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TEHNOLOSKA SVOJSTVA DZEMA OD KUPINE NA TRZISTU
GRADA MOSTARA
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Izvod: Cilj rada je kontrola kvaliteta dzema od kupine koji se nalazi u prodaji na
trzisStu grada Mostara. Uzorkovanje je izvrSeno slu¢ajnim odabirom. Uradene su hemijske,
mikrobioloske i organolepticke analize uzoraka. Pomoc¢u hemijskih, mikrobioloskih i
organoleptickih analiza dobila se slika procentualnih vrednosti pojedinih elemenata i
uporedila sa odgovaraji¢im uslovima Pravilnika o kvaliteti proizvoda. Da bi se udovoljilo
zadanom cilju analizirana su tri uzorka dzema od kupine proizvodaca Vegafruit, Hepok i
Vitaminka. Zakljucak je da su uzorci u periodu analize u skladu sa odredbama vazeceg
Pravilnika o kvaliteti proizvoda od voca i povréa.

Kljuéne reéi: dzem, kupina, kontrola, kvaliteta
Uvod

Dzem je zelirani proizvod dobiven ukuvavanjem svezih, smrznutih ili
polupreradenih celih plodova voca ili delova ploda voca ujednacene tehnoloske zrelosti
sa dodatkom Secera ili Se¢ernog sirupa. Danas je tehnologija prerade voca i proizvodnja
dzema dovedena do savrSenstva, akcenat je stavljen na vrhunski kvalitet gotovog
proizvoda i sigurnost potrosaca.

Plodovi kupine su hranjivi, zdravi i privlacni te se preporucuju za stalni dio ljudske
ishrane kako u svezem tako i u preradenom stanju. Preradivacka industrija kupinu
plasira na trziSte u obliku raznih vrsta sokova, dzemova, smrznutu, a §to je znac¢ajno sa
ekonomskog, ali i aspekta zdrave ishrane krajnjeg potrosaca.

Proizvodnja dZzema predstavlja posebnu industrijsku granu, obzirom na znacaj i
potros$nju. U industrijski razvijenim zemljama ova oblast se intenzivno razvija sa
industrijsko-tehnickog i nau¢no-tehnoloskog stanovista obzirom da dzem zauzima jednu
od wvaznijih pozicija u smislu slatkih proizvoda omiljenu kako od strane mlade
populacije tako i odraslih.

Analize ovog istrazivanja bi trebale dati sliku o stanju kvalitete dzema od kupine
koji se stavlja u promet na trzi$tu grada Mostara. Uradene su sledece analize, hemijskog
sastava (% suve materije, % ukupnih Secera, ukupna kiselost (kao jabu¢na g/100ml),
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pepeo nerastvorljiv u HCI, sadrzaj SO,), mikrobiloske (prisutnost Koagul. poz.
Staphiloccae u 0,1 g (ml), Sulph.red. Clostridiae u 0,1 g (ml), Proteus vrste u 0,1g (ml),
Escherichia Coliu 0,1 g (ml), ukupan broj bakterija u 1 g(ml) i broj kvasaca i plijesni u
lg (ml) ) i organolepticka analiza (boja, miris, okus i konzistencija) zasnovana na
deskriptivnim metodama i statisti¢koj obradi podataka.

Materijal i metode rada

Kompletan rad u pogledu hemijske, mikrobioloske i organolepticke analize dzema od
kupine raden je na Agromediteranskom fakultetu u Mostaru i Federalnom zavodu za
poljoprivredu u Sarajevu. Da bi se udovoljilo zadanom cilju analizirana su tri uzorka
dZema od kupine razlicitih proizvodaca, a uzorkovanje je izvrSeno slu¢ajnim odabirom u
maloprodajnim objektima Megamarkt, Bingo i Amko na podr¢ju grada Mostara.

Uzorak 1: DZzem od kupine, proizvoda¢ Vegafruit, zemlja porekla BiH,
Uzorak 2: Dzem od kupine, proizvoda¢ Hepok Mostar, zemlja porekla BiH i
Uzorak 3: DZzem od kupine, proizvoda¢ Vitaminka Banja Luka, zemlja porekla BiH.

Slika 1: uzorak 1 Slika 2: uzorak 2 Slika 3: uzorak 3

Cilj hemijske analize baziran je na odredivanju nutritivnih vrednosti: % suve
materije, % ukupnih Secera, (%) ukupna kiselost, pepeo nerast. u HCl-u i sumpor
dioksid. Tehnika izvodenja analiza za: suvu materiju —gravimetrijski (ukupnu suvu
materiju Cini sadrzaj materije iz sastava proizvoda koja ne isparava pod definisanim
uslovima. U zavisnosti od sastavu proizvoda, za odredivanje ukupne suve materije
primenjeno je suSenje pri 105C i odredio se ostatak uzorka nakon suSenja do
konstantne mase), ukupne Secere (%)-titrimetrijski, ukupna kiselost (%)-titrimetrijski
(metoda se zasniva na potenciometrijskoj titraciji otopinom natrijum hidroksida, koristi
se za odredivanje ukupne kiselosti u vocu i povréu i proizvodima od voca i povréa),
pepeo nerastvorljiv u HCl-u- gravimetrijski i sumpordioksid-titrimetrijski.

Mikrobioloska analiza sva tri uzorka obuhvatila je analizu prisutnosti
Koagul.poz.Staphiloccae u 0,1 g (ml), Sulph.red. Clostridiae u 0,1 g (ml), Proteus vrste
u 0,1g (ml), Escherichia Coli u 0,1 g (ml), ukupan broj bakterija u 1 g(ml) i broj
kvasaca i plijesni u 1g(ml) ), a koja je radena u skladu sa kriterijumima sigurnosti hrane
za rezano voce i povrce.

Organolepticku ocjenu uzoraka su izvrSili ocenjivaci-studenti Agromediteranskog
fakulteta putem oformljene komisije putem ocenjivackog listi¢a a na kojima su bila
istaknuta sledeca obilezja: boja, okus, miris i konzistencija, a potom statisticki obradena
temeljena na deskriptivnoj senzornoj analizi. Kvaliteta proizvoda se odredila na osnovu
konacénih rezultata koji su dobiveni na osnovu slede¢eg bodovanja: od 18,1 do 20
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bodova — odli¢an, od 16,1 do 18 bodova — vrlo dobar, od 14,1 do 16 bodova — dobar, od
12,1 do 14 bodova — zadovoljava i od 0,0 do 12 bodova — ne zadovoljava

Rezultati istrazivanja i diskusija

IzvrSena su hemijska, mikrobioloska o organolepticka ispitivanja uzoraka dzema od
kupine i dobiveni rezultati su obradeni i prikazani tabelarno.

Dobivene vrednosti za analizirane paremetre: suvu materiju(%), ukupne Secere (%),
ukupnu kiselost, pepeo nerast. u HCl-u i sumpor dioksid date su u tabeli 1:

Tabela 1. Rezultati hemijske analize uzoraka
Table 1. Results of chemical analysesof samples

% suve % ukupnih Ukupna kiselost % Pepeo
Uzorci materije Secera 2/100ml nerastvorljiv u %S0,
dzema Y dry % total Total acidity HClI
Samples of matter sugars g/100m % Ashes
Jjam indissoluble in
HCl/
1. 7344 65,00 0,52 0,00 0,01
2. 7736 68,60 0,48 0,00 0,02
3. 729 63,80 0,65 0,00 0,05

Iz prikazanih podataka se moze zakljuciti da sadrzaj suve materije je prilicno
ujednacen kod sva tri analizirana uzorka, najveca vrednost je kod uzorka broj 2, a
najmanja kod uzorka broj 3. Sve tri dobivene vrednosti za suvu materiju su u skladu sa
vaze¢im Pravilnikom o kvaliteti proizvoda od voca tj. ve¢e su od 67,00 koje su istim
propisane.

Sadrzaj ukupnih Sec¢era u najvecoj vrednosti je zabeleZena kod uzorka 2. (68,60), a
najmanjoj kod uzorka broj 3. (63,80), dok je sa sadrzajem ukupne kiselosti konstatovana u
obrnutom smeru, najveéa kod uzorka broj 3. (0,65), a najmanja kod uzorka broj 2. (0,48).

DZzem prema vazeem pravilniku ne sme da sadrzi viSe od 0,05% pepela
nerastvorljivog u HCl, a dZzem od jagodastog voca ne vise od 0,1% tog pepela. Prema
dobivenim rezultatima hemijske analize prisutnosti % pepela nerastvorljivog u HCI da se
zakljuciti da sva tri analizirana uzorka dzema su u skladu sa vaze¢im Pravilnikom.

Sadrzaj %SO, po analiziranim uzorcima je zabeleZen u razli¢itim vrednostima koji
ako se uporede sa vaze¢im Pravilnikom kod uzorka 2 i 3 odstupaju od dozvoljene
vrednosti koja je propisana u da ne sme biti visa od 0,01% SO, odnosno u blagom su
povecanju, dok uzorak broj 1 ispunjava uslove istog Pravilnika.

Ispitani uzorci su ispravni i zadovoljavaju odredbe Pravilnika o uslovima
mikrobioloske ispravnosti, a u skladu sa Pravilnikom o mikrobioloSkim kriterijima za
hranu Sl. Glasnik BiH broj 11/13, te kao takvi mogu da se nadu u prodaji i konzumirati od
strane potrosaca bez opasnosti za njihovo zdravlje.

Na osnovu podataka dobivenih u kumulativno ocenjivac¢kom listu uzorak br. 1. ima
prose¢nu ocenu 12,1 i ocena za ovaj uzorak je zadovoljava, uzorak br. 2. ima prose¢nu
ocenu 15,3 i ocena za ovaj uzorak je dobar, dok uzorak br. 3. ima zabelezenu prosecnu
ocenu 12,6 i ocena za ovaj uzorak je zadovoljava.
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Tabela 2. Rezultati mikrobioloske analize uzoraka
Table 2. Results of microbiological analysis of samples

Proteus Ukupan broj | Broj kvasaca i
Uzorci dzema | Salmonella | Escheric | Sulph.red vrste u bakterijau 1g | plijesni u 1g(ml)
Samplesof | u25g (ml) | hia Coli | Clostridiae | 0,1 g (ml) (ml) Number of
Jjam 100cfivg | 0,1g (ml) Proteus Total number | yeast and mold
types in of bacteria in in Ig(mi)
0.1 g(ml) Ig(ml)
2. - - - - - -
Tabela 3. Rezultati organolepticke analize uzoraka
Table 3. Results of organoleptic analysis of samples
Uzorci dZzema Ukupna suma bodova Prosec¢na ocena
Samples of jam Total sum of points Average grade
1. 121 12,1
2. 153 153
3 126 126

StatistiCka obrada podataka organoleptickih ocena izvrSena je Anova analizom putem
koje dobiveni podaci daju za pravo da se zakljuci da se analizirani uzorci razlikuju sa P-
vrednoscéu 0,004335, te da se radi o proizvodima sa razliCitim svojstvima, §to poboljSava
razumevanje razlike u deskriptivnoj metodi organolepticke ocene ocenjivanih dzemova od
kupine. Kada se analiziraju pojedinacna svojstva ispostavlja se da su ocenjivaci slicnim
vrednostima ocenili boju i miris, dok se razlike javljaju u okusu i konzistenciji.

Zbog malih vrednostih ocena za boju i miris, ocene su prvo pretvorene u rangove, pa
su Anova-om testirane razlike izmedu tih rangova. Za boju se ispostavlja da razlika u
ocenama ne postoji (p-vrednost je 0,95516, Sto implicira prihvatanje suprotne hipoteze),
sa druge strane, ocene mirisa su samo jedan i dva (od mogu¢ih maksimalnih poena tri) ali
se ocenjivanje statistiCki znacajno razlikuje (p-vrednost je 0,000694).

Zakljucak

Na osnovu dobivenih rezultata hemijskih, mikrobioloskih i senzornih analiza
ispitivanih dzemova od kupine proizilazi nekoliko znacajnih ¢injenica:

Nutritivna vrednost analiziranih uzoraka dZzema od kupine dobivena hemijskom
analizom je zadovoljavajuca u pogledu sadrzaja suve materije, ukupnih Secera i ukupne
kiselosti, i pepela nerastvorljivog u HCI, dok dobivene vrednosti % SO, ukazuju da su
kod uzorka 1 u optimalnim vrednostima dok je kod uzorka broj 2 i 3 dosSlo do
odstupanja od dozvoljenih vrednosti propisanim Pravilnikom o kvaliteti proizvoda od
voca §to ukazuje da proces desulfitacije nije izvrSen korektno. Ni kod jednog uzorka
nije konstatovano prisustvo pepela nerastvorljivog u HCL.

Posebno znacajan dio ovog istrazivanja bio je odredivanje mikrobioloskih analiza,
jer se radi o prehrambenom artiklu koji je izuzetno mnogo zastupljen u svakodnevnoj
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ishrani kako odraslih tako i dece. Istrazivane su bakterije koje se najéesée susrecu u
hrani. Rezultati mikrobioloskih analiza pokazali su da nije prisutna ni jedna vrsta
ispitivanih mikroorganizama, §to svakako ispitivane dzemove od kupine dovodi u red
prehrambenih artikala bezopasnih po organizam potroSaca, a u skladu sa Pravilnikom o
mikrobioloskim kriterijima za hranu SI. Glasnik BiH broj 11/13, te kao takvi mogu da se
nadu u prodaji i konzumirati od strane potrosaca bez opasnosti za njihovo zdravlje.

Kada se sumiraju sve senzorne analize na osnovu kojih se moze govoriti o
prihvatljivosti proizvoda onda je jasno da se dzem od kupine, proizvoda¢ Hepok moze
svrstati u dobre proizvode sa ocenom prihvatljivosti od 15,3. Nize ocene prihvatljivosti
svega 12,6 ima dzem od kupine, proizvoda¢ Vitaminka, §to ga svrstava u zadovoljavajuce
proizvode, dok je dzem od kupine, proizvodac¢ Vegafruit je dobio jo§ nizu prosecnu ocenu
12,1 sto ga je takode svrstalo u zadovoljavajuce proizvode.

Sva tri uzorka imaju okus, miris, boju i konzistenciju osobenu vocu od kojeg je
proizveden, homogene Zzelirane strukture, bez iskristaliziranog Secera. Do sinereze,
odnosno izdvajanja manje koli¢ine te¢ne faze od ¢vrste je doslo pri otvaranju uzorka broj
1, te je isti zbog toga i dobio najnizu ocenu ocenjivaca pri organoleptickoj analizi. Nisu
zabeleZeni znakovi vrenja niti sadrzaj stranih primesa niti kod ijednog analiziranog
uzorka.

Statisticka obrada podataka je temeljena na deskriptivnoj senzornoj analizi, putem
Anova-om testirane su vrednosti dobivene od ocenivaca, i dobijeni rezultati ukazuju da
se analizirani svojstva za ukupnu ocenu tri uzoraka dZema od kupina razlikuju tj. P-
vrednost je 0,004335.

Literatura

Niketi¢-Aleksi¢ G.,(1982). Tehnologija voéa i povréa, Univerzitet u Beogradu
Poljoprivredni fakultet,vol.246-248. Beograd

Omanovi¢ H., (2008) Tehnologija prerade vocéa, Univerzitet ,,Dzemal Bijedi¢*
Agromediteranski fakultet,vol.81-83, Mostar

Pravilnik o mikrobioloskim kriterijima za hranu, Sluzbeni glasnik BiH broj 11/13

Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voéa povréa i pecurki i pektinskih preparata, Sl.list

SFRJ broj 2/92.

797



“XXI SAVETOVANJE O BIOTEHNOLOGIJI” Zbornik radova, Vol. 21.(24), 2016.

TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS OF BLACKBERRY JAM ON
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Abstract: The goal of this paper is the control of the blackberry jam quality.
Sampling was carried out by randomly. We carried out chemical, microbiological and
organoleptic analysis of the sample. By chemical, microbiological and organoleptic
analysis, we have obtained a percentage values of certain elements and it was compared to
relevant conditions stipulated in the Rulebook on the quality of products. In order to
comply with the given goal, we have analysed three different sample of blackberry jam
produced by the following manufacturers Vegafruit, Hepok and Vitaminka. The
conclusion is that, during the period of the analysis, the samples were in accordance with
the provisions of Rulebook on the quality of fruit and vegetables products.
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