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Rezime. Plodovi Sipurka (Rosa canina L.) se najviSe koriste za proizvodnju namaza (marmelada), a osuseni za
spravljanje ¢ajeva. U ovom radu, odredena koli¢ina plodova je susena u laboratorijskom dehidratoru (temper-
atura vazduha od 60 °C u trajanju od 16 /&, potom temperatura vazduha od 50 °C u trajanju od 20 /), a od druge
koli¢ine je napravljena marmelada na tradicionalan nacin sa idejom da se utvrdi stabilnost vitamina C nakon
razli¢itih nacina termicke obrade. Nusprodukt pri proizvodnji marmelade je velika koli¢ina semenki Sipurka koje
su bogat izvor ulja.

Cilj ovog rada je da se metodom indirektne jodimetrije (jodometrije) utvrdi sadrzaj vitamina C u proizvodi-
ma nakon termiCke obrade u odnosu na sadrzaj vitamina C u sveZem uzorku. Takode, odredeni su sadrZaj ulja u
semenkama Sipurka ekstrakcijom po Soxhlet-u kao i aktivnost vode u svim uzorcima.

Rezultati su pokazali da se pri suSenju u laboratorijskom dehidratoru gubi 17,54% vitamina C u odnosu na
pocetni sadrzaj u svezem uzorku (54,06% racunato na suvu materiju), a pri proizvodnji marmelade gubi se
73,68% ovog vitamina u odnosu na pocetni sadrZaj u sveZem uzorku (81,38% raCunato na suvu materiju).
Aktivnost vode u sveZem uzorku iznosila je 0,92, u marmeladi 0,72, a u osusenom Sipurku 0,60. SadrZaj ulja u

semenkama Sipurka iznosio je 9,2% u odnosu na suvu materiju.

Kljuéne reci: Sipurak, suSenje, marmelada od Sipurka, ulje semenki Sipurka

Uvod

Sipurak (Rosa canina L.) je biljka iz porodice ruza
(Rosaceae A.L.). U okviru ove vrste uocena je izuzet-
no velika varijabilnost po mnogim morfoloSkim po-
kazateljima, tako da su izdvojena dva subspeciesa (I
subsp. lutetiana i 11 subsp. dumalisse) u okviru kojih je
definisano mnostvo formi (Mratini¢ & Kojié, 1998).
Sipurak je najrasprostranjenija vrsta ruZe, pokazuje
veliku adaptivnost prema razli¢itim tipovima zemlji-
Sta, raste u svetlim liScarskim i ¢etinarskim Sumama,

Sumskim proplancima kao i medu Zbunjem i Sikarom
na podrucju Evrope, Afrike, zapadne i severne Azije
(Mratini¢ & Kojic, 1998).

Plod je bogat izvor karotenoida, vitamina C, vita-
mina B,, B,, K, E, bioflavonoida, amino kiselina,
organskih kiselina (Mratini¢ & Koji¢, 1998; Szent-
mihalyi et al., 2002) . Sadrzi oko 8,0% glukoze i fruk-
toze, oko 1,4% saharoze, oko 1,2% organskih kiselina,
oko 2,7% pektina, tanin i bojene materije (oko 3,6%) i
mineralne materije (oko 1,3%) (Mratinic & Kojic,
1998). SadrZaj tokoferola i uopSte aktivnost vitamina
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E varira od godine do godine u zavisnosti od podvrste
i perioda berbe (Andersson et al., 2012).

Zbog svoje nutritivne vrednosti i senzornih svoj-
stava Sipurak zauzima znacajno mesto u ljudskoj is-
hrani (spravljanje vitaminskih ¢ajeva, proizvodnja ma-
rmelade, sirupa, kompota, ekstrakt Sipurka se koristi u
industriji osveZavajucih bezalkoholnih pica).

Marmelada je Zelirani proizvod dobijen ukuva-
vanjem pasiranog svezeg, smrznutog ili poluprerade-
nog voca uz dodatak Secera, pektina i kiseline (Ni-
ketic-Aleksic, 1994). S obzirom na to da nakon pasira-
nja kao nusprodukt ostaje velika koli¢ina semenki
Sipurka, namece se mogucnost njihovog iskori$¢enja u
druge svrhe. Udeo semenki u sveZem plodu je oko
30% (Szentmihdlyi et. al, 2002) i shodno tome postoji
mogucnost valorizacije visokokvalitenog ulja iz se-
menki. Ekstrahovano ulje iz semenki Sipurka sadrzi
oko 77% polinezasicenih masnih kiselina, kao i bioak-
tivnu komponentu tretinoin, prirodni prekursor vitami-
na A koji obnavlja oStecene delove koZe, tako da je
ovo ulje naslo primenu u farmaceutskoj i kozmetickoj
industriji za leCenje ekcema, dermatitisa, akni i drugih
promena na koZi (Zlatanov, 1999; Szentmihalyi et al.,
2002; Ozcan, 2002; Concha et al., 2006).

Cilj ovog rada je da se utvrdi sadrzaj vitamina C
u proizvodima nakon termicke obrade (osuSeni plo-
dovi Sipurka namenjeni spravljanju Cajeva i ukuvani
pasirani plodovi u tehnoloSkom postupku proizvodnje
marmelade) u odnosu na pocetni sadrzaj vitamina C u
svezem uzorku. Takode, odredeni su sadrzaj ulja u se-
menkama Sipurka ekstrakcijom po Soxhlet-u kao i
aktivnost vode u svim uzorcima.

Materijal i metode

U eksperimentu su korisceni plodovi Sipurka (Rosa
canina L.) ubrani odstranjivanjem peteljke, na lokali-
tetu opStine Lazarevac u ataru sela Rudovci. Kako su
plodovi brani u stadijumu fizioloske zrelosti, ostavlje-
ni su 5 dana nakon branja na sobnoj temperaturi kako
bi se dostigla tehnoloSka zrelost. Konvektivni nacin
suSenja (suSenje strujanjem zagrejanog vazduha u
kontrolisanim i podeSenim uslovima) je izvrSen u la-
boratorijskoj suSnici Stockli (Sl. 1) kao i u eksperi-
mentu sa razli¢itim sortama jabuke autora Paunovic et
al. (2010) i Paunovic et al. (2011). Dehidrator raspola-
Ze sopstvenim termostatom koji kontroliSe rad grejaca
od 600 W i odrZava zadatu temperaturu vazduha.
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SI. 1. Laboratorijski dehidrator Stockli sa tri lese
Fig. 1. Laboratory dehydrator Stockli with three mesh trays

Plodovi Sipurka su redani na 3 lese laboratorij-
skog dehidratora, po 500 g na svaku lesu i suseni su 16
h na temperaturi od 60 °C, a potom 20 / na tempera-
turi od 50 °C. Temperatura je sniZzena kako bi se izbe-
gle reakcije neenzimatskog potamnjivanja koje bi ka-
snije doprinele promeni boje plodova prilikom ¢uvan-
ja (Veres, 2004).

Od druge koli¢ine uzorka Sipurka proizvedena je
marmelada tradicionalnim postupkom. Plodovi Sipur-
ka su 20 minuta kuvani u vodi, uz mesanje, dok nisu
omeksali i potpuno se otvorili. Ohladena masa je pasi-
rana i procedena kroz gazu kako bi se odstranile se-
menke i dlacice. Ukuvavanje je vrSeno uz dodatak Se-
Cera (odnos ohladena masa : Secer bio je 2 : 1).

U uzorcima (sveZ Sipurak, osuSeni Sipurak i mar-
melada od Sipurka) odreden je sadrzaj vlage standard-
nom gravimetrijskom metodom za odredivanje ukup-
ne suve materije (Pravilnik o metodama uzimanja uzo-
raka i vrSenja hemijskih i fizi¢kih analiza radi kontro-
le kvaliteta proizvoda od voca i povrca, Sl. list SFRJ,
br. 29/83).

U sva tri uzorka odreden je sadrzaj vitamina C
metodom indirektne jodimetrije (jodometrije) (Rikov-
ski et al., 1989).

Aktivnost vode u svim uzorcima izmerena je na
Aw-metru (TESTO 650, Nemacka).

Sadrzaj ulja iz semenki Sipurka odreden je eks-
trakcijom po Soxhlet-u (standardnom metodom SRPS
EN ISO 659:2007).
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Rezultati i diskusija

Rezultati gravimetrijskog odredivanja ukupne suve
materije su pokazali da je uzorak svezeg Sipurka — ceo
plod sa semenom lozom (uzorak A) imao sadrZaj vla-
ge 49,23% (50,77% suve materije), uzorak osusenog
Sipurka (uzorak B) imao je sadrzaj vlage 8,87%
(91,13% suve materije), a uzorak marmelade od Sipur-
ka (uzorak C) imao je sadrzaj vlage 28,25% (71,75%
suve materije).

Rezultati odredivanja vitamina C su pokazali da
je u uzorku A sadrZaj ovog vitamina iznosio 200,64
mg/100 g uzorka (395,19 mg/100 g suve materije), u
uzorku B sadrZaj je iznosio 165,44 mg/100 g uzorka
(181,54 mg/100 g suve materije), a u uzorku C sadrzaj
je iznosio 52,80 mg/100 g uzorka (73,59 mg/100 g su-
ve materije). Rezultati sadrZaja vitamina C u uzorcima
prikazani su na grafikonu 1.

1z rezultata se zakljuCuje da je suSenjem plodova
Sipurka doSlo da gubitka vitamina C u iznosu od
17,54% (54,06% racunato na suvu materiju), odnosno
da je zadrzano 82,46% (45,94% racunato na suvu ma-
teriju) vitamina C, pa se kao koeficijent stabilnosti
ovog vitamina moZe uzeti vrednost 0,82 u odnosu na
sveZ uzorak (koeficijent stabilnosti 0,46 racunato na
suvu materiju). Gubitak nije vrlo znacajan jer su plo-
dovi suSeni celi, bez povrede biljnog tkiva, na umere-
nim temperaturama susenja. Nasuprot tome, u uzorku

C gubitak vitamina C bio je vrlo znacajan i iznosio je
73,68% (81,38% raCunato na suvu materiju), odnosno
koeficijent stabilnosti je iznosio 0,26 u odnosu na svez
uzorak (koeficijent stabilnosti 0,19 racunato na suvu
materiju). Koeficijenti stabilnosti mogu se uzeti kao
potencijalni parametri za izraCunavanje gubitka vita-
mina C prilikom termic¢ke obrade Sipurka razliitog
pocetnog sadrzaja vitamina C. Naravno, vrednosti mo-
gu biti samo pretpostavljene, precizne vrednosti se
mogu dobiti isklju¢ivo metodom hemijske analize od-
redivanja sadrZaja vitamina C. Na gubitak vitamina C
utic¢u pre svega oksidacija, poviSena temperatura i vre-
me delovanja poviSene temperature (Oyetade et al.,
2012). U postupku proizvodnje marmelade plodovi su
pasirani, samim tim doslo je do povrede biljnog tkiva
i intenzivne oksidacije L-askorbinske kiseline (vita-
min C). Dejstvo poviSene temperature u fazi ukuva-
vanja marmelade i meSanje koje doprinosi intenzivoj
aeraciji su osnovni razlog vrlo znacajnog gubitka vita-
mina C. Zakljucuje se da je marmelada napravljena u
laboratorijskim uslovima i u domacinstvu proizvod sa
smanjenim sadrzajem vitamina C zbog nemogucnosti
kontrolisanja uslova tehnoloskog postupka proizvod-
nje. U industrijskim uslovima ukuvavanje se vrsi u va-
kuum uredajima koji obezbeduju ukuvavanje na nizim
temperaturama bez prisustva vazduha. Samim tim se
postiZe o¢uvanje sadrzaja i stabilnost vitamina C. Ka-
ko je Pravilnikom o kvalitetu proizvoda od voca i po-
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Graf. 1. SadrZaj vitamina C u uzorcima Sipurka i proizvoda od Sipurka
Graph 1. Vitamin C content in samples of rose hip and rose hip products
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vréa dozvoljena upotreba pektinskih preparata u po-
stupku proizvodnje marmelade, preporuka bi bila da se
u kuénim uslovima dodaje pektin koji bi brze vezao
vodu i time bi se skratilo vreme ukuvavanja.

Rezultati odredivanja aktivnosti vode su pokazali
da je uzorak A imao Aw vrednost 0,92 koja odgovara
svezim plodovima. Uzorak B je imao Aw vrednost
0,60 koja obezbeduje mikrobioloSku stabilnost proiz-
vodu. Uzorak C je imao Aw vrednost 0,72 (kvasci i
plesni mogu kvariti ovaj proizvod, pa se nakon otva-
ranja ambalaze preporucuje uvanje ovog proizvoda u
frizideru). Na osnovu rezultata se zakljucuje da najni-
Za vrednost aktivnosti vode (Aw = 0,60 kod osuSenog
Sipurka), koja je postignuta suSenjem u trajanju od
ukupno 36 £, ne znaci nuzno i znacajan gubitak vita-
mina C. U ovom uzorku je gubitak vitamina C iznosio
17,54% (54,06% racunato na suvu materiju) jer su plo-
dovi suSeni celi, bez povrede biljnog tkiva. U uzorku
marmelade (Aw = 0,72) gubitak je bio mnogo veci
upravo zbog operacija pasiranja, ukuvavanja i meSanja
(intenzivna aeracija).

Rezultati odredivanja sadrZaja ulja iz semenki §i-
purka (uzorak D), koje su nusprodukt u tehnoloSkom
postupku proizvodnje marmelade, pokazali su da ulja
ima 9,2% u odnosu na suvu materiju, $to je u skladu sa
rezultatima autora Szentmihdlyi et al. (2002), Concha
et al. (2006) i Celik et al. (2010). S obzirom na to da
je udeo semenki u plodu Sipurka oko 30%, sadrzaj ul-
jaod 9,2% nije zanemarljiv. Kao §to je ve¢ napomenu-
to, ovo ulje se moZe koristiti u medicinske i kozmetic-
ke svrhe, a prema Ozcan (2002) moZe se koristiti i u
ljudskoj ishrani zbog visokog sadrZaja esencijalnih
masnih kiselina.

Zbirno, svi rezultati su prikazani u tabeli 1.

Na osnovu svih rezultata moZe se zakljuciti da vi-
soka vrednost sadrZaja suve materije u uzorku osuse-
nog Sipurka (91,13%), koja je rezultat kseroanabioze
kao nacina konzervisanja, ne znaci nuzno i znacajan

gubitak vitamina C. Presudni su nacini termicke obra-
de, poviSena temperatura, vreme delovanja poviSene
temperature, a pre svega oksidacija, koji su upravo do-
prineli da u uzorku marmelade sadrZaj vitamina C bu-
de znatno smanjen.

Zakljucak

Plodovi Sipurka su bogat izvor vitamina C. Konvektiv-
no suseni plodovi mogu da pruze zadovoljavajuci kva-
litet. 1z priloZenog se moZe zakljuciti da se suSenjem
(16 h na temperaturi od 60 °C, a potom 20 % na tem-
peraturi od 50 °C) gubi 17,54% vitamina C u odnosu
na sveZz plod (54,06% rafunato na suvu materiju). Na-
suprot tome, pri proizvodnji marmelade gubitak vita-
mina C bio je vrlo zna€ajan i iznosio je 73,68% ovog
vitamina u odnosu na pocetni sadrzaj u sveZem uzor-
ku (81,38% racunato na suvu materiju). Na gubitak vi-
tamina C uticu oksidacija, poviSena temperatura i vre-
me delovanja poviSene temperature. Kako su u tehno-
loSkom postupku proizvodnje marmelade plodovi pa-
sirani (doslo je do povrede biljnog tkiva) ocekivano je
da oksidacija vitamina C bude intenzivna. Takode,
dejstvo povisene temperature u fazi ukuvavanja ma-
rmelade i meSanje koje doprinosi intenzivoj aeraciji su
osnovni razlog vrlo znacajnog gubitka vitamina C.
Aktivnost vode (Aw vrednost) svezeg Sipurka iznosila
je 0,92, osuseni Sipurak je imao Aw vrednost 0,60 ko-
ja obezbeduje mikrobioloSku stabilnost proizvodu,
dok je u marmeladi Aw vrednost iznosila 0,72. Sadr-
7aj ulja iz semenki Sipurka, koje su nusprodukt u teh-
noloskom postupku proizvodnje marmelade, iznosio
je 9,2% u odnosu na suvu materiju. Ovo ulje bi se mo-
glo koristiti u farmaceutskoj i kozmetickoj industriji
zbog izuzetnih karakteristika koje su potvrdene u broj-
nim naucnim istraZivanjima.

Tab. 1. Sadrzaj vlage (w), vitamina C, ulja i aktivnost vode (Aw) u uzorcima Sipurka i proizvoda od Sipurka
Moisture content (w), vitamin C and oil content and water activity (Aw) in samples of rose hip and rose hip products

Sadrzaj vitamina C

Sadrzaj vitamina C Sadrzaj ulja

Uzorak w (%) Vitamin C content Vitamin C content Aw il content
Sample (mg/100 g) (mg/100 g dry matter) (%)

A 49,23 200,64 395,19 0,92 -

B 8,87 165,44 181,54 0,60 -

C 28,25 52,80 73,59 0,72 -

D - - - - 9,2
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Abstract

The fruits of rose hip (Rosa canina L.) are mainly used
for the production of spreads (marmalade) and dried
fruits for making tea. In this paper, a certain amount of
fruit is dried in the laboratory dehydrator (air tempera-
ture of 60 °C for a period of 16 h, then air temperatu-
re of 50 °C for a period of 20 /) and on the other side
marmalade is made in a traditional way from the rema-
ining amount, with the idea to determine the stability
of vitamin C after different heat treatments. Byproduct
in the production of marmalade is a large amount of
rose hip seeds which is a rich source of oil.

The aim of this paper was to determine the con-
tent of vitamin C in the products after heat treatment
in relation to the content of vitamin C in fresh sample
by indirect iodimetry method (iodometry). The con-
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tent of rose hip seed oil was determined by Soxhlet ex-
traction and also the water activity of all samples.

The results showed loses 17.54% (54.06% on a
dry basis) of vitamin C during drying in the laboratory
dehydrator and in the production of marmalade the lo-
ses were 73.68% (81.38% on a dry basis) of the vita-
min C in relation to the initial content of the fresh sam-
ple. Water activity of the fresh sample was 0.92, of the
marmalade was 0.72 and of dried rose hip was 0.60.
The oil content in rose hip seeds was 9.2 % on a dry
basis.

Key words: rose hip, drying, rose hip marmalade, ro-
se hip seed oil



