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REZIME

U radu je ispitan senzorski i fizicko-hemijski kvalitet finih kvasnih peciva koji su pripremljeni uz dodatak melase Secerne repe.
Koriséeno je 0, 51 10% melase, racunato na kolicinu brasna. Testa sa melasom Secerne repe bila su tamnija sa bojom koja je bila
proporcionalna dodatoj kolic¢ini melase i koja se menjala od Zute ka smedoj. Bila su meka i elasticha. Hlebovi su bili sa dobrom
elasticno¢séu sredine, finom strukturom pora i sa tamno zlatnom bojom kore. Ukus hleba je bio prijatan, na karamel. Nutritivna
vrednost hleba je znatno povecana.

Kljuéne redi: fina kvasna peciva, melasa Secerne repe.

SUMMARY

Sensory, physical and chemical properties of fine yeast leavened bakery products supplemented with sugar beet molasses were
investigated in this study. The molasses was added to bread dough at 5 and 10% flour basis levels. Doughs with molasses were
darker in colour, proportionally to the added amount of molasses. The doughs were soft and elastic. The supplemented breads had
good crumb elasticity, a fine crumb structure and a dark golden brown crust. The bread flavour was pleasant and caramel-like. The

nutritive value of breads was significantly increased.

Key words: fine yeast leavened bakery products, sugar beet molasses.

UvVOD

Iako melasa Se¢erne repe u industriji Secera predstavlja
otpadni sirup, po svom kompleksnom sastavu (aminokiseline,
vitamini, mineralne materije) predstavlja veoma vrednu materiju
koja se Cesto uporduje sa pcelinjim medom. Mane melase Se-
¢erne repe su $to se ne moze koristiti direktno u ishrani ljudi jer
ima specifian neprijatan miris i prejak ukus. Poznate su povoljne
osobine melase Secerne repe, $to daje moguénost njene upotrebe i
moguénost dodavanja u prehrambene proizvode u cilju dobijanja
funkcionalne hrane koja je sve pozeljnija i traZenija na trzistu. Da
bi se dobio prehrambeni proizvod pozeljnih senzorskih svojstava,
potrebno je korigovati ukus, miris i boju melase. U svetu se me-
lasa Secerne repe koristi u mnogim granama prehrambene in-
dustrije (kondiktorskoj, industriji mesa, industriji sokova - za
proizvodnju specijalnih napitaka). U naSoj zemlji melasa Seéerne
repe jo$ nije dobila svoje pravo mesto u proizvodnji hrane, ali se u
okviru nauc¢nih istrazivanja radi na njenom uvodenju u prehram-
bene proizvode.

Cilj ovih istrazivanja je da se ispita promena nutritivnih i sen-
zorskih svojstava finih kvasnih peciva koja su pripremljena sa
melasom Seéerne repe.

Pregled literature

U industriji Secera pod melasom se podrazumeva sirup dobi-
jen na poslednjem stepenu kristalizacije. Sadrzi saharozu, vodu i
veliku koli¢inu rastvorenih nesecera koji su preostali u soku posle
Cis¢enja ili su se obrazovali kao rezultat razlaganja saharoze i
drugih hemijskih reakcija komponenata soka pri uparavanju i
kuvanju Secerovina (1,2).

Melasa je po svom kompleksnom sastavu (bioaktivne sup-
stance - aminokiseline, vitamini, mineralne materije) izuzetno
vredna materija i ima znatnu bioloSku vrednost. To je tamnomrki
sirup velikog viskoziteta 6,5 - 8,0 Pas (pri 40°C), koji sadrzi oko

50% saharoze. Pored Secera sadrzi oko 30% -35% neSecera i oko
15% - 20% vode.

Melasa ima veoma visok sadrzaj suve materije (oko 83%).
Ona osim saharoze, sadrzi i oko 1% rafinoze, 0,25% glukoze i
fruktoze, 5% belancevina, 6% betaina, 1,5% nukleozida, purin-
ske 1 pirimidinske baze, organske kiseline, pektine. U vazZne
komponente melase spadaju i mikronutritienti (vitamini i miner-
ali). Mineralne komponente melase su u rastvorenom stanju. U
znacajnim koli¢inama su u melasi prisutni i kalcijum, kalijum i
gvozde, a njihovi sadrZaji variraju u Sirokim opsezima. Melasa
sadrzi i vitamine B grupe i ima svojstva humektanta, antioksi-
dansa i utice na aktivitet vode gotovog proizvoda, $§to pobol-
jSava odrzivost (1).

H. Claasen je dao definicju za teorijsku i prakti¢énu melasu.
Pod melasom u teorijskom smislu on smatra te¢nu smesu Secera,
nesecera i vode iz koje se pod povoljnim uslovima, ni u duzem
vremenskom periodu ne moze dobiti saharoza u obliku relativno
Cistih kristala. Pod prakticnom melasom se smatra poslednji sirup
iz kog se ni pod povoljnim tehnickim uslovima u toku daljeg kon-
centrovanja kuvanjem ne moze dobiti toliki deo saharoze da
njena proizvodnja bude ekonomski opravdana (2).

Melasa predstavlja polikomponentni sistem promenljivog
sastava, §to zavisi od polazne sirovine, od tehnoloskog procesa u
fazi ¢iS¢enja difuzionih sokova i od tehnoloskog postupka u fazi
kristalizacije saharoze iz pogonskih Secernih sirupa.

Hemijski sastav melase se menja iz godine u godinu zbog
promene kvaliteta Secerne repe, koji zavisi od vise faktora (sorta
repe, tehnicke zrelosti repe, primenjene agrotehnike, podneblja,
meteoroloskih uslova u toku vegetacionog perioda i drugo) i zbog
promene Secerne repe usled duzeg ili kraéeg stajanja na skladistu
proizvodaca ili u fabrickim kanalima.

U pogledu sastava melase, moZe se uzeti da je pod normal-
nim uslovima prerade repe odnos osnovnih komponenata slede-
¢i:
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Komponenta %

Saharoza 50
Neseceri 30
Voda 20

Za ocenu kvaliteta melase, kao trgovacke robe od znacaja je
sadrzaj saharoze, suvih materija, isparljivih kiselina, invertnog
Secera 1 reakcija koja mora biti alkalna, jer su to faktori koji
utiCu na stabilnost melase, odnosno ukazuju na izvesne
promene koje su nastupile u toku lagerovanja melase.

Melasa sadrzi u znatnom procentu nesecere, Ciji je kvalita-
tivni i kvantitativni sastav od osnovne vaznosti za ocenu pogod-
nosti melase kao sirovine za razne industrije. Od nesecera u melasi
se nalazi oko 10% soli, medu kojima kalijumove soli pred-
stavljaju glavni sastavni deo. Ostatak neSecera sastoji se od or-
ganskih supstanci od kojih najveci deo otpada na organska azotna
jedinjenja.

Melasa predstavlja izvanrednu sirovinu za ¢itav niz industrija
i moZe da se koristi u razne svrhe, kao na primer (1):

1. Za dobijanje saharoze na bazi talozenja u obliku sa-
harata - desaharifikacija pomocu kalcijum hidroksida, pomocu
stroncijum hidroksida, barijum hidroksida i pomoc¢u nekih rastva-
raca.

2. Za dobijanje vrlo vrednih poizvoda fermentacione in-
dustrije: dobijanje etil alkohola, pekarskog kvasca, glicerina,
mlec¢ne kiseline, acetona i butanola, limunske kiseline.

3. Za ishranu zivotinja i u poljoprivredi.

4. U prehrambenoj industriji.

Zbog svog specificnog mirisa i prejakog ukusa melasa Se-
¢erne repe se ne moze direktno koristiti u ishrani ljudi, iako ima
znatnu nutritivnu vrednost. Najpogodnije je melasu koristiti kao
dodatak prehrambenim proizvodima. Koris¢enjem melase u
prehrambenoj industriji mogu se ostvariti znacajne novine u praveu
mirisa, ukusa, izgleda i boje proizvoda, kao i bioloski vrednih
proizvoda sa povecanim sadrzajem nutritienata (1, 2, 3).

S obzirom na relativno veliki sadrzaj slobodnih K* jona (&ija ko-
liina iznosi oko 3,9 g na 100 g melase) smatra se da upotreba me-
lase u ishrani Coveka treba da se kre¢e u granicama od 20 g -
40 g dnevno (1, 2).

Kao $to je ve¢ navedeno, melasa Secerne repe moze se uvesti
u proizvodnju pekarskih, mesnih i kondiktorskih preradevina kao
i za pripremu specijalnih napitaka. Povecanje asortimana pekar-
skih proizvoda dobija sve znacajnije mesto u savremenom pekar-
stvu. Pekarski proizvodi mogu se iskoristiti za otklanjanje deficita
pojedinih elemenata prehrane primenom prehrambeno vrednih
sirovina, znacajnih po hemijskom sastavu i bioloskoj vred-
nosti, kao Sto je melasa Secerne repe. Dodatkom melase Secerne
repe hlebu dolazi do njegovog obogacivanja vitaminima B
grupe, mineralima kalijuma, natrijuma, magnezijuma i oligoelemen-
tima. Sadrzaj melase u koli¢ini od 3 g na 100 g hleba poveceva sa-
drZaj kalijuma za 67%, kalcijuma za 37%, natrijuma za 4%, gvozda
za 5%, a unosi se 1 magnezijum. Specifian miris i slatkast ukus
ogranic¢avaju koli¢inu u testu za hleb, u granicama od 3 — 5 g u 100
g proizvoda (4).

Kvalitet hleba se dodatkom melase izmeni, ali je prihvatljiv
za potrosaCa. Zapremina je smanjena, boja kore izrazito ru-
mena, sredina dobro razvijena i elasti¢na i smede boje. Proiz-
vod ima ugodnu i specifi¢nu aromu /6/.

Ispitivanjem uticaja dodatka razli¢itih koncentracija melase
na reoloska svojstva testa i kvalitet pSenicnog hleba, doslo se do
zakljucka da su reoloska svojstva dodatkom melase izmenjena u
pravcu jacanja glutena i povecanja energije i otpora testa, Sto mu
daje plasti¢nost i vecu gustinu /4/.

U ovom radu se razmatra dodavanje melase SeCerne repe u
fina kvasna peciva u cilju obogacenja sirovinskog sastava i po-
boljsanja fizicko-hemijskog i senzorskog kvaliteta proizvoda.

MATERIJAL I METOD RADA

Za zames hleba koris¢eno je brasno tip 400 — meko. Potrebne
sirovine nabavljene su u lokalnoj trgovini.

Testo je meSeno u brzohodnoj mesilici Diosna, sa 85 obrta-
ja/min, u trajanju od 5 min, odnosno do postizanja broja obrtaja
od 425. Uslovi meSenja su bili sledeci:

a) temperatura testa: 28°C, b) fermentacija u masi: 45 + 15
minuta, ¢) masa deljenog testa: 400g d) oblikovanje: rucno e)
oblik testa: cipovka f) vreme trajanja zavrSne fermentacije: 41 —
67 minuta g) zavrSna fermentacija se odvija u fermentacionoj
komori na 36°C, pri relativnoj vlaznosti od 80% h) temperatura
pecenja: 235°C, i) trajanje pecenja: 20 minuta.

Tabela 1. Sirovinski sastav hlebova (u % u odnosu na bras-
no)
Table 1. Bread formulations (% flour basis)

Sirovine Hleb 1 Hleb 2 Hleb 3
Ingredients Bread 1 Bread 2 Bread 3
Pseni¢no brasno T-400

(%) 100 100 100
Wheat flour, type 400 (%)

Voda — prema MUV (%)

Water absorption (%) >4 > 49
Pekarski kvasac (%) 3 3 3
Baker’s yeast (%)

Kuhinjska so (%)

Salt (%) 1,5 1,5 1,5
Secéer (%)

Sugar (%) 3,5 35 35
Margarin (%)

Margarine (%) 2,5 2,5 2,5
Mileko u prahu (%)

Milk powder (%) 1.2 1.2 1.2
Aditiv (%)

Improver (%) 04 04 0.4
Melasa Secerne repe (%) ) 5 10
Sugar beet molasses (%)

Ocena pecenog hleba metodom laboratorijskog probnog pe-
cenja (5, 6):
— Zapremina hleba se meri koli¢inom istisnutog semena (proso)
iz bazdarene posude. Zapremina istisnutih semenki je zapremina
hleba i izrazava se u mililitrima.
— Poroznost po Dallmann-u: izgled preseka hleba poredi se sa
slikama sredine hleba po Dallmann-u 1 upisuje se broj ispod sli-
ke preseka.
— Elasticnost sredine hleba ocenjuje se laganim utiskivanjem
palCeva obe ruke u sredinu hleba. Posmatra se sposobnost vraca-
nja sredine u prvobitan polozaj. Elasticnost sredine ocenjuje se
slede¢im ocenama: odli¢na, vrlo dobra, dobra, zadovoljava, ne-
zadovoljava i losa.
— Ravnomernost pora: na preseku hleba posmatra se ujednace-
nost veli¢ine pora i ocenjuje opisnim ocenama: ravnomerne, pri-
liéno ravnomerne i neravnomerne.
— Finoc¢a strukture zidova pora ocenjuje se posmatranjem deb-
ljine zidova pora i na osnovu utiska, koji se dobija prevlacenjem
jagodica prstiju po povrsini preseka. Ocenjuje se kao sunderasta,
fina, skoro fina, malo gruba, gruba i izrazito gruba.
— Boja i sjaj kore: ocenjuju se posmatranjem. Boja se ocenjuje
kao zuta, svetlo rumena, rumena, tamno rumena, mrka i nagore-
la, a sjaj se ocenjuje kao sjajna, malo sjajna, bez sjaja i mat.
— Fizicke svojstva kore: debljina gornje i donje kore meri se le-
njirom. Do 2mm ocenjuje se kao tanka, izmedu 2 i 4mm kao
srednje debela, a preko 4mm kao debela. Elasti¢nost kore odre-
duje se pritiskanjem polovine hleba medu prstima i zZvakanjem.
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Ocenjuje se kao elasti¢na, neelasti¢na, zilava, tvrda, meka ili hr-
skava.
— Penetrometarski broj je odreden na penetrometru — uredaju za
odredivanje mehanickih svojstava sredine hleba. Merena je du-
bina prodiranja penetracionog tela u obliku polulopte u trajanju
od 5 sekundi, pod sopstvenom masomom, u uzorak sredine hleba
debljine 20 mm na 3 razliita mesta.
— Vrednosni broj sredine (VBS) hleba predstavlja opisne ocene
za elasti¢nost sredine i fino¢u strukture pora, izrazene zbirnim
numeric¢kim vrednostima. Dobija se sabiranjem bodova za date
pokazatelje te se dobija raspon brojeva od 0 do 7.
Prilikom zamesa, osobine testa su bile sledece:
- Testo bez ikakvih dodataka ja elasticno, optimalne konzisten-
cije i dobro se obraduje
- Testo sa dodatkom 5% melase Secerne repe je malo elasti¢no,
plasti¢no, malo lepljivo i na povrsini malo vlazno, dobro se ob-
raduje.
- Testo sa dodatkom 10% melase Secerne repe je neelasticno,
plasti¢no, dosta lepljivo, dobro se obraduje.
Metode odredivanja hemijskog sastava hlebova (5, 6):
— Sadrzaj vlage celog hleba je odreden suSenjem hleba 90 minu-
tana 130°C.
— Sadrzaj vlage sredine hleba je odreden dvostepenim postup-
kom susenja prvo na temperaturi od 60°C u trajanju od 4 Casa, a
potom na 130°C u trajanju od 90 minuta.
— Sadrzaj skroba je odreden metodom po Ewers-u.
— Sadrzaj proteina je odreden metodom po Kjeldahl-u. Sadrzaj
proteina je dobijen mnozenjem sadrzaja azota sa faktorom 6,25.
— Sadrzaj ukupnih Secera je odreden metodom po Luff-Schoorl-
u.
— Sadrzaj sirove celuloze je odreden metodom po Weender-u.
— Sadrzaj masti je odreden hidrolizom, metodom po Weibull
Stoltd-u.
Merenje boje na tristimulusnom kolorimetru (7, 8, 9, 10, 11):
Boja uzoraka peciva merena je na tristimulusnom kolorimet-
ru MOMColor 100 na refleksioni nacin. Merene su i oc¢itavane
trihromatske vrednosti X;, X,, Y, Z uz beli i crni zaklon. Na ra-
Cunarskom delu uredaja izracunavana su merila boje po pojedi-
nim sistemima.

REZULTATI I DISKUSIJA

Rezultati senzorske ocene hleba prikazane su u tabelama
(tab. 1,a, b, ic).

Tabela la. Senzorska ocena hlebova sa dodatkom melase Se-
cerne repe

Table 1a. Sensory evaluation of breads made with sugar beet
molasses

Tabela 1.b. Senzorska ocena hlebova sa dodatkom melase
Secerne repe

Table 1.b. Sensory evaluation of breads made with sugar be-
et molasses

Masa, g 3343
Zapremina hle- 1495
ba, ml
Broj poroznosti 7
po Dallmannu
ElagtlcnosF sre- vilo dobra
dine peciva
Ravnomernost
ravnomerne
~ pora
[aa] ino¢ -
A Finoca struktu fina
E re pora
Boja i sjaj kore sjajna, tam-
no zlatna .. .
inie d Miris: blag, na karamel i
Fizitke osobine | “ro e e ;5
bela, nije melasu, prijatan
kore i . .
hrskava Boja sredine: oker, lepa
Penetrometarski
. 105
broj
Vrednosni broj
. 6
sredine

Tabela 1.c. Senzorska ocena hlebova sa dodatkom melase
Secerne repe

Table 1.c. Sensory evaluation of breads made with sugar be-
et molasses

Masa, g 3424
Zapremina hle- 1290
ba, ml
Broj poroznosti 78
po Dallmannu
Elasti¢nost sre- dobra,
dine peciva bez cepa-
nja
Ravnomernost prili¢no
o pora ravno-
@ merne
— Finoca struktu- | skoro fina
= re pora
Boja i sjaj kore sjajna,
tamno Miris: intenzivan, na
_ i zlatna melasu i malo na zagorelo
Fizicke osobine debela, s L ie .
Kore mekana | BOJ&: tammjve oker, privla-
Penetrometarski 70.7 cna
broj
Vrednosni broj 4.5
sredine

Dodatak melase Se¢erne repe utice na pogorSanje elasticnosti
sredine hleba od odli¢ne kod kontrolnog hleba do dobre kod hle-
ba sa 10% melase, jer dolazi do povecanja tvrdoce sredine Sto se
vidi i po vrednostima penetrometarskog broja sredine. Dodatak
nize doze melase ne utice na pogorSanje fino¢e pora sredine.
Sredina hlebova sa dodatkom melase je guséa (poroznost po
Dallmanu) i ima ravnomernije pore u odnosu na kontrolni. Do-
datak melase izaziva potamnjenje sredine i kore hleba kao i po-
vecanje debljine kore.

Dodatak melase utiCe na povecanje sadrzaja pepela u hlebu
jer je melasa bogata u sadrzaju mineralnih materija. Povecava se
sadrzaj redukujucih Secera dok se sadrzaj skroba smanjuje kao
posledica efekta razblazenja skroba koji nastaje kada se deo bra-
$na u testu zameni dodatkom koji ne sadrzi skrob. Zapazeno je i
blago povecanje sadrzaja proteina u hlebovima sa dodatkom me-

Masa, g 3254
Zapremina hleba, 1660
ml
Broj poroznosti po 6
Dallmannu
Elasti¢nost sredine| odliéna
hleba
— Ravnomernost
neravnomerne
m pora
s3] T
— | Finoca strukture
o) fina
pora
Boja i sjaj kore | zlatna, sjajna
Fizitke osobine tanka, hrskava erlsv prijatan, ka—
kore . rakteristi¢an za pecivo
Penetrom_etarskl 1103
broj
Vrednosni broj
. 6,5
sredine
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lase. Dodatak melase nije uticao na znacajnije promene sadrzaja
masti, sirove celuloze i vlage hleba.

Tabela 2. Hemijske karakteristike hlebova
Table 2. Chemical composition of breads

VRSTA HLEBOVA
PARAMETRI BREAD TYPE
PARAMETERS Hleb1 | Hleb2 | Hleb3
Bread 1 | Bread 2 | Bread 3

(% sm) - (% dry matter)
Sadrzaj pepela — Ash content 1,30 1,96 2,08
Sadrzaj skroba — Starch content 72,29 67,87 65,40
Sadrzaj proteina — Protein content| 12,44 13,15 13,18
Sadrzaj masti — Fat content 3,32 3,42 2.99
Sadrzaj ukupmh Secera — 353 9.20 11.87
Total reducing sugar content
Sadrzaj sirove celuloze —
Crude fiber content 1,00 0.97 1,02
(%)
Sadrzaj v.lage hlebova — 3330 31,68 3345
Total moisture content
Sadrzaj vlage sredine —
Crumb moisture content 42,05 42,20 41,43

Tabela 3. Rezultati odredivanja boje hlebova
Table 3. Color parameters of breads

Hleb 1 Hleb 2 Hleb 3
Bread 1 Bread 2 Bread 3
P g 5 § 5 g 5
arametar = & = 8 = 8
4 = = VAR
Parameter | & 3 g@ S3| =1 £2|8% s B £ g%
QE'EE g@éﬁgé g@iegé g2
U(ZQ%S UcZU;gg Q%U;g%
3] 5O k3]
é § X, [24,16(57,4538,62|9,63 |22,26(21,79(14,23[30,18|27,88
"c —_—
ISR
S 7| X, 13,130(19,33 (7,26 | 1,50 [ 3,28 | 2,97 | 1,92 |5,40 | 3,87
TR
RS
g S Y [24,00|63,76 (48,45(10,75(26,07 (25,75 (15,58 [35,67|33,86
S5
-
E gl z 11,00(59,88 |43,26| 6,80 {17,93 (17,62 7,70 [25,60(23,61

a |15,7130,48 {-4,55 (4,33 | -0,1 [-2,08 5,01 [2,01 |-5,16

33,66(12,71 {14,02(17,89|22,36 (21,19 (27,14 21,73|22,49

L™ [56,08|83,84 [75,10(39,15|58,10(57,79 46,41 [66,26| 64,85

AE’ab|51,82(35,05 |21,95(56,10|40,46 40,10 | 53,3 33,60|35,22

Cielab sistem
CIELAB system

AC"ab|35,62 13,22116,89|20,84 (19,78 26,08 20,31|21,55

AL ab| 10,4 3,59 16,53 5,42 17,71 16,43 | 4,97

-36,1 -17,11-59,1|-34,2 |-34,5 [-45,8 |-25,9| -27.,4

Po ahromatskim pokazateljima (svetloca) kora kontrolnih
uzoraka je izrazeno svetlija u odnosu na one sa dodatkom 5% i
10% melase (svetlo¢a kontrole: Y= 24%, uzorka sa 5% melase:
Y=15,58, a uzorka sa 10% melase: Y=8,04%). Ovi podaci su u
saglasnosti sa svetlocom u ostalim sistemima (CIELAB, AN-
LAB i Hunter). a takode su u saglasnosti i sa senzorskom oce-
nom svetloce kore.

Po hromatskim pokazateljima razlike su jos izrazenije. Kod
kontrolnog hleba zapaza se izrazeno uceS$€e crvenog tona
(a*=15,71), koji se kod uzorka sa dodatkom 5% i 10% melase
znacajno smanjuje. Slicne relacije se javljaju i kod uceséa zutog

tona. On je najizrazeniji kod kontrolnog uzorka (b*=33,66) i
znatno se smanjuje kod hlebova sa dodatkom 5% melase
(b*=27,14) i 10% melase (b*=6,87).

Sredina napred opisanih hlebova znacajno se razlikuje po vi-
zuelnim osobinama zavisno od sastava hleba. Sredina kontrolnog
hleba je izrazeno svetla (Y=63,76%) i po toj osobini spada u
,»bele objekte”. Sa dodavanjem 5% i 10% melase sredine hlebo-
va postaju izrazeno tamnije.

Po hromatskim pokazateljima kod kontrolnog hleba je izra-
zeno ucesce crvenog tona (a*=30,48), a znatno manja izrazenost
zutog tona (b*=12,71). Sa dodavanjem melase smanjuje se
ucesée crvenog tona, ali se znatno povecava ucesce Zutog tona
(kod hleba sa 5% melase: b*=21,73, a kod hleba sa 10% melase:
b*=24,39).

ZAKLJUCAK

Hlebovi sa dodatkom melase Secerne repe odlikuju se izme-
njenom bojom sredine i prijatnim specifi¢nim ukusom na kara-
mel koji potice od melase. Po merilima obojenosti po raznim
sistemima. svi navedeni uzorci hlebova su obojeniji u odnosu na
uzorak hleba bez dodataka melase. U poredenju sa uzorkom hle-
ba bez ikakvih dodataka povecana je nutritivna vrednost uzoraka
hlebova sa dodatkom melase Secerne repe.

NAPOMENA: Rezultati istrazivackog rada su nastali zahval-
Jujuéi finansiranju Ministarstva nauke, Republike Srbije, pro-
jekta evidencionog broja BTN-371003B pod nazivom “Speci-
Jalne vrste hleba obogacene melasom Secerne repe” u okviru
Nacionalnog programa ,, Biotehnologija i agroindustrija”.
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