ZAKLJUCAK

Na osnovu rezultata saopétenih u ovom radu, moZe se re¢i da
se briketiranjem trske u ribnjacima Vojovdine mogu ostvariti
znaéajni energetski efekti, pre svega za lokalno grejanje stambe-
nih, poslovnih i proizvodnih prostora u kojima borave ljudi, bilj-
ke i Zivotinje. Termodinamicke karakteristike trske predstavljaju
solidnu osnovu za proces sagorevanja u klasi¢nim JoZistima.
Procene koli¢ina trske u Vojvodini su izuzetno povoljne, oko
2000000 snopova ili 20000Mgr i to svake godine bez agrotehni-
¢kih mera. Uticaj briketiranja i odnoSenja trske na ekosistem rib-
njaka je prihvatljiv. Uz brigu o rizomu, odnoSenjem trske spre-
gavamo njeno taloZenje i nepovoljne posledice njenog truljenja.
Nesmetano kretanje radnog vozila ili plovila tokom Zetve trske,
u periodu od decembra do aprila, skoro da nema negativnih pos-
ledica na ekosistem ribnjaka.
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KOREKCIJA OSOBINA MELASE SECERNE REPE DODAVANJEM
KUHINJSKE SOLI I AROME DIMA

CORRECTING THE ATTRIBUTES OF SUGAR BEET MOLASSES BY
ADDING SALT AND SMOKE AROMA

Dr Vjera PRIBIS, dr Ljubinko LEVIC, Gordana SVRZIC, Milorad POPOVIC, mr Tafjana KULJANIN
Tehnologki fakultet, 21000 Novi Sad, Buievar cara Lazara 1

REZIME

Poznate su vrlo povoljne osobine melase Secerne repe, §to joj daje mogucénost dodavanja u prehrambene proizvode u cilju dobi-
Jjanja funkcionalne hrane. Da bi se dobio prehrambeni proizvod poZeljnih senzorskih svojstava, potrebno je korigovati osobine ukusa,
mirisa i obojenosti melase. U tom cilju obavijena su ispitivanja mogucnosti proniene senzorskih osobina melase Seéerne repe doda-
vanjem 0,3% kuhinjske soli i 0,3% arome dima u vodenim rastvorima i neutralnim umacima sa razlicitim dodacima melase (1, 5, 10,
15 i 20% melase Seéerne repe).

Utvrdjeno je da je u vodenim rastvorima dodatak kuhinjske soli uticao na otklanjanje izraZenog slatkog ukusa kod svih koncen-
tracija melase, a ujedno je doslo do poveéanja prijatnosti ukusa i ukusnosti. Jos povoljniji efekat dobio se kod dodavanja arome di-
ma. U neutralnim umacima taj vticaj je nesto manje izraen. a dominantan je uticaj arome dima. Dodavanje kuhinjske soli i arome
dima nisu bitno uticali na senzorsku ocenu boje ispitanih uzoraka, $to je utvrdjeno objektivnim merilima boje (CIELAB, CIE- nor-
malni sistem boja).

Kljucne reci: melasa Seéerne repe, senzorska ocera, kuhinjska so, aroma dima

SUMMARY

The benefitial properties of sugar beet molasses are well known and enable its application in funciional food products. In order to
obtain the desirable sensory profile of a product it is necessary to correct its taste, smell and colour. The possibility of correcting the
sensory attributes of sugar beet molasses with the addition of 0,3% salt and 0,3% smoke aroma in water solution models and neutral
sauces containing various amounts of molasses (1, 5, 10, 15 and 20% sugar beet molasses) was addresed in the paper.

The addition of salt in water solutions masked the expressive sweet taste of each molasses dose and increased the pleasant taste.
The smoke aroma enhanced these effects. In the reutral sauces this effect was less expressive with.dominant influence of smoke aro-
ma. The addition of these ingredients, salt and smoke aroma, did not significantly effect the colour of the samples which was confir-
med with objective methods of colour mesurments (CIELAB, CIE). '

Key words: sugar beet molasses, sensory attributes, sait, smoke aroma.

PTEP 10(2006) 1-2 45



UvOD

Tako melasa Seéemne repe u industriji ecera predstavlja otpa-
dni sirup, po svom kompleksnom sastavu (bioaktivne supstance
— pored ostalih aminokiseline, vitamini 1 mineralne materije)
predstavlja izuzetno vrednu materiju koja se Cesto uporedjuje sa
peelinjim medom /1/. Mane melase Se€eme repe su Sto se direkt-
no ne moze koristiti u ishrani ljudi jer ima specifi¢an neprijatan
miris i prejak ukus. Zato je najpodesnije melasu koristiti kao do-
datak prehrambenim proizvodima pri emu proizvodima daje
karakter funkcionalne hrane koja je sve traZenija i poZeljnija na
trzi§tima zdrave hrane /2/. U naSoj zemlji melasa Seferne repe
jo§ nije dobila svoje mesto u proizvodnji hrane, ali se u okviru
nau¢nih istraZivanja radi na njenom uvodjenju u proizvodnji pe-
karskih, konditorskih i mesnih preradjevina /3,4,5/.

U okviru navedene problematike odlugeno je da se definisSu
najpovoljniji uslovi primene melase §eCerne repe u prisustvu ku-
hinjske soli, kao i da se ispita sinergetsko delovanje kuhinjske
soli i arome dima na senzorske osobine varijanti uzoraka sa raz-
liéitim koli¢inama melase.

MATERIJAL I METODE RADA

U eksperimentima je kori§¢ena melasa iz fabrike Secera iz
Baca. U ispitivanjima su kori¢ena dva fizi¢ka stanja uzoraka:
slani vodeni rastvor i slani umaci (7,5 g jestivog ulja, 5 g pSenié-
nog brasna i 100 g vode). U oba sluaja dodato je 0,3% kuhinj-
ske soli. Koli¢ine dodavane melase $eéerne repe bile su 1, 5, 10,
15 1 20%. Pored navedenih varijanti ispitani su i uzorci sa dodat-
kom 0,3% arome dima /6/. Senzorska ispitivanja obavljena su u
skladu sa vazeéim standardima /7/. Ocenjivane su sledece sen-
zorske osobine: vizualni utisak (dominantni ton, pratedi ton, sve-
tlo¢a), miris, ukus i ukusnost. Od objektivnih merila obavljeno je
merenje hromati¢nosti i svetloée po CIE 1 CIELAB sistemu boja
/8,9,10/

REZULTATI I DISKUSIJA

Ocena senzorskih osobina slanih rastvora melase Seemne re-
pe prikazani su u tabeli 1.

Tabela 1. Senzorska ocena slanih vodenih rastvora (0,3%
NaCl) sa dodatkom razlicitih koncentracija melase Secerne repe

rilima svetloée u CIELAB 1 CIE sistemu (vrednosti Y 1 L* ta-
bela 5.). Sto se ti¢e kvaliteta tona boje senzorska ocena je u po-
dudarnosti sa ucedéem Zuto/plavog tona (b’). Posto najmanja
koncentracija melase (1%) 1ma narandZasto smedji ton ima i
najveée udesce Zutog tona (b ); kod ostalih koncentracija melase
javlja se ucesce plavog tona (-b ) ali u manjoj izrazenosti. Sa na-
vedenom konstatacijom u potpunoj su saglasnosti i vrednosti
dominantne talasne duzine (DTD, tabela 5.). Miris je kod svih
ispitanih slanih rastvora bio neprijatan na zagorelo i u podudar-
nosti je sa mirisom neutralnih rastvora. Nasuprot mirisu, ukus je
kod svih rastvora prijatan sa rastuom izraZeno$¢u vezano za
koli¢inu melase. Po kvalitetu ukusa zapaza se da se kod najma-
nje koncentracije melase (1%) javlja umami (slatkastoslani) ukus
a kod najvece (20%) slatkastogorak. Po ukusnosti rastvori sa ko-
liginom melkase do 15% ocenjeni su kao poZeljni a najveéa kon-
centracija, 20% melase, imala je nedefinisanu ukusnost.

Tabela 2. Senzorska ocena slanih vodenih rastvora (0,3%
NaCl) sa dodatkom razlicitih koncentracija melase Sec¢erne repe
i 0,3% arome dima

: SadrZaj melase, %
Osobina (1= T35
Vizuelni utisak
g‘i’rt‘;fa“' Smedji | Smedji | Smedji | Smedji | Smedji
Prateéi Naran-
ton dzast ] j ) )
Svetloca 5 3" i 1 1
Miris
Opis Na dim*| Na dim™ Na dim i|Na dim i| Nadim i
melasu | melasu | melasu
Jagina 4,5 3,5 2,5 2,5 2.5
Prijatnost P P P P P
Ukus
Opis Dimi | Dimi | Dimi | Dimi Dim1
melasa | melasa | melasa | melasa | melasa
Jagina 1 3 3.5 4 5
Prijatnost| P* p* p* p’ p'
Ukusnost
[+ T + [ + 1T + [ =

Tabela 3. Senzorska ocena slanih umaka (0,3% NaCl) sa do-
datkom razlicitih koli¢ina melase Secerne repe

. Sadrzaj melase, %
Osobina """ T 15 20
Vizuelni utisak
Dominant- | Naran-| g 4| Smedji| Smedji| Smedji
ni ton dZast
Pratedi ton | Smedji - - - -
Svetloca 5 3 1 1 1
Miris
Opis Nfa:]e' Zagoreo [Zagoreo|Zagoreo| Zagoreo
Jadina 1 3 35 4 5
Prijatnost NP N N N N
Ukus
. .| Na Na Na Slatko-
Opis Umami
melasu | melasu| melasu | gorak
Jalina 1 3 35 4 5
Prijatnost P P P P P
Ukusnost
| + 1+ [ + [ + [ +-

Ispitani rastvori su se izrazito razlikovali po svetloéi zavisno
od koncentracije melase — izrazito su tamni uzorci sa 10, 151
20% melase. U kvalitetu tona boje nisu bile utvrdjene bitnije raz-
like. Nalazi o oceni svetloce u saglasnosti su sa objektivnim me-

. SadrZaj melase, %
Osobina [— 70T 15 T %
Vizuelni utisak
| Dominan- Drap | Senf | Smedji Cokola-| =\ oiada
tni ton da
Prateci - | Smedji| Senf | - -
ton
Svetloca 4 2,5 2 1,5 1
Miris
Opis Nedefi- | Nedefi-| Na me- 7
: . agoreo| Zagoreo
nisan | nisan lasu
Jadina 0 0 2 3 3
Prijatnost| NP P P P P
kus
Opis Name- | Tamna { Tamna
b Slan Blag lasu |Cokolada| Cokolada
JaGina 0 1 2,5 3,5 5
Prijatnost P P P P P
Ukusnost
[+ [ + [ + | ++ ] +
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Tabela 4. Senzorska ocena slanih umaka (0,3% NaCl) sa do-
datkom razlicitih koncentracija melase $eéerne vepe i 0,3%
arome dima

. Sadrzaj melase, %
Osob >
sobina | 5 [ 10 [ 15 ] 20
Vizuelni utisak
Dominan- Drap Senf | Smedji | Cokolada| Cokolada
ini ton
Prateci - | Smedji| Senf | - :
ton
Svetloca 4 2,5 2 1,5 1
Miris
Opis Na dim | Na dim Na dim i} Nadim i Na'm_elasu
melasu | melasu idim
Jadina 1 2 2 4 5
Prijatnost P P P P P
Ukus
Opis . Dimi | Melasa | Melasai] Melasa i
Na Sunkul o . .
melasa| i8unka | Sunka dim
Jalina 1 2 3 4 5
Prijatnost P P P P P
Ukusnost
| + T + 1 +=+ [ = 1 +

Tavela 5. Objektivna merila boje (CIELAB, CIE)

Merilo boje Sadrzaj melase, %

L] s 1o 5] 20
- slani vodeni rastvori melase — 0,3% NaCl
a 0,66 | 3,34} 1,84 | -1,70} -2,06
CIELAB V' 9,63 | -0,06| -3,18 | -3,54} -3,78
L 23371 995} 7,94 | 8,12| 8,30
DTD(um)| 580 509 | 465 |482,5| 482
CIE Y (%) 3,91 1,121 0,88 |1 0,90 0,92
C(%) 2440 | 5,00 | 1290 18,10| 18,10
- slani vodeni rastvori melase -0,3% NaCl i 0,3% arome dima
a 0,86 | -0,62] 3,99 | -5,64] -5,28
CIELAB b" 1296 | 0,24} 1,10 { 0,32 -0,29
L 21,68 | 12,35} 11,201 10,63] 9,95
DTD(um)| 575 615 503 | 495 | 495
CIE Y (%) 343 | 146 1,29 | 1,21 1,12
C(%) 358 | 30| 36 | 11,3] 113
- slanih umaka -0,3% NaCl sa melasom Seéerne repe
a 1,37 | 4,701 6,07 | 428} 2,48
CIELAB b' 12,70 | 19,22} 14,891 10,77| 10,23
L 49,73 | 34,74 25,83 120,94} 12,76
DTD(um)| 578 | 581,5] 585 | 585 | 58I
CIE Y(%) 18,20 | 8,37 | 4,69 | 3,23 | 2,60
C(%) 19,1 | 41,2 | 38,7 | 30,0 328
slanih uma. -0,3% NaCl sa melas. $eé. repe i 0,3% arome dima
a 1,09 | 3,821 6,58 | 6,64} 3,49
CIELAB b’ 11,78 | 17,55 13,141 9,21 | 6,07
L 50,39 | 37,87] 26,84 122,05 17,64
DTD(um)| 578,5 | 578,5| 586,5| 587 | 5875
CIE Y (%) 18,75 | 10,02 5,04 | 3,53 | 2,44
C(%) 19,1 | 40,3 | 31,9 | 27,81 194

Vizuelni utisak slanih rastvora melase sa aromom dima, pri-
kazan u tabeli 2, nije se bitno razlikovao od prethodno opisanih
slanih rastvora i melase. Ta konstatacija je u saglasnosti i sa ob-
jektivnim merilima boje (tabela 5). Kod senzorske ocene mirisa
slanih rastvora sa aromom dima javljaju se bitne razlike u odno-
su na rastvore bez arome dima; kod svih rastvora je prisutan mi-
ris dima, a kod veéih koncentracije melase (10, 15 1 20%) miris
dima je u harmoniji sa mirisom melase. Znacajni nalaz je da se
sa dodatkom arome dima miris kvalitativno iskazuje kao prija-
tan, §to se bitno razlikuje od slanih rastvora bez arome dima. Sli-

&no je 1 kod ocene ukusa; kod svih ispitanih slanih rastvora javlja
se harmoniéni ukus na dim i melasu sa izraZenom prijatno3éu
(P"). Kod svih uzoraka ukusnost je ocenjena kao pozeljna (+).
Analogna ispitivanja senzorskih osobina umaka prikazana su
u tabelama 3 1 4. Vizuelni utisak slanih umaka sa rastu¢om koli-
&inom melase kvalitativno se razlikuje od drap do boje ¢okolade
i ne razlikuje se bitno od boje uzoraka bez dodatka soli. Ovaj
nalaz je u saglasnosti sa objektivnim merilima boje (tabela 5).
Miris slanih umaka bitno se razlikuje od mirisa vodenih rastvora
(tabela 3) i po kvalitetu i po jaéini. Kod manjih koli¢ina melase
miris je nedefinisan i vrlo slabo izraZen. Ukus i1 ukusnost kod
svih slanih umaka ocenjeni su kao prijatni 1 poZeljni. Delovanje
kuhinjske soli i arome dima sli¢no je kod svih ispitanih uzoraka.
Sto se tide mirisa, miris dima dominira do koligine melase od
15% dok kod vece koli¢ine melase miris dima je u pozadini mi-
risa melase. Miris svih varijanti ocenjen je kao prijatan. Dodatak
arome dima izazvao je velike kvalitativne promene u ispoljava-
nju ukusa; kod svih uzoraka ukus je opisno ocenjen kao ukus na
$unku, melasu i dim, uz razne harmonitne kombinacije. Ukus i
ukusnost kod svih umaka ocenjeni su kao prijatni i poZeljni.

ZAKLJUCCI

Na osnovu prikazanih rezultata moZe se zakljuditi sledece:

1. Dodavanje kuhinjske soli u koli¢ini od 0,3% utife na neutra-
lizaciju slatkog ukusa vodenog rastvora melase. Kod ovih
vodenih rastvora melase Secerne repe veoma se povoljno is-
poljava sinergetski uticaj kuhinjske soli i arome dima.

2. Sinergetsko delovanje kuhinjske soli i arome dima kod neut-
ralnih umaka utiCe na promenu kvaliteta ukusa u smislu
harmonizacije tri ukusa — Sunke, melase 1 dima, dok ne utice
bitno na vizuelni utisak bez obzira na koli¢inu dodate mela-
se.

NAPOMENA: Ispitivanja su finansirana od strane Minis-
tarstva nauke i zaStite Zivotne sredine Republike Srbije, projekat
br. BTN-371003B
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