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Rezime/Abstract

Veliki broj znanstvenih istrazivanja, u danasne vrijeme, posvecen je proucavanju operacija i procesa kojima je svrha
proizvesti prehrambene proizvode Sto vece nutritivne vrijednosti i §to boljih senzornih karakteristika. Pritom je vazno
odabrati odgovarajuce operacije i uredaje te optimirati procesne uslove kako bi se u $to je moguc¢e manjoj mjeri narusio
izvorni kvalitet sirovine te dobio gotov proizvod visokog kvaliteta. U ovom radu je ispitivan uticaj odabranih tehnoloskih
postupaka u preradi vo¢a na oCuvanje sadrzaja nekih bioaktivnih tvari i nutritivnih sastojaka. U laboratorijskim uslovima
primjenjen je postupak liofilizacije viSnje, prerada visnje u koncentrirani sok viSnje, te prerada viSnje u Zelirane proizvode,
dzem i ekstra dzem. Istrazivanje je prikazano na primjeru visnje (Prunus cerasus), sorte Oblacinska. Za sve dobijene
proizvode analizirane su fizikalno-hemijske karakteristike, sadrzaj vitamina C, sirovih vlakana, ukupnih voénih kiselina,
redukujucih i ukupnih Secera i ostalih nutritivno znacajnih tvari. Takoder, svim dobijenim proizvodima je odreden
intenzitet boje, kolorimetrijski (Minoltometar) uz pomo¢ CIElab sistema, sa koordinatama (L, a*, b*), kao i senzorne
karakteristike. Rezultati provedenih istrazivanja pokazuju da je sadrzaj vitamina C u najve oj mjeri sa uvan u postupku
liofilizacije vi$nje, te u liofiliziranoj viSnji sadrzaj vitamina C iznosi 35,78 mg/100 g, zatim u koncentriranom soku viSnje
(12,75 mg vitamina C/100 g), dok je ta vrijednost za proizvode dobijene konvencionalnim postupkom proizvodnje zeliranih
proizvoda (dzem i ekstra dzem) znatno niza. Takoder, intenzitet boje crvenog spektra (a*), prema CIEL a*b* sistemu, je
najveci kod liofilizirane vi$nje (32,95), kao i sadrzaj sirovih vlakana (4,770 %) u odnosu na sve druge ispitivane proizvode.
Sadrzaj vocnih kiselina takoder je najvisi u liofiloziranoj vi$nji (7,20 %), i koncentriranom soku visnje (4,10 %). Ovi
proizvodi su dobili i najviSe ocjene za boju i opsti vizuelni izgled u toku senzorne ocjene, dok je koncentrirani sok viSnje
dobio najvisu ukupnu senzornu ocjenu. Kljucne rijeci: tehnoloski postupci prerade, visnja (Prunus cerasus), bioaktivne
tvari.
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