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Kakvoca i stabilnost nektara od guave s dodatkom prirodnih zasladivaca tijekom

skladistenja

SAZETAK

Pozadina istrazivanja. Pretjerana uporaba rafiniranih Se¢era i umjetnih zasladivaca u posljednjim
godinama ima negativan utjecaj na zdravlje ljudi. Stoga se u ovom radu istrazuju prirodni ili nerafinirani
zasladivadi, poput meda, sirupa od datulja i palminog $ecera, kao mogucih zamjena za rafinirani Secer, a
radi njihovih prehrambenih i terapeutskih svojstava.

Eksperimentalni pristup. Svrha je ovoga istrazivanja bila optimirati koli¢ine meda, palminog
SeCera i sirupa od datulja kao zamjene za saharozu u proizvodnji nektara od guave pakiranim na dva
nacina: vruc¢im punjenjem i hladnim punjenjem. Zatim su ispitana bioaktivna i reoloska svojstva, sastav
mineralnih tvari (bioraspoloZivo Zeljezo in vitro), te stabilnost sokova tijekom skladistenja. Praceni su i
tvorba 5-hidroksimetilfurfurala (HMF), te utjecaj zasladivaca na promjenu ukupne kakvoce, odnosno
antioksidacijsku aktivnost i neenzimatsko posmedivanje soka.

Rezultati i zakljucci. Optimalni maseni udjeli u nektaru od guave, procijenjeni na osnovu
organoleptickih svojstava nektara, bili su 50 % meda, 25 % palminog $ecera i 30 % sirupa od datulja kao
zamjena za saharozu. Optimirane formulacije imale su bitno vedi ukupni udjel fenolnih spojeva i
sposobnost uklanjanja slobodnih radikala. Nektar od guave ponasao se kao pseudoplasti¢na tekucina sa
slabom strukturom gela zbog disperzije Cestica pulpe, $to je pridonijelo njegovoj viskoelasti¢noj prirodi
pri malim deformacijama (<10 %). Zamjena saharoze prirodnim zasladiva¢ima povecala je koncentraciju
mineralnih tvari, no bioraspolozivost zeljeza se znatno smanjila. Tijekom skladistenja sokova je nakon 3est
mjeseci doslo do izrazitog smanjenja koncentracije askorbinske kiseline i intenziteta boje, ubrzanog
neenzimatskog posmedivanja i tvorbe 5-hidroksimetilfurfurala, ali su formulacije ostale mikrobioloski
stabilne.

Novina i znanstveni doprinos. Prirodni zasladivai mogu se koristiti za razvoj novih proizvoda
vec¢e prehrambene i terapeutske vrijednosti u usporedbi s proizvodima zasladenim saharozom.
Medutim, proizvod dobiven u ovom istrazivanju treba dodatno istraziti radi smanjenja negativnih

ucinaka prirodnih zasladivac¢a na znacajke kakvoce nektara tijekom skladistenja.
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