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SAZETAK:

Vocna kasa je poluproizvod i nusproizvod koji se
javlja kod prerade voca 1 proizvodnje razlicitih
proizvoda od voca. Naime, nusproizvod je npr. kod
proizvodnje soka od narance, jabuke i bilo kojeg
drugog voca, pogotovo kada se proizvode bistri
sokovi. S druge strane, poluproizvod je kod
sezonskog voca (kajsije, breskve, jagode, maline, itd.)
kada u kratkom vremenu dode velika koli¢ina voca
koja se ne moZe preraditi. U tom slucaju voce se
prevodiu kasuikao takvo konzervira.

Cilj ovog rada je bio propasirati voce, proizvesti
voénu kasu 1izdvojiti sok. Kasa je osuSena 1 od nje su
napravljeni snek proizvodi. Od soka je napravljen
zele proizvod. Voce koje se koristilo je ono koje je bilo
dostupno u trenutku izrade rada, tj. narance. U ka$i i
soku je odredena koli¢ina pektina, ukupna kiselost,
koli¢ina vitamina C1ikoli¢ina suhe tvari.

Kljuéne rije€i: vo¢na kasa, voéni sok, snek proizvod,
Zele proizvod, narance.

Izrada snek proizvoda od voéne kase

Pravljene su tri vrste snek proizvoda, tj. snek
proizvodi sa razli¢itim zgusnjivacima i sladilima.
Prvi snek proizvod jeste bio sa Skrobom i Agava
sirupom, drugi sa guar gumom i smedim Secerom, a
treci sa zelatinom 1 bijelim Secerom. Cjelokupna masa
ocijedene vocne kaSe jeste bila 785.8 g te je ista bila
podijeljena na tri dijela od po 261.93 g. U prvi dio
vocne kaSe je stavljeno 10 g Skroba i 10 % Agava
sirupa, tj. 26.193 g, u drugi dio 1 % guar gume (prema
uputstvu s vrecice), tj. 2.6193 g1 10 % smedeg Secera,
odnosno 26.193 g i u treci dio 10 g zelatine 1 10 %
bijelog Secera, odnosno 26.193 g. Svaki zgusnjivac
jeste bio izmijeSan sa po 30 mL iscijedenog soka
narance. IzmijeSane smjese su stavljene na vatru i
kuhane desetak minuta na manjoj temperaturi kako
ne bi zagorile. Nakon kuhanja, smjese su ostavljene
na sobnoj temperaturi da se prohlade kako bi se
mogle oblikovati u snek proizvode. Nakon hladenja,
oblikovani snek proizvodi su stavljeni u dehidrator
na suSenje. Napravljen je fin raspored snekova kako
bi zrak mogao podjednako da kruzi, a samo suSenje je
trajalo 6 h, nakon cega su snek proizvodi izvadeni i

METODE:

Izrada Zelea od naranc¢inog soka

3 listi¢a zelatine (od po 10 g) namoceni su u hladnoj
vodi (prema uputstvu s vrecice) desetak minuta dok
nisu omeksali. Iscijeden je sok od 6 naranci (648 mL) i
pomijeSan ga sa 405 g SeCera. U to je dodana
omeksSana zelatina te kuhana na laganoj vatri 6 7
minuta, uz mijeSanje, tj. dok se Zelatina nije istopila.
Zele je izliven u silikonski kalup, ostavljen da se
prohladi na sobnoj temperaturi, a onda stavljen u
frizider na cca 5 h dok se nije u potpunosti ohladio i
stvrdnuo. Omjer soka i Seera prema izvornom
receptu jeste bio 200 mL soka narance u 125 g Secera,
sa jednim listi¢em Zelatine (10 g), te su na osnovu tih
vrijednosti odredene koli¢ine sastojaka za vecu
koli¢cinu Zelea.koja se ne moze preraditi. U tom
slucaju voce se prevodiu kasu i kao takvo konzervira.

Gotovi zZele proizvod

ohladeni na nekoliko sati u frizideru prije
ocjenjivanja. Susenjeje vr$eno prva 2 hna temperaturi
od 65 °C, a preostala 4 hna temperaturiod 70 °C.

OSTALEMETODE:

Odredivanje topive
suhe tvari refrakto-
metrom u voénoj kasi i
soku od narance

Odredivanje uku-
pne kiselosti vocéne
kaSeisoka

Odredivanje L as-
korbinske kiseline ti-
tracijom sa 2,6 dihlor-
fenol indolfenolom
(Tilmanov reagens) u
voénoj kasi i iscije-
denom soku narance

Gotovi snek proizvodi
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Rezultati senzorske analize za sve tri vrste snek proizvoda
(panel od 7 senzorskih ocjenjivaca)

REZULTATI:

Rezultati hemijskih analiza sprovedenih na voénoj
kaSi i iscijedenom soku narance

23.5350

_ 8.97 10.12 0.2816 21.2863

ZAKLJUCCI:

ePrema senzorskom ocjenjivanju koje je vr$io panel od 7
osoba, najbolji kvalitet jeste pokazao snek proizvod
proizveden sa dodatkom guar gume i smedeg Secera, dok
je najlosiji kvalitet imao snek proizvod sa dodatkom
Skroba i Agava sirupa.

eU sustini, sva tri snek proizvoda nisu imala ocjenu nizu
od 4 sto zapravo ukazuje na vrlo dobar kvalitet
napravljenih proizvoda i samu mogucénost prihvatanja tih
proizvoda od strane potrosaca kada bi se sutra nasli na
trzistu.

eDrugi napravljeni proizvod, Zele, imao je ocjenu = 5, §to
predstavlja izrazito dobar i prihvatljiv proizvod od strane
ispitanika.

eSirovina koja je koristena u izradi proizvoda je bila stara
godinu dana, mozda i viSe, no na osnovu hemijskih
analiza koje su sprovodene na njoj, ipak je ukazivala na
korektne rezultate i zadovoljavajuci kvalitet, osim za
vitamin C. Naime, upotrebljena sirovina ima 56.6 %
manje vitamina C od uobicajene kolic¢ine vitamina C na
100 g narance.

eNaranca ima Sirok opseg prerade te je koriStena u svrhu
pravljenja i ovih, novih proizvoda gdje se pokazala kao
dobra sirovina.

eDanas se tezi sve viSe ka proizvodnji snek proizvoda koji
su manje Stetni po zdravlje ljudi te bi snek proizvodi
napravljeni na ovaj nacin bili pravo osvjezenje za bh.
trziSte kao 1 za one ljude koji teze ka sto zdravijem nacinu
zivota.

eU daljim istrazivanjima bi se kvalitet ovih i sli¢nih snek
proizvoda mogao poboljsati ve¢im stepenom usitnjavanja
sirovine i / ili dodatkom nekih drugih sredstava za
zasladivanje i uguscivanje.



