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Sazetak:

Zadatak ovog rada je usporedba prehrambene vriggdrazlcitih preraievina od
voca. Naime, iako je poznato kako jeéeonajbolje konzumirati u svjezem stanju zbog
kratkog roka trajanja nuzno ga je preraditi u kdidiproizvode. Cilj je bio pokazati kako se
prehrambena vrijednost pojedenih pdendana znatno razlikuje od same sirovine zbog
procesa prerade ili dodataka prvenstvenieise Isto tako unutar pojedine vrste proizvoda
postoje velike varijacije u kak¢opolazne sirovine kao i &au proizvodnje Sto uvelike

U radu su prezentirane prehrambene vrijednosinitosokova i nektara, zamrznutog

voca, marmelada i kompota.

Klju¢ne rijeci:

Vocée, prehrambena vrijednost,are prerdevine, deklaracije proizvoda

Summary:

The task of this final work is to compare the ridrial value of different fruit
products. Although it is known that fruit is besinsumed in a fresh state, due to its short
duration it is necessary to process it into difféneroducts. The aim of this paper is to show
that the nutritional value of the processed proglsanificantly depends on the raw material,
processing or the addition of sugar. Also, withingi@en product type there are large
variations in the quality of the raw material adlves the production method which greatly
affects the nutritional value of the product itself

The paper presents the nutritional value of fruitgs and nectars, frozen fruits, jams
and compotes.

Key words:

Fruits, nutritional value, fruit products, prodweclarations
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1. UvOD

Voce (Slika 1.) podrazumijeva plodove ili siemenkecedje viSegodisnjih stabala ili
grmova. Vrlo je vazna i neizostavha komponensyakodnevnoj zdravoj prehrani. U svom
sastavu ne sadrze &ekolicinu komponenata koje bi organizmu dale energiju &&osu to
masti, ali zbog sastava vitamina, makroelemenatkroelemenata i prehrambenih viakana
vrlo su zndajne za ljudsko zdravlje. Svakodnevhom konzumacigmezeg voa, odnosno,
unosom namirnica bogatog nutritivnog sastava, powt djelujemo na zdravlje cijelog
organizma. Kratak rok trajanja &éiee vata i ¢este potrebe za skladiStenjem tijekom duljeg
vremenskog razdoblja izazvalo je brojne procese jzaju izdrzljivije i stabilnije véne
proizvode (Hui, 2006).

Voéne prerdevine su prehrambeni proizvodi dobiveni prerador@avaeaini sokovi,
koncentrati, sirupi, proizvodi na osnovi pektinséogela (marmelada, zele, dzem), kompoti,
zamrznuto vée, suSeno @ (Enciklopedija, 19.08.2017, url).

Prehrambena vrijednost & upotrijebljenih za proizvodnju ¥nih preraevina varira
u svom sastavu zbog radtog podrija iz kojega vée dolazi, fizikalnog stanja ¥a (svjeze,
smrznuto, suseno...), uvjeta i duljine skladiStenjgectina proizvodnje.Cilj ovog rada je
pokazati kako se prehrambena vrijednost pojederginaievina znatno razlikuje ovisno o

samoj sirovini, procesu prerade ili dodatcima psreeno Séeru.
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Slika 1. Vaie ( Anonymus_1, 25.6.2017., url)



2. PREGLED LITERATURE

Hranjivost se definira kao tvar dobivena iz hranapbptrijebljena u tijelu za rast,
odrzavanje i popravak tkiva. Energetska hranjivddfucuje ugljikohidrate, masti i proteine.
Tijekom prerade mijenjaju se hranjive karakteristikane. Neki nutrijenti i bioaktivni spojevi
u voéu mogu proi transformaciju tijekom prerade @ koji smanjuju njihovu hranjivu
vrijednost.

Sastojci véa su podijeljeni u dvije grupe:

* makronutrijenti: voda, ugljikohidrati, vlakna, magiroteini,

* mikronutrijenti: vitamini (vitamin C, vitamini B kmpleksa), minerali (Hui, 2006).

2.1. Makronutrijenti

2.1.1. Voda

Voda u organizmu ima dvije vazne uloge zastitugutaciju, te regulaciju temperature
i pH u tijelu. Dvije tr&ine tijela sadrzi voda. Tijelo kontrolira iznos waovode u svakom
dijelu kontrolom koncentracija iona. Nizak unos ®od tijelo povezan je s bolestima,
preporien dnevni unos vode u tijelo kod muskaraca je,3akbd zena 2,7 |.
Tijelo ima 3 izvora vode:
e voda i napitci,
» sadrzagvrste hrane,
* voda koja nastaje metabolizmom.
Voce je vrlo dobar izvor vode zato Sto sadrzi 70-95/8de. Voda plodovima daje
sanost i dio je njihove svjezine. Ta#er se u vodi nalaze otoplieni razni hranjivi i
organolepiiki sastojci, a to su 8eri, vitamini, v@&ne kiseline, minerali, pektini, boje i

aromaténe stvari (Hui, 2006).



2.1.2. Ugljikohidrati

Ugljikohidrati su glavni izvor energije u ljudskprehrani. Glavni izvori ugljikohidrata
su Zitarice, krumpir, Zitne pahuljice, é& povee, mlijeko i mlijeni proizvodi, Séer i med
(Hui, 2006).

Ugljikohidrati su klasificirani u tri grupe:

* monosaharidi- pentoze i heksoze,
» disaharidi- saharoza, maltoza, laktoza,
» polisaharidi- Skrob, glikogen.
Glavni monosaharidi su glukoza i fruktoza (Tablicy a prisutnost njih mijenja se od

voca do vaa.

Tablica 1. Koltina Séera u vau (vrijednosti grama u 100 g jestivog dijelacad (Hui, 2006)

Voce Fruktoza Glukoza Saharoza Maltoza ukupno
Jabuka 5,6 1,8 2,6 - 10,0
Marelica 0,4 19 4.4 - 6,7
Avokado 0,1 0,1 - - 0,2
Banana 2,9 2,4 59 - 11,3
Visnja 6,1 55 - - 11,6

Grejp 1,6 15 2,3 0,1 5,7
Grozie 6,7 6,0 0,0 0,0 12,9
Mango 3,8 0,6 8,2 - 12,7
Nararta 2,0 1,8 4.4 - 8,3
Breskva 4,0 4,5 0,2 - 8,7
Kruska 5,3 4,2 1,2 - 10,7

Prepordgena dnevna doza ugljikohidrata u ljudskoj prehijani30 grama. Kodina
S&era u v@u i povicu ovisi o vrsti, sorti, klimi, stupnju zrelosti. idovoca prevliadavaju
monosaharidi, uglavnom fruktoza i glukoza. Skrobearelom véu nalazi se u obliku malih

granula. Tijekom zrenja nastaju monosaharidi, tegyaa u zrelom i (Belitz, 2004).



2.1.3. Vlakna

Vlakna su spojevi koje ljudski organizam ne mozZebawiti, a nalaze se najviSe u
biljnim izvorima hrane. lako su neprobavljiva, oimaaju veliki utjecaj na ljudsko zdravlje.
Vlakna pomaZzu regulirati razinu &a u krvi, Stite srce i krvne zile, poboljSavajolpavu,
smanjuju kozne tegobe i pomaZzu eliminaciji toksmarganizma.

Vlakna se dijele na:

» topiva vlakna (otapaju se u vodi, Sto &nda se vlakna pretvaraju u viskozni gel i

samim time usporava prolazak hrane kroz ljudskanizam),

* netopiva vlakna (ne otapaju se u vodi nego vodorsju, a to utjee na

ubrzanje probave) (Hui, 2006).

2.1.4. Masti

Smjese organskih spojeva koji su po kemijskoj gstruktrigliceridi nazivaju se
mastima. Masti su po svom kemijskom sastavu edtgyolarganih masnih kiselina i alkohola
glicerola. Nakon ugljikohidrata, masti su glavnioz energije za ljudski organizam, te samim
time su vrlo bitne za zdravlje, zbog toga je prepeni dnevni unos masnih kiselina 20-35 %
u ljudski organizam. One omoguju apsorpciju tvari topljivin u mastima, a poseltamina
A, D, E i K. Glavna podjela masnih kiselina je rasizene masne kiseline i nezésne, a one
se razlikuju po vrsti kemijske veze unutar molekidlasicene masne kiseline se nazivaju tako
jer ne sadrze dvostruke (kovalentne) veze ili driggcionalne skupine u molekularnom
lancu. Sam pojam "z&sn" se odnosi naodik koji se u maksimalnom mogem broju veze
na ugljikove atome u lancu (osim kod karboksilneiske -COOH). Neza&ne masne
kiseline su kiseline oblika shog zasienim, osim Sto kod njih postoji jedna ili
viSealkenskihfunkcijskih skupina unutar lanca gdje svaki alkemmjenjuje jednostruku
ugljikovu vezu, u dijelu lanca dvostrukom vezonfa to znai da je jedan atom ugljika
dvostruko povezan s drugim atomorZastene masne kiseline se uglavnhom nalaze u hrani
Zivotinjskog podrijetla, a izvor nezésnih masnih kiselina su ulja biljnog podrijetlaasasti

plodovi i riba, dok je u véu vrlo mala kokina masti (Hui, 2006).



2.1.5. Proteini

Proteini ili bjelargevine su najvazniji organski spojevi za ljudskiamgam, Sto govori
sam njihov nazit
Po kemijskom sastavu proteini su organske makrdmt#ekoje su grdene od jednog

ili viSe lanaca aminokiselina niesobno povezanih peptidnom vezom.

Tablica 2. Kemijski sastav va (vrijednosti grama u 100 g jestivog dijelacap(Hui, 2006)

Voce Voda Ugljikohidrati Proteini Masti Vlakna
Jabuka 86 12,0 0,3 - 2,0
Marelica 88 9,5 0,8 - 2,1
Avokado 79 59 15 12 1,8
Banana 75 20,0 1,2 0,3 3,4
Visnja 80 17,0 1,3 0,3 1,2
Grozle 82 16,1 0,6 - 0,9
Guava 82 15,7 11 0,4 5,3

Kiwi 84 9,1 1,0 0,4 2,1
Mango 84 15,0 0,6 0,2 1,0
Nararta 92 6,0 0,1 - 1,0
Breskva 87 10,6 1,0 - 1,8
Papaja 89 9,8 0,6 0,1 1,8
Breskva 89 9,0 0,6 - 1,4
Kruska 86 11,5 0,3 - 2,1
Ananas 84 12,0 1,2 - 1,2
Sljiva 84 9,6 0,8 - 2,2
Brusnica 86 11,9 1,2 0,6 6,5
Jagoda 91 51 0,7 0,3 2,2

Od dvadeset aminokiselina koje su dio strukturetgima, gotovo pola njih smatra se

esencijalnima. Oni su vazni za izgradnju i popravkiva, te sudjeluju u gotovo svim

! greki protos — $to zn# prvi, najvazniji



biokemijskim procesima stanica. Najvazniji izvoof@ina je hrana zivotinjskog podrijetla jer
sadrzi sve esencijalne aminokiseline, dokev@Tablica 2.) nije dobar izvor proteina i masti
(Belitz, 2004).

2.2. Mikronutrijenti

2.2.1.Vitamini

|z samog naziva mikronutrijenti proizlazi da su potrebni u vrlo malim koéinama
za rast i razvoj ljudskog organizma, kao vitamiminerali. Vitamini su organske tvari koje
se ne mogu sintetizirati u naSem organizmu u doiraljkoli¢inama i zbog toga ih unosimo
hranom, a u organizmu djeluju kao katalizatori kppmazu aktivirati druge reakcije u
organizmu. Vitamini se @enito dijele u dvije skupine, na vitamine topljiverodi i vitamine
topljive u mastima. Vitamini topljivi u mastima sutamin A,D,E i K, a vitamini topljivi u
vodi su vitamin C i vitamini B kompleksa (tiamin Bboflavin B,, niacin Bi biotin). Dok su
minerali u tragovima anorganske tvari kojima s@guju vazne uloge u nizu metabdih
procesa te pridonose sintezi molekula poput glikeg®jeladevina i masti (Hui, 2006).

Vitamin C ili askorbinska kiselina je vitamin kojeze slobodne radikale u ljudskom
organizmu. Zbog tih svojih karakteristika je vrl@2an u odrzavanju ljudskog zdravlja.
Prepordena dnevna doza vitamina C za ljudski organiza®0jeng. Vitamin C se nalazi u
svjezem vou i poviu, a najviSe ga ima u jagodama i citrusima.

Kao i vitamin C tako je i vitamin E poznat kao jaktioksidans jer sudjeluje u
zaustavljanju proizvodnje slobodnih radikala koji sastali oksidacijom masti. Uloga
vitamina E je reduciranje razvoja degetigh bolesti kod ljudi. NajviSe vitamina E se nalazi
u biljnim uljima, dok ga u véu i povicu ima u malim kokiinama.

Vitamini B kompleksa imaju vaznu ulogu u ljudskong@anizmu. Oni su neophodni za
proces stvaranje energije u organizmu, metaboliaglikohidrata, masti i proteina. Ta#er
su vazni za strukturu i funkciju Zlgnog sustava.

U skupinu B kompleksa ubraja se vitamin B1 tianprepordeni dnevni unos 1,15
grama), vitamin B2 riboflavin, (prepateni dnevni unos 1,2 grama), koji je potreban za
proizvodnju oksidacijske energije (ugljikohidratyitamin B3 niacin (prepokieni dnevni
unos za muskarce je 16 mg,a za Zene 14 mg), kggiv§ja u dva oblika: nikotinska kselina i

nikotinamid i vitamin B6 piridoksin (prepo&ani dnevni unos 1,6) (Hui, 2006).



2.2.2. Minerali

Minerali su kemijski elementi esencijalni za norn@lfunkcioniranje organizma, u
kojem se pojavljuju kao slobodni ioni ili kao sastadio odrelenih organskih spojeva
(hormona, enzima). Mineraliine 4,5 % ljudske tjelesne mase, a glavnina ih aazn u
kostima. Ne mozemo ih stvoriti ni potrosSiti i cij@h zivot moramo unositi putem hrane, vode
i lijekova. Svaki mineral ima spedaifio djelovanje, a prijeko su potrebni u mnogim
biokemijskim procesima, kao Sto je regulacija meliaina i ravnoteze tekine u tijelu,
kontrakcije mista, sinteza proteina, proizvodnja energije, izgradkgstiju, funkcioniranje
stantnih membrana i provdenje ziwanih impulsa. Takder imaju veliku vaznost kod
prehrane i sprigavanja nastanka bolesti kod ljudi. Katia mineralnih tvari u véu i povicu
premasuje koine u mnogim drugim namirnicama: 0,3-0,8 %. Najedji element je kalij
50 % u odnosu na ukupnu kéhu mineralnih tvari. Od velikog je zti@nja za organizam jer
o njemu ovisi alkalnost krviCesto je povezan s posanim aciditetom i ljiepSom bojom ta.
Kalij je vazan za rad srca, imunoloSki odgovor oigma, neophodan je za funkcioniranje
Zivéanog sustava (Hui, 2006).

Jedan od najvaznijih minerala u ljudskom organijengeljezo, jer veze atome kisika
na krvne stanice i tako pomaze u prijenosu kisike lorganizam. Uravnotezenom prehranom
u organizam unosimo 10-30 mg Zeljeza na dan. Puépordnevni unos Zeljeza u organizam
je 10 mg za muskarce iznad 10 godina i Zene iz@adh5l5 mg za Zene od 11-50 godina.
Izvori Zeljeza su: jetrica (goda, pileta, tel€a), tuna, ostrige, soja, bundeva, zob, grasak,
kvasac, smokva. Vrl@esto dolazi do nedostatka zeljeza u ljudskom omypanj koji se
najvise @ituje kod Zena. Uzroci mogu biti neodgovartguprehrana, ometana resorpcija,
gubitak krvi, posebna stanja kao Sto su trédn@Hui, 2006).

Kalcij (Ca) je najzastupljeniji mineral u ljudskotijelu. Kalcij je vaZzan nutrijent zato
Sto adekvatno uzimanje odige zdravlje kostiju i smanjuje rizik od lomova $teoporoze.
Priblizno 99 % sveg kalcija, u tijelu, je u kosturaubima, a 1 % je u krvi i mekom tkivu.
Kalcij se nalazi u razitim koli¢inama u svoj hrani i vodi koju konzumiramo. Prirocvori
kalcija su: mlijeko, jogurt, sir, zob, brokula, ks, Spinat, soja, orah, suhe Sljive.

Kalcij sudjeluje u mnogim vitalnim procesima:

* neophodan je za osifikaciju kostiju,

* sudjeluje u regulaciji propusnosti stame membrane,

* Intracelularni (unutarstagmni) je regulator,



e pospjesSuje zgruSavanje Krvi.

Dijetalni prepordeni unos kalcija varira sa godinama. Od iznosa 13@@dan za
pojedince od 9-18 godina, 1000 mg/danu za pojedindebi 19-50 godina, 1200 mg/dan za
pojedince preko 51 godinu. Prepdena gornja granica razine kalcija je 2500 mg/déthui,
2006).

Fosfor (P) je esencijalan mineral koji se nalagvim stanicama u tijelu. Odraslo
ljudsko tijelo sadrzi oko 400-500 g fosfora. Najaekolicina fosfora u tijelu se moze prana
primarno u kostima (85 %) i mi8ma (14 %). Nakon kalcija, fosfor je najzastupljeni
mineral u nasem tijelu i zajedno s njim zasluZzamgezgradnju snaznog kostura i zubi, te za
skladistenje i iskoriStavanje energije i filtracipipada u bubrezima. Fosfor je potreban za
rast, odrzavanje i obnovu svih stanica i tkiva &epoizvodnju DNA i RNA. Takder je
potreban za odrzavanje ravnoteze drugih vitamimainerala. Prepokiena dnevna doza
fosfora za mlade izndel 9-18 godina je 1250 mg po danu, Sto uklje veu potrebu fosfora
tijekom adolescentnog rasta, dok je kod odrastiwi{gh od 19 godina) i starijih prepateno
700 mg po danu (Hui, 2006).

Magnezij (Mg) jecetvrti najobilniji kation u tijelu, gdje se 60 % laai u kostima, a
ostalih 40 % magnezija je distriburirano iztaemisSica i nemistnog mekog tkiva. Samo 1 %
magnezija je izvanstamo. On ima vaznu ulogu u najmanje 300 temeljnihiraskih
reakcija. Kljienu ulogu ima i u neurotransmisiji i u imunoloskonkciji. Magnezij djeluje
kao antagonist kalcija i djeluje mgsobno s hranjivim tvarima, kao kalcij, vitamig iBoor.

Kalij (K), koji dolazi u obliku kationa K je najbitniji kation u stanicama. Njegova
visoka unutarstatina koncentracija je regulirana st&mm membranom kroz natrij-kalijevu
pumpu. Véina kalija u tijelu se nalazi u m&iom tkivu. Procijenjeni minimalni zahtjev
kalija adolescenata i odraslih je 2000 mg. Najbialiori kalija u hrani su vée, povte i
sokovi.

Natrij (Na) je prevladavaji kation u izvanstagnoj tekweini i njegova koncentracija
je pod strogom homeostatskom kontrolom. ViSak dijetg natrija izlduje se u urinu. On
djeluje u konzorciji s kalcijem za odrzavanje tgrle vode i krvnog tlaka. Natrij je tadker
vazan u odrzavanju za pravilnu kiselnu-bazu i pogu Ziwanih impulsa. Preporuka natrija
je u rasponu od 120 mg/dan za dépeh 500 mg/dan za odrasle i djecu iznad 10 godina.

Cink (Zn) djeluje kao stabilizator membranskih ktra i staninih komponenata.
Njegova biokemijska funkcija je bitna komponentéilkgg broja enzima, natito u sintezi i
degradaciji ugljikohidrata, lipida, proteina i nakiskih kiselina. Cink, takter, igra glavnu

ulogu u ekspresiji gena. Preporuka cinka je 8 myatazene i 11 mg/dan za muskarce.



Bakar (Cu) se iskoristio kod #@e stanica kao komponenta enzima koji su el
u proizvodnji energije i zastiti stanica od slobibdnadikalnih oStéenja. Bakar je takder
ukljuc¢en u enzimsko f@nje vezivnog tkiva i u neurotransmitere mozgaufig i adekvatan
unos bakra je 1,5 -30 mg/dan.

Selen (Se) je bitan element u tragovima koji dekgo komponenta enzima ukign
u antioksidativnu zastitu i metabolizam hormondnétizlijezde. Preporuke selena je 70
pum/dan za odrasle musSkarce i 55 pm/dan za odrasie. Hrana s niskim sadrZzajem

bjelartevina, ukljiujuéi vecinu voéa i povka, pruzaju malo selena. (Hui, 2006).

2.3. Vaéne preradevine

2.3.1. V&ni sok i nektar

Vo¢éni sokovi su jedna od najzéggnijih skupina vénih preraevina. Razvrstavaju se
prema odréenim fizikalnim svojstvima i primijenjenim tehnolggma u nekoliko osnovnih
skupina. To su: bistri, mutni i kaSasti sokovi osimo nektari. Proizvodnja odiene vrste
soka (bistrog, mutnog ili kasastog) ovisi o biljnprgmentima. Na primjer, @ ¢ija boja
potjece od tvari topljivih u vodi kao Sto su antocijahiflavonoidi prikladni su za proizvodnju
bilo kojeg tipa soka, iako se u pravilu proizvodstitb sokovi (npr. viSnja, malina, kupina,
borovnica, jabuka...). U sokovima tih vrsta¢aoi nakon bistrenja i filtracije zadrzana je
izvorna boja. Dok se kod karotenoidnih pigmenatajglbmarelice ili narate), koji nisu
topljivi u vodi, te se odvajaju pri filtraciji, izh vrsta véa se proizvode samo mutni odnosno
kaSasti sokovi. Véni sokovi vé&inom se dobivaju mehatki direktno iz v@&a i od razkitih
koncentrata sokova, koji su raztjgani s vodom. Sadrzaj suhe tvari ucmon sokovima se
krece izmeiu 5-20 %.

Voéni nektar se proizvodi od voe kaSe ili cijelog véa, homogeniziranog u
prisutnosti Séera i vode i kada je potrebno askorbinske kiselMarelice, kruske, jagode,
breskve i kisele visSnje su pogodne za proizvodrgltna. Oprano We se dodatno ispire i
sjecka te zagrijava kako bi se inaktivirali prisugnzimi. Vatna kaSa je dodatno tretirana sa
pogodnim mjeSavinama pektina i celuloze. ¢Wio nektri, takaer ukljucuju sokove i
koncentrate sokova od bobica ili kosStavog v@&a, koji se prilagdavaju dodavanjem vode i

Setera (Lovrt & Pilizota, 1994).



2.3.2. Zamrznuto @

Zamrznuto voe (Slika 4.), danas nalazi sve Siru primjenu. Samaaji dio zamrznutih
proizvoda od véa namijenjen je neposrednoj potrosnji, a néjwbBo se dalje prextuje ili
sluzi kao sirovina pri dobivanju zeliranih proizdsokova, sirupa, koncentrata, napitaka,
deserta i slastarskih proizvoda. Za zamrzavanje u pravilu sluzteval stadiju zrelosti za
potrosSnju, s potpuno razvijenom bojom i aromom tigavarajgom teksturom, ovisno o
krajnjoj namjeni i n&inu obrade. Priprema za zamrzavanje ovisi 0 vnstivee i vrsti
proizvoda. Vée se smrzava kao krajnji proizvod ili kao dio preselzbor podobnih sorti
voca kod optimalne sazrijevaja faze je jako bitan. Ananas, jabuke, marelicepgag grejp i
tamne viSnje su jako pogodne. Svijetle viSnjeyvéljigroie, subtropsko ili tropsko ve je
nisko pogodno. Brzo hiienje je jako bitno (temperature zraka ispod -30/rijeme hla@enja

oko 3 sata) za inhibiranje rasta mikroba (L6W&iPilizota, 1994).

Slika 4. Zamrznuto we (Anonymus_2, 25.6.2017., url)
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2.3.3. Suseno ve

Kao i mnogi drugi prehrambeni proizvodi, uklanjanjeage iz v@a, s prikladnim
procesima susenja daje proizvode u kojima je rastomrganizama usporen. Odgovakagm
predobradom, enzimi koji su prisutni u velikom lrgyostaju neaktivni. SuSenje a0 je
vjerojatno najstariji postupak z&wanje. Susenje se postize u komorama za susejejsgd
temperature izmi 65-75101, pri relativnoj vlaznosti od 15-20 %. Moze se pesti kao
prirodno i kao umjetno. Prirodnim suSenjem se vadistranjuje sutevim zra&enjem i
prirodnim strujanjem zraka, a umjetno suSenje s&qai pod nadziranim mikroklimatskim
uvjetima (Obradow, 2011).

2.3.4. Marmelada i dzem

Marmelada je proizvod odgovaragi zelirane konzistencije proizveden od jedne ili
viSe vrsta citrus wa, vaine pulpe, kasSe, ¥oog soka, vodenog ekstrakta i kore, téese i
vode. Uglavnom se proizvodi iz poluproizvoda (90, %)manje iz svjezeg v¢a (10 %).
(Lovri¢ & Pilizota, 1994).

Priprava marmelade vrlo je jednostavna. Prvo sekagna masa sa &erom. Pred
kraj kuhanja dodaje se pektin i kiselina kako ek kuhanja ne bi doslo do pretjerane
hidrolize pektina u prisutnosti kiselina. Prekiddmhanja (kad se postigne odgovataju
koncentracija suhe tvari) wuproizvod puni se u ambalazu, zatvara i hladi. Radese
proizvod zastiuje s kemijskim sredstvima (mravlja kiselina iliikgv sorbat).

Dzem je proizvod odgovaraja zZelirane konzistencije koji sadrzi armu pulpu i/ili
voénu kasu jedne ili viSe vrsta ¢@, S€er i vodu definiran Pravilnikom o ¥aim dzemovima,
Zeleima, marmeladama, pekmezu te zisiam kesten pireu (2011). DZem od citrusa moze
se proizvoditi od cijelih plodova, narezanih na leatte i/ili rezance. Dodatak &era ovisi 0
udjelu Séera u v@éu i nakon Sto se doda &, provodi se kuhanje u posudama koje se
zagrijavaju parom. Zatim se dodaju kiseline i pekiektin je teSko topiv, pa postoji opasnost

od stvaranja grudica. Zato se on ili otapa u vhdimijeSa sa S&rom (Obradow, 2011).
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2.3.5. Kompoti

Kompoti su proizvodi koji se spravljaju od cijeljlodova ili komada plodova u
Se&ernom sirupu konzerviranih pasterizacijom. Mogu tdt svih vrsta véa: jabuka, kruSaka,
marelica, dunja, Sljiva, viSanja, gd& (Lovric & Pilizota, 1994). Svako e zahtjeva
posebne tehnoloSke uvjete: optimalni stadij zrel@sslutaju prezrelih plodova doslo bi do
raspada strukture plodova), Sto aroiraje sorte ujedngene velkine i boje, npr. breskve sa
Zutim mesom i bez crvenog dijela uz koSticu. KruSkeberu blago nezrele i dozrijevaju u
skladistu. BraSnasta struktura breskve moze sdidtdadiStenjem na niskim temperaturama
jos nedovoljno zrelog via (Obradow, 2011).
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3. MATERIJALI I METODE

3.1. Materijali istrazivanja

Za izradu ovoga rada koriSteni su ratili proizvodi od v@&a (vaini sok, nektar,
zamrznuto vée, marmelada, dzem i kompoti), kupljeni u trg&k@m centru. Takder su
koriStene tablice nutritivnih vrijednosti koje se salazile na deklaracijama odeaih vanih

preratevina, te na osnovu prikupljenih podataka sudeng tablice prehrambenih vrijednosti.

3.2. Metode istrazivanja

Metoda izrade ovoga zavrSnog rada se temelji naoradipanju prehrambenih
vrijednosti izméu raznih vénih sokova, nektara, marmelada, dzemova, zamrznudég i
kompota sa raaitim udjelom va&a: od 25 %, 45 %, 50 % i 100 %. Odiranje
prehrambene vrijednosti ¥a u odrdenom proizvodu se iskazivao u obliku energije u kJ,
energije u kcal, masti, &ra, ugljikohidrata, bjelamvina i soli. Dobiveni rezultati su

usporgeni prema deklaracijama 5-10 proizvoda, koji sadeni u tablicama.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Tablica 4. Prehrambena vrijednostmin sokova i nektara u 100 mL (prema deklaraciji)

Proizvod | Udio | Energija | Masti | Seteri | Ugljikohidrati | Bjelanéevine | Sol
voca | (kJ/keal) | (9) | (9) (9) (9) (9)
(%)

crniribiz | 25 225/53 0,1 12 12 0,5 0,01

nektar

marelica| 45 150/45 0 10 10 0 0,003

nektar

kruSka | 50 204/48 0 12 12 0 0,01

nektar

nararta | 50 167/40 | 0,02 9,1 9,3 0,5 0,02

nektar

(uzorakl)

narata | 50 180/43 0 10,5 10,5 0,05 0

nektar

(uzorak?2)

sokod | 50 | 93,5/22 0 55 55 0,1 0,01

grejpa

sokod | 50 174/41 | 0,05 10 10 0 0.01

tropskog

voca

jabuka | 50 189/45 0 11,2 11,2 0 0.01

nektar

sok od | 100 | 202/48 0 11,2 11,2 0,7 0.01

nararge

sokod | 100 | 161/38 0,5 7,4 7,5 0,5 0.01

grejpa
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Iz tablice 4. moze se vidjeti da najueenergetsku vrijednost ima nektar od crnog
ribiza 225 kJ gdje je udio ¥a 25 %, dok najmanju ima sok od grejpa 93.5 kddjalom
voca 50 %. Takder moze se vidjeti da najéieudio ugljikohidrata prvenstveno &ra imaju
nektar od crnog ribiza 12 g i kruSke 12 g, a najmatio Se&era ima sok od grejpa 5.5 g.
Tako velika razlika u udjelu 8era kod nektara je posljedica dodavanjéege u svrhu
korekcije suhe tvari. Dok udio bjeléevina i soli ne prelaze 1 g u 100 mL ¢nog
soka/nektra.

Navaienje prosjéne preportiene dnevne vrijednosti unosa hrane na hrani pomaze
potroS&u izbjegavati prekomjernu konzumaciju odgee hrane te mu omogava
svakodnevno wienje brige o uravnotezenoj prehrani, kao i odrzgvarormalne tjelesne
mase. Drugim rij@ma, uravnotezena prehrana prosgg pojedinca temelji se na dnevnom
unosu hranetija je ukupna energetska vrijednost 2000 kcal (84J) (Anonymus_3,
19.08.2017, url).

Tablica 5. Referentne vrijednosti hrane (Anonymy4.908.2017, url)

Energija 2000 kcal
Bjelarcevine 459
Ugljikohidrati 230 g

Seteri 90 g
Masti 70 g
Zasiene masne kiseline 20 g
Vlakna 249
Sol 69

Na osnovu prosjgog dnevnog unosa hrane moze secimmati koliki udio (izrazen u
postotcima) ima nektar od crnog ribiza u odnospneporueni dnevni unos hrane.
Primjer 1:
* Nektar od crnog ribiza (25 % udio &)
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Energija u kcal = 53 kcal / 2000 kcal = 0,026 * 00,6 %
Mastiug=0,19/70g=0,001*100=0,1%
Seeriug=129/909=0,133*100=13,3%
Bjelantevineug=0,59/459=0,011*100=1,1%
Solug=0,01g/69g=0,001*100=0,1%

Konzumiranjem 100 ml 25 % nektra od crnog ribiztarps& ¢e podmiriti 2,6 %
dnevne potrebe za &rima, a pri tomete zadovoljiticak 8 % svoje dnevne energetske
potrebe. To znAa da ostali obroci tijekom dana moraju sadrzavatinjo kolginu Seera,
odnosno energetska vrijednost bi trebala potjeodtidrugih hranjivin tvari (primjerice
bjelartevine, masti...) (MPS/hrana, 19.08.2017, url).

Tablica 6. Prehrambena vrijednosti zamrznutogawo100 g (prema deklaraciji)

Proizvod | Energija | Masti | Seateri | Ugljikohidrati Bjelanéevine | Sol
(kd/keal) | (9) (9) (9) (@) (9)
malina 180/43 0.5 4.8 4.8 1.3 0.01
(uzorak 1.)
malina 234/56 0.6 14.3 14.3 0.6 0.003
(uzorak 2.)
visSnja 199/47 1.5 6.0 6.0 1.1 0.01
(uzorak 1.)
visnja 173/41 0 10.1 10.2 0.1 0.01
(uzorak 2.)
borovnica | 234/56 0.5 14.3 14.3 0.6 0.002
kupina 234/56 0.5 14.3 14.3 0.6 0.002
Sumsko 121/29 0 6.4 6.4 1.3 0.01
voce

Tablica 6. prikazuje da najée energetsku vrijednost ima zamrznutée@d maline
(uzorak 2.), borovnice i kupine 234 kJ, dok najmaimpa Sumsko w®e od 121 kJ. Talkder
moze se vidjeti da najé¢e udio ugljikohidrata od toga 8era ima malina (uzorak 2.),
borovnica i kupina od 14.3 g, a najmanji udiéega ima malina (uzorak 1.) od 4.8 g. Tako

velika razlika u udjelu udio gera izméu istovrsnih uzoraka (osobito kod uzoraka maline)
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moze biti samo posljedica dodatka&®, Séernog sirupa ili dodatak askorbinske kiseline u
sirup. Dodatak Sera i sirupa pospjeSuje boljetuvanje arome, boje i teksture. Kod
smrzavanja jagodastog éa S€er se dodaje u omjeru 3 @&):1 (S€er), tako da se e
prekrije Séerom ili 50 % sirupom (Obradaoyi2011). Dok udio bjelamvina i soli ne prelaze
1 g u 100 mL vénog soka/nektra.

Tablica 7. Prehrambena vrijednosti mamelade i @erh00 g (prema deklaraciji)

Proizvod | Energija | Masti | Ugljikohidrati | Seferi | Bjelangevine | Sol
(kd/keal) | (9) (9) (9) (9) (9)

dzem od | 1023/241| 0.1 59 39 0.4 0
jagoda

dzemod | 314/74 0 61 60 0.3 0
Sljiva

dzemod | 1110/262| 0.6 61 46 0.5 0.03
marelice

marmelada| 1017/239| 0.1 59 59 0.3 0

od narage

marmelada| 1042/245 0 61 60 0.3 0
od Sljiva

marmelada| 1042/245 0 61 60 0.3 0
od visnje

Tablica 7. prikazuje naj¢e energetsku vrijednost kod marmelade od Sljiva i
marmelade od viSnje u iznosu 1042 kJ, a najmanpdiem od Sljiva u iznosu od 314 kJ.
Najveli udio masti ima dzem od marelice 0.6 g, dok kothlds proizvoda ne prelazi 0.1 g.
Marmelade i dzemovi imaju najieudio ugljikohidrata od toga 8era u usporedbi s ostalim
preratevinama od véa. Najvei udio Se&era imaju marmelada od Sljiva i marmelada od visnje
u iznosu od 60 g, a najmanji udiotéea ima dZzem od jagoda sa samo 39 g. U ovoj tablici
vidljivo je kako marmelada od viSanja i Sljiva mispravno deklarirane, jer marmelade mogu
biti samo od citrus W@ prema Pravilniku o vmim dzZzemovima, Zeleima, marmeladama,

pekmezu te zaslanom kesten pireu (2011).
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Tablica 8. Prehrambena vrijednosti kompota u 1Q8rgma deklaraciji)

Proizvod Energija | Masti | Ugljikohidrati | Seferi | Bjelanéevine | Sol
(kd/keal) | (9) (@) (9) (@) (@)
kompot od 252/60 0 13.3 12.3 0.4 0.01
marelice
kompot od 316/74 0 18 17 0.6 0
viSanja
kompot od 299/70 0 14.1 13.0 0.3 0.01
dunje
kompot od 304/72 0.1 17.5 16.2 0.2 0
kruske
kompot od 299/70 0 17 16 0.5 0
viSanja bez
kostica
kompot od 290/69 0.1 15 15 0.5 0
marelica

Tablica 8. prikazuje najve energetsku vrijednost kod kompota od kruSke 304l&k
najmanju ima kompot od marelice 252 kJ. Tédo moze se vidjeti da najéie udio
ugljikohidrata od toga $era ima kompot od viSanja sa 17 g, a najmanji $@i@ra ima

kompot od marelice 12.3 g. Dok udio bjelamina i soli ne prelaze 0.6 g u 100 g kompota.
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6. ZAKLJU CAK

Prema istrazivanju, odnosno uspbvanju deklaracija raztitih preraievina od véa

(voénih sokova, nektara, zamrznutogéap marmeladagzemova i kompota) kupljenih u
trgovatkom centru, moZe se zakijti da:

- Najvetu energiju imaju marmelade i dZemovi, a najmanjger@iju ima zamrznuto \(e,
- Prerdevine od vda su bogate gerom,

- Udio masti i soli kod pretavina v@a je nizak,

- Slab su izvor bjelgavina,

- Prehrambena vrijednost pojedenih gtevina znatno se razlikuje ovisno o samoj

sirovini, procesu prerade ili dodatcimagirstveno Seeru.
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POPIS KRATICA | SIMBOLA:

tzv.- takozvano

npr.- na primjer

°C- Celzijev stupan;

pH- oznaka za realnu kiselost

%- postotak

g- gram

kJ- kilojoules (mjerna jedinica za energiju)

kcal- kilocalories (mjerna jedinica za energiju)
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