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CHANGESIN RHEOLOGICAL PROPERTIESOF THE BLACKBERRY
PUREE WITH ADDITIONS DURING STORAGE INTHE
REFRIGERATOR

PROMJENA REOLOSKIH SVOJSTAVA KASE KUPINE SA DODACIMA
TIJEKOM SKLADISTENJA U HLADNJAKU

ERGoVIC, Maja; OBRADOVIC, Valentina & SKRABAL, Svjetlana

Abstract: Blackberry puree is semi — product which is a base for production of many
products based on the blackberry. Knowedge of rheological properties is very important
for creating the final product. The primary object of this research was to determine how
different addition (glucose, fructose, starches) affect on rheological properties.
Measurements were carried out by rotation Rheometer with concentric cilinders at 20°C
and shear rates 0-60 s*. Research showed that blackberry puree with addition of fructose,
glucose and tapioca starch is the most stable combination during the storage process.
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Sazetak: Kasa kupine je poluproizvod koji je osnova za proizvodnju mnogih drugih
proizvoda na baz kupine, a poznavanje reoloskih svojstava je vazno za kreiranje proizvoda.
Cilj ovoga istrazivanja je utvrditi kako razliciti dodaci (glukoza, fruktoza, skrobovi) utjecu
na reoloska svojstva kase kupine. Mjerenje je izvrSeno na 20°C pri brzinama smicanja 0-60
s' na rotacijskom reometru sa koncentricnim cilindrima. Rezultati istraZivanja pokazuju da
je kasa kupine sa dodatkom glukoze, fruktoze te sSkroba tapioke najstabilnija tijekom
skladistenja.
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1. Uvod

Kupina (Rubus fructicosus) je bogata je Secerima, organskim kiselinama, vitaminom
C, te vlaknastim i mineralnim tvarima [1]. Plodovi su slabo otporni na transport i
manipulaciju te su uglavnom namijenjeni za industrijsku preradu [2]. Zbog
nedostatka infrastrukturnih objekata potrebno ih je na Sto bolji nadin zastititi od
degradativnih promjena kojima podlijezu gdje znatan dio uroda propada jer ne nalazi
plasman bilo u svjezem ili preradenom stanju [3]. Jedan od nac¢ina o¢uvanja voca kao
sirovine je prerada u vo¢nu kasu koja se kao poluproizvod skladisti do prerade u
konacan proizvod. Vocna kaSa vrlo Cesto sadrzi dodatke kao Sto su razliiti Seceri 1
Skrobovi [4]. Seéeri osim energetske vrijednosti poveéavaju sadrzaj suhe tvari,
posjeduju svojstvo vezanja 1 zadrZzavanja vode te konzerviranja. Pozitivno utjecu na
punoéu, gustoéu i viskoznost proizvoda [5]. Skrob se u prehrambenoj industriji
koristi kao sredstvo za wuguséivanje ili stabiliziranje, za zadrzavanje vlage,
poboljSanje kakvocée proizvoda, smanjenje troSkova proizvodnje te poboljSanje
procesa proizvodnje [6]. Takoder se samostalno ili u kombinaciji sa drugim dodacima
Cesto koristi kao sredstvo za postizanje odredenih reoloskih svojstava proizvoda [7].
Poznavanje reoloskih svojstava hrane od velikog je znacaja, bilo da se radi o
postizanju odredene kvalitete hrane ili o vodenju procesa pri proizvodnji hrane [8].
Unato¢ tome reoloSka svojstva vo¢nih kaSa jo§ nisu dovoljno istraZzena, pogotovo
onih sa razli¢itim dodacima (npr. razli¢iti Seceri) jer je vo¢na kasa vrlo kompleksan
sustav [9]. Konzistencija je jedan od bitnih ¢imbenika koji odreduju kvalitetu
namirnica [10]. Buduc¢i da se prilikom proizvodnje u voéne kase dodaje odredeni udio
Secera 1 Skroba, ovim istrazivanjem nastojalo se utvrditi kako razliCite vrste Skrobova
(obi¢ni kukuruzni $krob, vostani kukuruzni $krob, skrob tapioke) u kombinaciji sa
glukozom 1 fruktozom utjeCu na reoloSka svojstva kaSe, te kakve se promjene u
reoloSkim svojstvima kase dogadaju tijekom skladiStenja u hladnjaku.

2. Materijal i metode

Svjeze kupine sorte Thornfree, sa podru¢ja Pozesko — slavonske zupanije, ru¢no su
probrane radi uklanjanja nejestivih i oste¢enih dijelova. Nakon toga su pasirane
elektricnom pasirkom pri ¢emu je dobivena svjeza kasa kupine. Tako dobivenoj
Ispasiranoj svjezoj kasi dodano je na njenu ukupnu masu smjesa 5% bezvodne D —
glukoze 1 10% D - fruktoze takoder uz konstantno mijesanje. Kasa je podijeljena na
3 jednaka dijela u koje je redom dodavano na ukupnu masu: 1% vosStanog
kukuruznog Skroba, 1% Skroba tapioke te 1% obi¢nog kukuruznog Skroba uz
konstantno mijesanje staklenim Stapicem. Nakon dodatka Skroba i Secera smjesa je
pasterizirana 15 min na 85°C uz konstantno mijeSanje, a potom punjena u
sterilizirane staklene bocice od 200 ml u kojima je ponovno pasterizirana u vodenoj
15 min na 85°C. Nakon pasterizacije kasa je ohladena na sobnu temperaturu. Tako
pripremljenoj kaSi kupine mjerena su reoloSka svojstva na rotacijskom reometru
VT550 362-0001 proizvodaca HAAKE, sa koncentricnim cilindrima. Reoloska
svojstva su odredivana na 20°C pri brzinama smicanja od 0 do 60 s™. Za svaku
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odredenu brzinu smicanja zabiljezen je odredeni napon smicanja. Dobivene
vrijednosti su prikazane graficki.

3. Rezultati i rasprava

Tijekom ovoga istrazivanja nastojalo se utvrditi kakva su reoloSka svojstva kase
kupine tijekom skladiStenja u hladnjaku na +4°C tijekom 5 mjeseci, te kakvo je
ponasanje kase uz dodatak razli¢ite vrste Skrobova. Mnogobrojni autori istrazivali su
ponasanje reoloskih svojstava vo¢nih kasa kao Sto su kaSa breskve [11], kaSe banane,
papaje i manga [12], kaSe jagode, breskve, Sljive i marelice [13]. Istrazivane su i kaSe
tropskog voca poput guave, manga i papaje [14]. Medutim nitko od ovih i brojnih
drugih autora nije se bavio istrazivanjem reoloSkih svojstava kaSa kupine sa
dodacima koji su istrazivani u ovom radu, stoga nije moguce komparirati dobivene
rezultate sa ve¢ postoje¢ima. Na 1.,2. i 3. slici prikazana su reoloSka svojstva
mjerenin kasa kupine sa prethodno navedenim dodacima. Na svim slikama iz
polozaja krivulje vidljivo je da je kasa kupine sa dodacima pseudoplasti¢na tekuéina,
I takvo ponaSanje zadrzava bez obzira na vrijeme skladiStenja i vrstu Skroba koja joj
je dodana. Najmanje vrijednosti napona smicanja prije skladistenja pokazuje kasa
kupine sa dodatkom tapioke (Slika 3.), a najvece sa obi¢nim kukuruznim $krobom
(Slika 1.).
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Slika 1. Reoloska svojstva kaSe kupine sa dodatkom obi¢nog kukuruznog Skroba,
glukoze i fruktoze tijekom skladistenja .

Tijekom skladistenja kroz 5 mjeseci kod svih kaSa doSlo je do odstupanja u
vrijednostima napona smicanja u odnosu na kasu prije skladiStenja. Gotovo u svim
kaSama doslo je do povecanja napona smicanja kod vecine mjeseci skladiStenja, osim
mjerenja nakon 1. 1 4. mjeseca kod kase sa obi¢nim kukuruznim Skrobom (slika 1.) 1
1. mjeseca kod kaSe sa vostanim kukuruznim Skrobom (slika 2.) gdje su vrijednosti
napona smicanja neSto manje od pocetnih vrijednosti. Kod kaSe kupine sa dodatkom
glukoze, fruktoze i Skroba tapioke (Slika 3.) nije dolazilo do odstupanja vrijednosti
napona smicanja ispod vrijednosti napona smicanja kasSe prije skladiStenja. Upravo
zbog toga moze se zakljuciti da se kaSa kupine sa dodatkom glukoze, fruktoze 1
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tapioke najstabilnije ponasSala tijekom skladiStenja 5 mjeseci u hladnjaku. Vrijednosti
napona smicanja dosezu do 6 Pa kod svih kaSa, dok tijekom skladiStenja te
vrijednosti se krecu od 3 do 14 Pa.
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Slika 2. ReolosSka svojstva kase kupine sa dodatkom vostanog kukuruznog Skroba,
glukoze i fruktoze tijekom skladiStenja
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Slika 3. Reoloska svojstva kaSe kupine sa dodatkom Skroba tapioke, glukoze i
fruktoze tijekom skladistenja

Najnestabilnijom se pokazala kaSa sa dodatkom obi¢nog kukuruznog Skroba (Slika
1) jer se vrijedno g1 napona smicanja tijek an skladiStenja kecu od3 do 13 Pa.
Najstabilnija po vrijednostima napona smicanja ponovno je kasa sa dodatkom skroba
tapioke (Slika 3.) ¢ije su vrijednosti u vecini mjeseci priblizno iste 1 krecu se od 7.5
do 8.5 Pa. Najnize vrijednosti napona smicanja daje kaSa kupine sa dodatkom
obi¢nog kukuruznog Skroba

4. Zakljucak
Tijekom skladiStenja kaSe kupine da dodatkom glukoze, fruktoze te razliCitih

Skrobova doslo je do povecanja napona smicanja u odnosu na vrijednosti uzorka prije
skladiStenja u hladnjaku. Najstabilnijom kasom tijekom skladistenja 5 mjeseci na
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+4°C pokazala se kaSa sa dodatkom Secera 1 Skroba tapioke jer su vrijednosti
priblizno iste za sve mjesece skladiStenja. Najnestabilnija je kaSa sa dodatkom Secera
1 obi¢nog kukuruznog Skroba jer postoje odstupanja od pocetne vrijednosti tijekom
svakog mjeseca.
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