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SaZetak: Cilj ovog rada je da prikaze svojstva funkcionalnih
proizvoda na bazi Zitarica i njihovu primenu na trZistu i u turizmu,
kako bi se ostvarila veza izmedu hrane, ishrane i zdravlja u funkciji
razvoja koncepta funkcionalne hrane. U ovom radu su prikazani
razliciti tehnoloski postupci za dobijanje funkcionalnih proizvoda na

bazi Zitarica kao Sto su testenina, hleb i kornfleks obogaceni
hranljivim materijama (nezasicenim masnim kiselinima, mineralnim
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materijama), probioticima i antioksidansima. Prikazane su
karakteristike novih funkcionalnih proizvoda i nacin deklarisanja.
Posebno je dat akcenat na prihvatanju funkcionalnog proizvoda na
trzistu od strane potrosaca kao kljucnog faktora za uspesno
pozicioniranje novog proizvoda.

Kljuéne reci: funkcionalna hrana / tehnoloski postupak / deklaracija /
potrosaci.

uvoD

Podizanje svesti ljudi o brizi za zdravlje, kao i razvoj prehrambene
industrije, medicine i onih grana prirodnih nauka koje proucavaju
odnos izmedu ishrane i zdravlja dovelo je do popularizacije hrane za
koju je dokazano da ima posebne zdravstvene osobine (Alzamora i sar.,
2005). Stavovi vezani za ishranu su se najviSe menjali tokom XX veka.
Na pocetku proslog veka bila je zastupljena tradicionalna ishrana koja
je imala socijalno i porodi¢no obeleZje bazirano na navikama i tradiciji
karakteristicnoj za to svoje podrucje (Siré i sar.,, 2008, Jones i Jew
2007). 0Od sedamdesetih godina proSlog veka govori se o
izabalansiranoj ishrani, $to znaci da se hranom unose hranljive materije
koje imaju ulogu u balansiranju dnevnog obroka u cilju pravilnog rasta,
razvoja organizma. Od 90-ih godina XX veka se govori o funkcionalnoj
hrani, koja putem ishrane unosi hranljive i nehranljive materije koje
dovode do poboljsanja zdravlja i smanjenja rizika od pojave masovnih
nezaraznih bolesti, kao Sto su dijabetes, gojaznost, kardiovaskularne
bolesti (Schaafsma, 2004, Filipovi¢, 2010). U tehnoloSki razvijenom
drustvu i kod gradskog stanovniStva hranu karakteriSe visok sadrzaj
energije i mali unos funkcionalnih komponenata te je iz tog razloga
funkcionalna hrana nasla primenu u izbalansiranoj ishrani i kod ljudi
koji vode racuna o svom zdravlju (Filipovi¢ i sar., 2016). Pracenjem
savremenih trendova u ishrani i razvoja prehrambene industrije
omogucava se uvodenje funkcionalnih proizvoda u ugostiteljske ponude
i razvoj specijalnog vida turizma (Sir6 i sar. 2008, Gagi¢ i sar. 2011,
Vujaci¢ 2011).

Cilj ovog rada je prikaz tehnoloSkog postupka dobijanja novih
funkcionalnih proizvoda na bazi Zitarica, a pre svega testenine, hleba i
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kornfleksa sa razli¢itim funkcionalnim komponentama, njihova
karakterizacija i prihvatanje od strane potrosaca.

MATERUAL | METODE

U eksperimentalnom radu za izradu testenine, kao funkcionalni dodaci,
koriS¢eni su laneno i susamovo brasno iz organske proizvodnje,
nabavljeno u prodavnici organske hrane u koli¢ini 20%. Za izradu hleba
koris¢en je Fibrexa (komercijalni proizvod dobijen iz Secerne repe,
proizvodaca Denisco Sugar AB, Kopenhage, Danska) u koli¢ini od 10% i
Inulin (komercijalni proizvod poreklom iz korena Cicoke, proizvodaca:
»ORAFTI Active Food Ingredients”, Belgija) u koli¢ini od 10%. Za izradu
kornfleksa koris¢en je divlji origano (Origanum minutiflorum)
proizveden od strane ,Inan tarim ecodab - Antalia Turkey”.

Testenina od integralnog brasna od spelte sa funkcionalnim dodacima
proizvedena je po standardnom postupku, koji je opisan u radu Filipovi¢ i
sar. 2017a. Hleb sa Fibrex-om i Inulinom je meSen po postupku
standardne AACC metode opisanom u radu Filipovi¢ i sar., 2017b.
Postupak proizvodnje kornfleks sa suvim ostatkom divljeg origana i
antioksidativni potencijal su opisani u radu Kosuti¢ i sar. 2016.

REZULTATI I DISKUSLJA

Savremeni stav nutricionista podrazumeva pripremu zdravog i hranljivo
vrednog obroka, u kom su najzastupljeniji proizvodi od Zitarica
(Novakovi¢, Mirosavljev 2002). Istrazivanja objavljena u radovima
(Filipovi¢ i sar., 2016, 2017b) su pokazala da proizvodnja hleba,
testenine ili kornfleksa sa funkcionalnim dodacima nije zahtevala
promenu tehnoloskog postupka proizvodnje, niti su bila potrebna
dodatna finansijska ulaganja. U fazi pripreme sirovina jedina dodatna
tehnoloska operacija je odmeravanje funkcionalne komponente.

Proizvodnja testenine obogacene lanom i susamom se zasnivala na
tehnoloSkom postupku povecanja udela komponenti (nezasi¢enih
masnih kiselina i mineralnih materija) koje imaju pozitivan uticaj na
zdravlje ljudi u cilju postizanja dnevnog unosa ili povecanja hranljivih
materija (Filipovié¢ i sar 2017a, Cali¢ i sar 2011). Testeninom sa 20%
lana (tabela 1) unosi se znatno veca koli¢ina w-3 masnih kiselina u
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organizam u odnosu na kontrolnu testeninu ¢ime se zadovoljava
dnevna potreba u ovoj esencijalnoj materiji, koja iznosi od 1 do 3 g, u
zavisnosti od pola i uzrasta (McManus i sar 2011). Testenina sa
susamom je bogata mineralnim materijama koje su neophodne za
normalno funkcionisanje organizma te je od velikog znacaja
zadovoljenje dnevnih potreba u ovim elementima. U odnosu na
kontolnu testeninu, testenina sa susamom ima viSe Ca za 135%, Zn za
32%, Cuza 62% iFe za 42,6% (tabela 1).

Tabela 1. Promene funkcionalnih sastojaka u testenini obogacenoj
nutritijentima

Promene u odnosu na kontrolni uzorak usled
, Kontrolni dodatka nutritijenta (%)
Sastav testenine ;
uzorak Testenina sa 20% .
Testenina sa 20% susama
lana
w-6 (g) 0,91 130 470
w-3(g) 0,05 10100 40
Ca (mg/100g) 251,92 2 135
Zn (mg/100g) 18,77 -15,4 32
Cu (mg/100g) 3,37 -11 62
Mn (mg/100g) 39,37 -18 -12,57
Fe (mg/100g) 27,22 16 42,6

Proizvodnja hleba sa prebiotikom (Fibrex i Inulin) (tabela 2) se
zasnivala na tehnoloSkom postupku zamene komponente, tj. udela
brasna sa prebiotikom (Fibrex i Inulin) koja ima pozitivan benefit na
zdravlje ljudi (Cali¢ i sar 2011). Dodatak prebiotika u hleb menja
hemijski i nutritivni sastav, smanjuje sadrzaj skroba (za 6% i 15,3%),
znaCajno povecCava sadrzaj prehrambenih vlakana (26 i 30 puta) i
smanjuje energetsku vrednost (za 6,8% i 14,5%) u odnosu na kontrolni
hleb.



FUNKCIONALNA HRANA U FUNKCIJI UNAPREDENJA ISHRANE | RAZVOJA TURIZMA 5 |

Tabela 2. Promene funkcionalnih sastojaka u hlebu sa prebioticima

Promene u odnosu na uzorak (%)
Sastav hleba Kontrolni usled dodatka prebiotika
hleb Hleb sa 10% Hleb sa 10%
Fibrexa Inulina
Proteini (% s.m) 11,22+0,21 -7,3 -11,6
Skrob (% s.m) 78,16+0,39 -6 -15,3
Lipidi (% s.m) 0,81+0,01 -12,5 3,7
Ukupna vlakna (% s.m) 0,21+0,10 2661 3047
Rezistentni skrob (% s.m) 4,23+0,15 48,5 6
Sadrzaj ukupnih vlakana u
]zsoghleba 11,040,16 91 150
Energija 100g hleba (]) 1525+0,59 6,8 14,5

U tabeli 3 su prikazane funkcionalne osobine kornfleksa sa dodatkom 1%
suvog ostaka divljeg origana koji, kao dodata komponenta, ima veliki
antioksidativni potencijal. Dodatkom 1% suvog ostatka divljeg origana u
kornfleks sadrzaj fenola se tri puta poveca u odnosu na Kkontrolni
kornfleks i dolazi do znacCajnog povecanja antioksidativnog potencijala,
Sto se ogleda u povec¢anju DPPH i FRAP za 23,1% i 11%.

Tabela 3. Promene funkcionalnih sastojaka u kornfleksu sa antiokidansom

Promene u odnosu na kontrolni
Sastav kornfleksa KS?Z;ZLM uzoral;gz/;gkii;ig;datka
1% suvog ostaka divljeg origana
Sadrzaj fenola (%) 0,98 32,6
DPPH metod 1/1C50 (%) 0,13 23,1
FRAP metod (%) 0,45 11

Prilikom kreiranja novog funkcionalnog proizvoda treba voditi racuna o
deklarisanju, zahtevima potroSaca i pozicioniranju novog proizvoda na
trziStu. Deklaracija daje informaciju o proizvodu, koli¢ini, kvalitetu i
sastavu pojedinih komponenti. Kod deklarisanja ovih funkcionalnih
proizvoda treba ukazati na pozitivho delovanje neke komponente iz
hrane na ljudski organizam. Na primer, kod testenine sa susamom
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"kalcijum jaca kosti" (Verbeke 2006), kod hleba sa Fibrex-om "za
poboljSanje probavnog trakta" (Verbeke 2006), kod hleba sa inulinom
"smanjen sadrzaj energije" (Verbeke 2006).

Potrosac¢ima su potrebni raznovrsni proizvodi dobrog ukusa i senzorskih
osobina koji se ne razlikuju mnogo od proizvoda na koje su navikli, a pri
tome da se brzo i lako pripremaju. Na osnovu senzorske analize
proizvoda na bazi cerealija sa funkcionalnim dodacima se vidi da su
dodatak susama (grafik 1a) i Fibrexa (grafik 1b) imali mali negativan
uticaj na senzorske osobine proizvoda ali je kvalitet ocenjen kao ,dobar".
Ovi proizvodi su namenjeni potrosaCima koji su svesni benefita i
zainteresovani za funkcionalnu hranu. Takode se zapaza da dodatak
divljeg origana u kornfleks (grafik 1c) ima bolje senzorske osobine od
kontrolnog fleksa. Ova grupa funkcionalnih proizvoda predstavlja temelj
i trend razvoja prehrambene industrije, koja je u svakodnevnoj upotrebi i
ima znacajno mesto na trzistu. Ovi proizvodi imaju potencijal da se nadu
u restoranskim i hotelskim menijima, pri ¢emu se omogucava razvoj
specijalnih vidova turizma kao Sto je zdravstveni.

a) Testenina obogac¢ena lanom i susamom

Testenina obogadena nutritijentima

izgled

5

miris boja

kontrolni uzorak

testenina sa 20% lana

ukus testenina sa 20% susama
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b) hleb sa prebioticima (Fibrex i inulin)

Hleb sa prebioticima

izgled

5
3
/\
miris a8 -boja
\/ kontrolni uzorak

= hleb sa 10% Fibrexa

hleb sa 10% Inulina
ukus

c) kornfleks sa suvim ostatkom divljeg origana

Kornfleks sa antioksidansom

izgled

N\
/-

ukus

miris

boja

kontrolni uzorak

/3I—il\d w

kornfleks 1% origana

Grafik 1. Senzorske osobine proizvoda na bazi Zitarica sa funkcionalnim
dodacima
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ZAKLJUCAK

Funkcionalni proizvodi pruZaju mogucnost potroSa¢ima da prate
savremene trendove u ishrani. Tehnoloski postupak proizvodnje hleba,
testenine i kornfleksa sa funkcionalnim dodacima nije zahtevao izmene
ili prilagodavanja a dobio se nov proizvod dobrog kvaliteta sa
funkcionalnom komponentom.

Ovaj koncept funkcionalnih proizvoda na bazi Zitarica uz pravilno
deklarisanje je odrziv na trzistu jer je ukus proizvoda prihvatljiv, kvalitet
dobar, cena pristupacna, $sto omogucava pozicioniranje ovih proizvoda u
ugostiteljske ponude.
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FUNCTIONAL FOOD
AS A WAY TO IMPROVE NUTRITION
AND DEVELOP TOURISM

Filipovi¢ Jelena
Kosuti¢ Milenko
Filipovi¢ Vladimir
Ivanisevi¢ Dragan
Vujaci¢ Vesna

Abstract: The aim of this paper is to describe the characteristics of
functional products based on cereals and their consumption in the
market and tourism, in order to achieve the correlation between food,
nutrition and health. All this serves the purpose of building the
concept of functional food. This paper presents various technological
processes utilized to obtain functional products based on cereals, such
as pasta, bread and corn flakes enriched with nutrients (unsaturated
fatty acids, mineral elements), probiotics and antioxidants. This paper
presents the characteristics of new cereal functional products and
different ways to list ingredients. Special emphasis is put on customer
reception in the market as a key factor for the successful positioning of
a new product.

Key words: functional food, technological process, ingredient label,
consumers



