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nika (47%) smatra da bi promotivne aktivnosti (dobri i efektni 
TV spotovi i sl.) imale pozitivan uticaj na potrošnju. Nešto manji 
broj ispitanika (41%) smatra da bi razli�iti oblici edukacije pot-
roša�a, niže maloprodajne cene sušenog vo�a, raznovrsnija po-
nuda, kao i bolja snabdevenost tržišta dale i odgovaraju�i podsti-
caj ve�oj tražnji ovih proizvoda na tržištu. 
 

Tabela 7. Rezultati ankete o snabdevenosti tržišta 
Table 7. Answers about market supply 
 

Stav ispitanika 
Attitude of the interviewed 

person 

Broj ispitanika 
Number of 
interviewed 

persons 

U�eš�e (%) 
Participation (%)

Veoma sam zadovoljan 
I am very satisfied 

10 5.0 

Zadovoljan sam/ Satisfied 102 51.0 
Nisam zadovoljan 

Not satisfied 
16 8.0 

Uopšte nisam zadovoljan 
Not satisfied at all 

5 2.5 

Ne znam, nemam stav 
I don't know, I have no 

attitude 
22 11.0 

Ne kupujem ove proizvode 
I don't buy these products 

45 22.5 

Ukupno / Total 200 100.0 
Izvor: Anketa o potrošnji sušenog vo�a, 2007. godine 

ZAKLJU�AK 

Sušeno vo�e je u ishrani potroša�a u našoj zemlji relativno 
malo zastupljeno.  

U svojoj ishrani sušeno vo�e koristi 80% potroša�a, od anke-
tiranih 200. Vo�e koje anketirani najviše koriste su sušene smo-
kve, šljive i grož�e. 

Najve�i broj ispitanika (45%) koristi sušeno vo�e nekoliko 
puta mese�no, a 15,5% potroša�a sušeno vo�e veoma retko kori-
sti, samo nekoliko puta u toku godine.  

Svakodnevno u ishrani  sušeno vo�e koristi svega 5,5% an-
ketiranih potroša�a. Najve�i broj anketiranih sušeno vo�e kupuje 
u tzv. komercijalnoj ambalaži. 

Kvalitet i visina maloprodajnih cena predstavljaju najvažnije 
faktore prilikom odluke potroša�a o kupovini ovih proizvoda. 

Distribucija ne predstavlja ograni�avaju�i �inilac pove�anja 
potrošnje.  Najve�i deo ispitanika (51%) zadovoljno je snabde-
venoš�u doma�eg tržišta sušenim vo�em. 

Promotivne aktivnosti proizvo�a�a sušenog vo�a mogu se 
okarakterisati kao nezadovoljavaju�e. U cilju pove�anja potroš-
nje, neophodno je sprovesti sistemsku promociju sušenog vo�a 
kroz obezbe�enje ve�e prisutnosti u medijama, kao i kreiranju 
propagandnih poruka �iji bi zadatak bio pove�anje interesa i 
stvaranje želje za kupovinom sušenog vo�a. Potrebno je unapre-
diti prodaju kroz pove�anje snabdevenosti tržišta sušenim vo�em 
šireg asortimana. Kvalitetnija i atraktivnija ambalaža, povoljnija  
cena kao i bolja informisanost potroša�a o zna�aju ovih namirni-
ca u ishrani, mogu povoljno uticati na prodaju sušenog vo�a u 
narednom periodu. 
 

NAPOMENA: Rezultati istraživanja su nastali zahvaljuju�i 
finansiranju Ministarstva za nauku i zaštitu životne sredine pro-
jekta “Proizvodi od sušenog vo�a”, Ev. broj BTN-341002 od 
1.04.2005.  
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REZIME 
U radu je ispitivan kvalitet hlebova sa dodatkom jabuke dehidrirane u melasi še�erne repe. Jabuke su dehidrirane u melasi sa sa-

držajem suve materije  80% na 50�C tokom 12 �asova. U testo je dodavana dehidrirana jabuka bez odvajanja melase, jabuka oce�e-
na od melase i prosušena jabuka koja je oce�ena od melase, isprana i prosušena. Dodatak vo�a je doprineo poboljšanju strukture i 
svežine sredine hleba. U hlebu sa dodatkom neoce�ene jabuke ukus melase je bio izražen a boja sredine je bila tamnija uz dominaciju 
crvenog tona. Hlebovi sa dodatkom jabuka su ocenjeni kao veoma poželjni i po svojim senzorskim osobinama su bliži osobinama fi-
nog kvasnog peciva. 

Klju�ne re�i: jabuka, osmotska dehidratacija, melasa, hleb, boja. 

SUMMARY 
Quality of bread prepared with the addition of apples osmotically dehydrated in sugar beet molasses was investigated in the pa-

per. The osmotic dehydration of apples was conducted in molasses (solid content 80%) at 50�C during 12 hours. Bread dough was 
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formulated with the addition of dehydrated apples without previously being dripped from molasses, dripped apples, and dripped, rin-
sed apples. The fruit addition contributed to better crumb structure and freshness of the bread. In the bread sample made with un-
dripped apples, molasses flavour dominated and  the crumb colour was dark and red toned. The breads supplemented with apples 
were scored desirable and were well accepted. Their sensory properties were similar to those of fine bakeware. 

Key words: apple, osmotic dehydratation, molasses, bread, colour. 
 

UVOD 

U prehrambenoj industriji se sve više pažnje posve�uje pri-
meni nutritijenata kao preventivnih agenasa sa zaštitnim delova-
njem �ime se zna�ajno uti�e na smanjenje rizika od brojnih, ne-
zaraznih masovnih bolesti. Razumljivo je potenciranje zna�aja 
ishrane u održavanju zdravlja i sve intenzivnije propagiranje ne-
ophodnosti svakodnevnog konzumiranja odredjene koli�ine vo�a 
i povr�a jer je ono prirodni izvor mnogih nutritivno vrednih 
komponenata. Vo�e i povr�e predstavlja sve zna�ajniju sirovinu 
u svim prehrambenim industrijama, pa tako i u pekarstvu [1,2,3]. 

Na našem tržištu se ne nalaze pekarski proizvodi sa suvim 
vo�em, iako važe�i Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekar-
skih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa [4] obuhvata i 
ovu grupu proizvoda. Poznato je pozitivno delovanje suvog 
groždja na kvalitet i osobine hleba [5], medjutim malo je poda-
taka o drugim vrstama vo�a u hlebu.  

U pekarskoj industriji postoji potreba za visoko kvalitetnim 
vo�em i povr�em ali sa produženom održivoš�u koja se naj�eš�e 
postiže sušenjem. Medjutim, konvencionalno osušeni proizvodi 
�esto imaju neodgovaraju�a senzorska svojstva (tamnu boju, de-
limi�no izmenjen ukus, kožastu i žilavu teksturu, nemogu�nost 
potpune rehidratacije).  

Osmotski dehidrirano vo�e i povr�e je idealna i vrlo kvalitet-
na sirovina za pekarsku industriju, zadržava svoju prirodnu boju, 
meko je i so�no sa dobrom sposobnoš�u rehidratacije. Pri os-
motskoj dehidrataciji, sirovina se izlaže hipertoni�nom rastvoru, 
naj�eš�e razli�itih še�era, pri �emu se u procesu osmotske difuzi-
je gubi deo vlage iz sirovine kao posledica razlike osmotskih pri-
tisaka vode u biljnoj sirovini i hipertoni�nom rastvoru. Istovre-
meno se odigrava i proces difuzije rastvorka iz osmotskog medi-
juma u vo�e pri �emu se pove�ava suva materija sirovine [6,7]. 
Pored ova dva dominantna procesa, odigrava se u znatno manjoj 
meri difuzija �elijskih sokova iz vo�a i povr�a u rastvor koji, 
ipak, uti�e na nutritivnu vrednost dehidriranih proizvoda [8]. 

Melasa še�erne repe je prirodni koncentrovani te�ni ekstrakt 
sa visokim sadržajem suve materije i raznolikim hemijskim sas-
tavom pa bi mogla da posluži kao dobar osmotski medij za os-
motsku dehidrataciju vo�a i povr�a. Pored visokog sadržaja suve 
materije sadrži i mnoge bioaktivne supstance, proteine, nukleo-
zide, purinske i pirimidinske baze, razli�ite organske kiseline i 
brojne mikronutritijente. Posebno je zna�ajna �injenica da sadrži 
dosta minerala i da se kalijum nalazi u znatno ve�oj koli�ini od 
svih  ostalih katjona sa udelom od oko 75% [9]. U ovom radu se 
razmatra upotreba melase kao hipertoni�nog rastvora u procesu 
osmotske dehidratacije jabuke i njen uticaj na nutritivni profil i 
kvalitetne karakteristike finalnog proizvoda – hleba koji sadrži 
odredjeni procenat tako osmotski dehidrirane jabuke. 

MATERIJAL I METODE RADA 

Jabuka je dehidrirana u melasi še�erne repe; temperatura os-
motske dehidratacije bila je 500C, vreme dehidratacije 12 �asova 
a sadržaj suve materije u melasi bio je 80%. U testo je dehidrira-
na jabuka dodavana kao „jabuka u melasi“ (nakon dehidratacije 
nije odvajana melasa), „ocedjena jabuka“ (jabuka ocedjena od 
melase) i „prosušena jabuka“ (jabuka ocedjena od melase, is-
prana vodom, a zatim je površinska voda prosušena upijanjem sa 
filter papirom). 

Hleb je pe�en u automatu Panasonik po postupku koji su 
primenili Filipovi� i sar. [10]. Za ispitivanje su koriš�ene sta-
ndardne komercijalne sirovine koje se koriste u proizvodnji hle-
ba. Sirovinski sastav testa bio je: brašno 100%; kuhinjska so 
1,2%; svež pekarski kvasac 2,5%; margarin 4%; še�er 0-15%; 
suvo groždje 0-33%; osmotski dehidrirana jabuka 0-33%. Kvali-
tet hleba je ocenjen 24 �asa nakon pe�enja po postupku ocene 
kvaliteta hleba [11]. Senzorska ocena kore i sredine hleba urad-
jena je po standardnim metodama [12, 13]. 

REZULTATI I DISKUSIJA 

Kvalitet hleba bez suvog vo�a (kontrolni hleb) je odli�an i 
karakteriše ga velika zapremina i dobro razvijena sredina, a malo 
sladak ukus je uslovio dodatak še�era u testo koji je, kod prime-
njenog postupka izrade hleba, obavezan sastojak. U odnosu na 
kontrolni hleb, sastojci suvog groždja, pre svega še�eri i organ-
ske kiseline, doprinele su boljim osobinama sredine hleba, što je 
u skladu sa podacima Ziemke-a [5]. Kada se u hleb dodaje jabu-
ka osmotski dehidrirana u melasi, hleb je ocenjen najvišim oce-
nama, a ukus melase ne dominira u ukusu finalnog proizvoda, 
medjutim, sredina hleba je mnogo tamnija u odnosu na hleb sa 
suvim groždjem što potvrdjuju i objektivna merila obojenosti 
sredine, tabela 3. Po senzorskim osobinama svi hlebovi bliži su 
osobinama finog kvasnog peciva nego osobinama hleba koji se 
svakodnevno konzumira uz jelo. 

Kada se u testo dodaje „ocedjena jabuka“, izostaju pozitivni 
efekti melase na reološke osobine glutena a kvasci nemaju dovo-
ljno še�era i zapremina hleba je manja. Kvalitet sredine hleba je 
ocenjen nešto nižim ocenama u odnosu na kontrolni hleb. 

 

Tabela 1. Karakteristike hleba sa osmotski dehidriranom ja-
bukom 

Table 1. Quality characteristics of bread prepared with 
osmotically dehidrated apple 

 

Vrste hleba 
Bread type 

Zapremina 
hleba, ml 

Bread 
volume, ml

Elasti�nost 
hleba 

Crumb 
elasticiti 

Fino�a pora 
Crumb grain

structure 

VBS* 
Crumb 
quality 
number

Ukus 
Taste 

Kontrolni 
Control 2 390 

Odli�na- 
Excellent- 

Fina- 
Fine- 6,3 

Malo sladak, 
poželjan 

Sweety, accep-
table 

Sa suvim grož-
djem 

With raisins 
2 360 

Odli�na 
Excellent 

Fina+ 
Fine+ 6,6 

Malo sladak, 
poželjan 

Sweety, accep-
table 

Sa „jabukom  u
melasi“ 

With“apple in 
molasses“ 

2 430 
Odli�na 

Excellent 
Sundjerasta 

Spongy 7,0 

Neutralan, 
poželjan 

Neutral, ac-
ceptable 

Sa „ocedjen-om
jabukom“ 

With „dripped 
apple“ 

1 620 
Vrlo dob-

ra+ 
Very good 

Fina 
Fine 

6,1 

Neutralan, 
poželjan 

Neutral, ac-
ceptable 

Sa „prosuše-
nom jabukom“
With „rinsed 
and blotted 

apple“ 

1 680 
Odli�na 

Excellent 
Fina+ 
Fine+ 6,6 

Na hleb,  
poželjan 

Like bread, 
acceptable 

* Maksimalna ocena 7,0 a minimalna 0 
 

Hleb sa „ocedjenom jabukom“ i sa „prosušenoim jabu-
kom“je po osobinama veoma blizak hlebu sa suvim groždjem i 
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po ukusu je veoma blizak osnovnoj vrsti hleba s tim što osmotski 
dehidrirane jabuke menjaju nutritivne osobine ovog proizvoda 
koji �e mo�i da konzumira široka paleta potroša�a uz svaki ob-
rok. U tabelama 2 i 3 prikazane su senzorske ocene kore i sredi-
ne svih vrsta hlebova. 
 

Tabela 2. Izgled i obojenost kore hleba 
Table 2. Appearance and colour of bread crust 
 

Vrsta hleba 
Bread type 

Merilo 
Parameter Kontrolni 

Control 

Sa suvim 
groždjem 

With 
raisins 

Sa „jabu-
kom  u 

melasi“ 
With“apple 
in molas-

ses“ 

Sa „oced-
jen-om 

jabukom“
With 

„dripped 
apple“ 

Sa „prosu-
šenom 

jabukom“ 
With „rin-

sed and 
blotted 
apple“ 

a* 
CIELAB  b* 
sistem      L* 
�E* 

7,93 
17,75 
40,45 
55,31 

2,89 
7,11 

32,28 
60,46 

6,04 
8,23 
32,54 
60,63 

8,60 
10,86 
35,57 
58,43 

6,86 
26,28 
57,70 
43,77 

Y(%) 
CIE        DTD(%) 
sistem   �(%) 

11,53 
582 
39,1 

7,21 
582 
19,6 

7,33 
588 
18,4 

8,79 
594 
22,6 

25,65 
592 
41,3 

Hroma   c 19,4 7,7 10,2 13,9 27,2 
 

Definisanje obojenosti po CIE, CIELAB, Hunter i Anlab sis-
temu zasniva se na trihromatskoj teoriji po kojoj se svaka boja 
može dobiti mešanjem primarnih boja (crvene, plave i zelene). 
Ovi sistemi su u saglasnosti sa procesima koji se odvijaju u �o-
vekovom oku. Po tim sistemima hromatski pokazatelji su: 
u�eš�e crvenog tona (+a), u�eš�e zelenog tona (-a), u�eš�e žutog 
tona (+b) u�eš�e plavog tona (-b). 

Boja kore se po u�eš�u crvenog tona (a*) bitno ne razlikuje 
izmedju pojedinih vrsta hlebova. Kod u�eš�a žutog tona (b*) raz-
like su izraženije a najve�i je kod hleba sa „prosušenom jabu-
kom“.  

Po svetlo�i kao ahromatskom pokazatelju izgleda (Y), zapa-
ža se da je najsvetliji hleb sa „prosušenom jabukom“, dok su 
ostali uzorci vrlo sli�ni. Taj nalaz je u saglasnosti sa ocenom 
svetlo�e u CIELAB sistemu (L*). Analiza boja kore u CIE siste-
mu pokazuje da su kod uzoraka sa osmotski dehidriranom jabu-
kom ve�e dominantne  talasne dužine (DTD) i kre�u se u naran-
džastom delu spektra – od 588 do 594 nm. Najve�a �isto�a boje 
(�) je kod kontrolnog uzorka što je u saglasnosti sa merilima 
Hrome ili zasi�enosti (c). 

Kao opšti zaklju�ak može se re�i da koriš�enje melase kao 
hipertoni�nog rastvora za osmotsku dehidrataciju jabuke izaziva 
pove�anu obojenost kore hleba koji sadrži te dehidrirane jabuke. 

 

Tabela 3. Izgled i obojenost sredine hleba 
Table 3. Appearance and colour of bread crumb 
 

Vrsta hleba 
Bread type 

Merilo 
Parameter Kontrolni 

Control 

Sa su-
vim 

grož-
djem 
With 

raisins 

Sa „jabu-
kom  u 
melasi“ 

With“appl
e in mo-
lasses“ 

Sa „oced-
jen-om 

jabukom“ 
With 

„dripped 
apple“ 

Sa „prosu-
šenom jabu-

kom“ 
With „rinsed 
and blotted 

apple“ 
a* 
CIELAB    b* 
sistem        L* 
�E* 

3,12 
13,91 
67,54 
28,37 

0,14 
15,20 
69,46 
27,03 

5,69 
22,27 
52,35 
45,90 

7,02 
23,37 
58,77 
40,89 

6,86 
26,28 
57,70 
43,77 

Y(%) 
CIE     DTD(%) 
sistem      �(%) 

37,36 
582 
17,4 

40,00 
582 
17,4 

20,46 
582 
34,8 

16,61 
592 
41,3 

25,65 
592 
41,3 

Hroma         c 14,3 15,2 32,6 24,0 23,8 

 

Kod analize obojenosti sredine hlebova zapaža se uticaj pri-
mene melase kao osmotskog agensa na u�eš�e crvenog tona. To 
je najizraženije kod hlebova sa „jabukom u melasi“ i „ocedje-
nom jabukom“. Nalazi o u�eš�ima crvenog u žutog tona kod 
ovih hlebova u saglasnosti su sa prostornim prikazom boje 
(�E*). �isto�a boje je znatno izraženija kod uzoraka sa prime-
nom melase a ti podaci su u saglasnosti sa podacima o Hromi 
(c). 

I kod sredine hlebova, koriš�enje melase za osmotsku dehid-
rataciju jabuke izaziva izraženiju obojenost ispitivanih uzoraka 
hlebova. 

ZAKLJU�AK 

Osmotski dehidrirana jabuka u melasi še�erne repe može da 
se koristi u pekarskoj industriji za proizvodnju nutritivno vrlo 
vrednog hleba koga bi mogla da konzumira  veoma velika grupa 
potroša�a i to uz svaki obrok. To je grupa proizvoda „od finog 
kvasnog testa“ koja se odlikuju izmenjenom bojom sredine i pri-
jatnim specifi�nim ukusom. Ukus i miris kod svih hlebova su 
ocenjeni kao poželjni, ali ne dominiraju tako da se mogu uspeš-
no kombinovati kako sa slatkim tako i sa salnim namirnicama. 
 

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