitamine i mineralne materije sa udelom od oko 75%
kalijumovih jona. Mnogi stru¢njaci je ubrajaju u univerzalno
preventivno sredstvo i prirodni lek, uporedjujudi je sa péelinjim
medom (1).

U svetu se melasa dosta koristi u prehrambenoj industriji, in-
dustriji mesa kao i u industriji sokova za spravljanje specijalnih
napitaka (2,3). U naSoj zemlji se skoro sva koli¢ina melase
koristi u fermentativnoj industriji za proizvodnju alkohola i
kvasca. Poslednjih nekoliko godina na TehnoloSkom fakultetu u
Novom Sadu intenzivno se radi na fizicko-hemijskoj i ter-
miockoj obradi melase Secerne repe kako bi bila pogodna za
kontrolisanu primenu u ishrani ljudi (4,5,6).

Pored svih objektivnih analitickih pokazatelja o dobrom
kvalitetu melase, stoji Cinjenica da melasa Seéerne repe ima
specifican, Cesto neprijatan miris i slatkast ukus zbog cega bi se
nerado koristila kao zdrava hrana. Nasa istrazivanja usmerena su
na iznalaZzenju mirisnih koriganasa i promeni njenog ukusa do
nivoa kada bi u prehrambenin proizvodima zadovoljila kriteri-
jume dodatka funkcionalnoj hrani.

MATERIJAL I METOD RADA

U eksperimentima je koriS¢ena melasa iz fabrike Secera iz
Baca.

Kod ispitivanja primenjena su dva fizicka stanja uzoraka —
vodeni rastvor i neutralni umak (7,5 g jestivog ulja, 5 g pSenic-
nog brasna i 100 g vode). Koncentracija melase bila je (%): 1, 5,

10, 15 1 20. Pored ovoga koriS¢eni su i slatki vodeni rastvor me-
lase (sa 1% saharoze i 0,2% arome ruma) i slatki umak (neutralni
umak sa 1% saharoze i 0,2% arome ruma).

Senzorska ocenjivanja obavljena su u skladu sa vazec¢im
standardima za senzorska ispitivanja (7). Ocenjene su sledece
senzorske osobine: vizuelni utisak, miris, ukus i ukusnost.

Od objektivnih ispitivanja obavljeno je merenje obojenosti
po CIE i CIELAB sistemu boja (8,9,10).

REZULTATI I DISKUSIJA

U tabeli 1 prikazana je senzorska ocena vodenih rastvora me-
lase Secerne repe a u tabeli 2 senzorska ocean slatkih rastvora
melase Secerne repe.

Tabela 1. Senzorska ocena razlicitih koncentracija vodenih
rastvora melase Secerne repe
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Sadzaj melase, %
1 | 5 | 10 | 15 | 20
Vizuelni utisak
Dominantni ton|Narandzast| Smedji | Smedji | Smedji | Smedji
Prateéi ton Smedji - - - -
Svetloca 5 3 1 1 1
Miris
Opis Na melasu | Zagoreo| Zagoreo| Zagoreo | Zagoreo
JaCina 1 3 3,5 4 5
Prijatnost NP N N N N
Ukus
Opis Neutralan | Zagoreo|Zagoreo| Zagoreo | Zagoreo
JaCina 1 B B,5 5 5
Prijatnost NP P P P N
Kvalitet - Sladi  Sladi® |[Sladi”™ | Gorko-
slatko
Ukusnost (,,+* — pozitivna, ,,-,, — negativna, ,,+/-,, — neutralna)
+- | o+ [ + ] + [ -
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Tabela 2. Senzorska ocena razlicitih koncentracija slatkih
vodenih rastvora melase Secerne repe (1%
saharoze) sa dodatkom 0,2% arome ruma

Sadzaj melase, %
1 | 5 | 10 | 15 [ 20
Vizuelni utisak
Dominantni ton Nagz?dz Smedji | Smedji | Smedji | Smedji
Prateéi ton Smedji - - - -
Svetloca 5 3 1 1 1
Miris
. Rum/ | Rum/ |Melasa/|Melasa /
Opis Rum
melasa | melasa | rum rum
Jacina 4 3 2 1 1
Prijatnost P P P P N
Ukus
Opis Rum | Rum |Melasa | Melasa|Melasa
JaCina 1 3 3,5 4 5
Prijatnost P’ P P’ P P
Kvalitet Sladi | Sladi Sladi | Sladi’ | Sladi’
Ukusnost (,,+“ — pozitivna, ,,-,, — negativna, ,,+/-,, — neutralna)
| + ++ [ =+ | + | +

U tabeli 3 prikazana je senzorska ocean neutralnog umaka sa
melasom a u tabeli 4 senzorska ocean slatkog umaka sa melasom
Secerne repe.

Tabela 3. Senzorska ocena razlicitih koncentracija melase
Secerne repe u neutralnom umaku

Sadzaj melase, %
1 | 5 [ 10 | 15 | 20
Vizuelni utisak
Dominantni ton| Drap | Senf | Smedji [Cokol. | Cokol.
Pratedi ton - Smedji| Senf - -
Svetloc¢a 4 2,5 2 1,5 1
Miris
Opis Nedefini Melasa | Melasa Mela | Zagoreo
san sa /Melasa
Jacina 0 1 2 3 5
Prijatnost NP P P P P
Ukus
Opis Ne;deﬁn Melasa | Melasa ’1:amna "}"amna
isan ¢oko. | coklol.
Jalina 0 1 2,5 3,5 5
Prijatnost NP P’ P~ P P
Ukusnost (,,+ — pozitivna, ,,-,, — negativna, ,,+/-,, — neutralna)
+- | o+ |+ - -

Vodeni rastvori melase Seéerne repe vizuelno su se razlik-
ovali zavisno od sadrzaja melase — rastvor sa 1% melase bio je
najsvetliji dok su ostali uzorci sa vecom koli¢inom melase bili
smedje obojeni i izrazito tamni. Ovi podaci su u saglasnosti sa
objektivnim merilima boje (tabela 5) i to i sa tonom boje (vred-
nosti a i b) i svetloéom (merila L iY).

Po mirisu, vecina vodenih rastvora melase (osim onog sa 1%
melase), ocenjeni su kao neprijatni, sa opisom na zagorelo. Kod
procene ukusa stanje je povoljnije jer su tri uzorka ocenjena kao
prijatna. Isti uzorci su imali i poZeljnu ukusnost. Pri dodatku
ruma kao aditiva, zapazaju se znacajnija poboljSanja i mirisa i
ukusa. Miris je kod uzoraka sa melasom od 1 do 15% bio pri-
jatan dok su svi slatki vodeni rastvori melase po ukusu ocenjeni

kao prijatni. Po ukusnosti, najpozeljniji bili su uzorci sa 51 10%
melase.

Kod uzoraka neutralnog umaka sa melasom, razlika u obo-
jenosti je, takodje, zavisna od zastupljenosti melase — obojenost
se menjala od drap, preko senfsmedje do ¢okoladne. Svetloca je
bila u pozitivnoj korelaciji sa procentom dodate melase. Sve
senzorske osobine melase Secerne repe u neutralnom umaku iz-
razito su poboljSane.

Kod senzorske ocene slatkih umaka sa melasom Secerne repe
rezultati su jo§ pozitivniji. Miris tih uzoraka je imao prijatnu i
harmoni¢nu kombinaciju ruma, przenog i melase. Dodatak sa-
haroze i arome ruma povoljno je delovao na ispoljavanje veoma
prijatnog ukusa uzoraka na ¢okoladu.

Tabela 4. Senzorska ocena razlicitih koncentracija melase
Secerne repe u slatkom umaku (1% saharoze) sa
dodatkom 0,2% arome ruma

Sadzaj melase, %
1 [ 5 | 10 [ 15 [ 20
Vizuelni utisak
Dominantni ton | Drap Senf{. Smedji Colol. | Cokol.
smedji senf
Prateci ton - Smedji Senf - -
Svetloca 4 2,5 2 1,5 1
Miris
Rum/ | Rum/ Rum / Rum /
Opis Rum | przeno /| przeno/ | przeno/ | przeno /
Melasa | Melasa | Melasa | Melasa
Jacina 1 2 3 4 5
Harmoni¢nost + +++ +++ +++ +++
Prijatnost P P P P P
Ukus
. Melasa | Cokol./ | Cokol./ | Cokol./
Opis Rum
/rum rum rum rum
JaCina 1 2 3 4 5
Prijatnost P P P P P
Ukusnost (,,+“ — pozitivna, ,,-,, — negativna, ,,+/-,, — neutralna)
| + [ + | +=+ | +=+ | +

Tabela 5. Objektivna merila boje (CIELAB, CIE)

- razli¢itih koncentracija vodenih rastvora melase Secerne repe

Sadzaj melase, %

1 5 10 15 20
a 027 | 927 | 222 | 358 | -1,66
CIELAB b 11,50 | -1,29 | -4,18 | -1,96 | -7,00
L" [22,79 | 10,18 | 7,94 | 865 | 8,30

DTD(%)| 599 504 483 487 467
CIEY (%) 3,74 1,15 | 088 | 096 | 092
C (%) 19,00 | 9,98 | 1,80 | 7,93 | 2,93

- slatkih rastvora (1% saharoze)
dodatkom 0,2% arome ruma

melase Secerne repe sa

Sadzaj melase, %

1 5 10 15 20
a | -646| 1,07 | 4,17 | -643 | 1,36

CIELABb" [14,65| 338 0,04 | -0,70 | -2,40
L™ [23,10] 11,75 | 10,77 | 932 | 9,71

DTD (%) | 589 579 488 495 485
CIE'Y (%) 3,85 1,37 1,23 1,04 1,09

C (%) 37,84 | 14,95 7,22 14,08 | 11,76
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- neutralnog umaka sa melasom Secerne repe NAPOMENA: Istrazivanja su finansirana od strane Min-
istarstva nauke i zastite Zivotne sredine Republike Srbije — pro-

Sadiaj melase’ % jekat br. BTN-371003B
1 5 10 15 20
a -0,48 | 3,91 5,42 7,94 4,72 LITERATURA
CIELAB bi 14,79 | 19,78 | 16,09 | 11,02 | 5,50 [1] Susi¢ S., Sinobad V.: IstraZivanje u cilju unapredjenja in-
L 52,14 | 36,32 | 2746 | 18,72 | 10,15 dustrije Seéera Jugoslavije, Hemijska industrija, 43 (1-2),
DTD (%) | 583 | 575 575 568 569 10-21, 1989
CIEY (%) 20,27 | 9,18 5,26 2,92 2,13 [2] Hickenbottom J.: Use of Molasses in Bakery Products, AIB
C (%) 20,96 | 41,66 | 41,66 32,81 | 22,22 Technical Bulletin, XVIII 6: 1-6, 1996
[3] Ranhorta G.: Bakery Products as Functional Foods
- slatkog umaka (1% saharoze) sa melasom $eéerne repe i sa (Nutraceuticals), AIB Technical Bulletin, XX 10: 1-8, 1998
dodatkom 0,2% arome ruma [4] Levi¢ Lj., i sar.: Primena melase $ecerne repe u proizvodima

od mesa, 53 Medjunarodno savetovanje Industrije mesa,
Vrnjacka Banja, 13-15 juni, 2005

Sadzaj melase, %

1 5 10 15 20 [5] Levi¢ Lj. i sar.: Melasa Secerne repe kao dodatak specijal-
a 0,34 4.89 718 | 679 | 6,07 nim vrstama kruha, 3 Medjunarodni kongres “Brasno-kruh
CIELAB b* 11,78 17.16 | 1457 | 9.07 | 5.64 05”1 5 Hrvatski kongres Tehnologa proizvodnje i prerade
L 52,65 37,77 | 28,64 |22.05| 17.91 brasna, Opatija, Hrvatska, 26-29 listopad 2005
DID (%) | 575 583 571 388 397 [6] Pribi§ V., i sar.: Boja dimljenog vrata salamurenog sa d(?-
CIE Y (%) 20.73 9.96 570 | 3.53 | 2.50 datkom melase Seéerne repe, 53 Medjunarodno savetovanje
C (%) 16.66 3548 | 3548 |27.69] 1944 Industrije mesa, Vrnjacka Banja, 13-15 juni, 2005
- - 2 : : [7] Senzorske analize, JUS ISO 6564 (1997), 6658 (2002),
11037 (2000), 5497 (2000), 3972 (2002), 5496(2002),
e 4121(2002)
ZAKLJUCAK [8] Pribi§ V.: Moguénost odredjivanja i definisanja boje, Speci-
Na osnovu izloZenih rezultata moZe se zakljuciti da doda- jalisticki rad, Tehnoloski fakultet, Novi Sad, 1980
vanje saharoze i arome ruma ima izraZeno povoljno delovanjena  [9] Francais F.J., Clydestale F.M.: Food colorimetry, The Avi
poboljsanje prijatnosti mirisa, ukusa i ukusnosti melase $eéerne Dubli. Comp.Inc., West Connteci, 1975
repe. Dodavanje saharoze i arome ruma u neutralne umake sa [10]Lukacs G.: The CIELAB In Ind. Routine, Hung. Sei. In-
melasom Secerne repe doprinosi jo$ boljem isticanju pozeljnosti, strum., 1981
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PROMENA REOLOSKIH OSOBINA TESTA I PARAMETARA KVALITETA
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DOUGH RHEOLOGY AND QUALITY ATTRIBUTES OF WHEAT BREAD
SUPPLEMENTED WITH SUGAR BEET MOLASSES
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REZIME

Povecanje asortimana pekarskih proizvoda, posebno u pravcu dobijanja obogacenih i dijetetskih proizvoda, dobija sve znacajnije
mesto u savremenom pekarstvu. Pekarski proizvodi, kao osnovna i popularna hrana, mogu da se iskoriste za otklanjanje ili
ublazavanje deficita pojedinih elemenata ishrane primenom prehrambeno vrednih dodatnih sirovina u njihovoj proizvodnji. Jedna
takva sirovina, znacajna po hemijskom sastavu odnosno bioloskoj vrednosti, je melasa Secerne repe, nusproizvod u proizvodnji
Secera.

U radu je ispitan uticaj dodatka razlicitih koncentracija melase na reoloske osobine testa i kvalitet pSenicnog belog hleba.
Specifican miris i slankast ukus ogranicavali su njenu dodatu kolicinu u testu za hleb.

ReoloSka svojstva psSenicnog testa sa dodatkom melase su izmenjena u odnosu na kontrolno testo u pravcu jacanja glutena i pove-
¢anja energije i otpora testa Sto mu daje plasticnost i vecu gustinu. Senzorni kvalitet hleba sa dodatkom melase je izmenjen u odnosu
na standarni hleb, ali je prihvatljiv za potroSaca. Zapremina je malo smanjena, boja kore je izrazeno rumena, sredina je dobro razvi-
Jena, elasticna i svetlo braon boje. Proizvod ima zaokruzenu, specificnu i prijatnu aromu i odlicnu mastikaciju.

Kljuéne reci: hleb, melasa, pokazatelji kvaliteta, senzorska svojstva.

SUMMARY

Expanding the ranges of bakery products in terms of producing supplemented or dietetic products has been an increasingly
important trend in contemporary baking. Bakery products as basic and popular food, could be used for the prevention of nutritive
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