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Obogacivanje napitaka od badema plodovima datulje i proizvodima od datulja:

ispitivanje svojstava napitaka i ostataka plodova

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Sve veca popularnost biljnih napitaka, osobito napitaka od badema,
povecala je potrebu za razvojem inovativnih proizvoda kojima se dodaju voce i biljni ekstrakti radi
poboljsanja njihovih nutritivnih i senzorskih svojstava. U ovom su istrazivanju plodovi datuljine palme
sorata Deglet Nour (Tamr odnosno susene datulje) i Besser Helou (Khalal odnosno zrele datulje), kao i
dva proizvoda dobivena od sorte Deglet Nour (prah datulje i sirup od datulje), ispitani kao sastojci za
obogacivanje napitaka od badema. Takoder su procijenjena antioksidacijska i nutritivna svojstva ostataka
plodova preostalih nakon proizvodnje napitaka.

Eksperimentalni pristup. Postupak proizvodnje napitaka obuhvacao je mljevenje blansiranih
badema u brasno (w=12 %), mijeSanje s proizvodima od datulje (w=20 %), ekstrakciju vodom, filtraciju i
pasterizaciju. Ispitani su sljedeci parametri: osnovni kemijski sastav, fizikalno-kemijska svojstva, fenolni
profil (odreden pomoc¢u metode LC ES-MS), te antioksidacijska aktivnost siroving, napitaka i ostataka
plodova (pomoc¢u metoda DPPH i FRAP). Osim toga, fizikalna stabilnost, reoloska i senzorska svojstva
napitaka procijenjeni su deskriptivnom analizom iispitivanjem prihvatljivosti proizvoda.

Rezultati i zakljucci. Dodatkom plodova datulje i proizvoda na bazi datulje napitcima od badema
bitno se smanjio prinos ekstrakcije. Smanjenje je bilo najmanje izrazeno pri dodatku sirupa od datulje,

umjereno pri dodatku plodova sorata Deglet Nour i Besser Helou, a najizraZzenije pri dodatku praha
datulje. Dodatkom bilo kojeg sastojka na bazi datulje znatno su se povecali maseni udjeli ugljikohidrata
i pepela, energetska vrijednost, te antioksidacijska aktivnost napitaka od badema (potvrdeno metodama
FRAP i DPPH). ViSestruko su se povecali udjeli fenolnih spojeva prethodno prisutnih u bademima i
datuljama, a u napitcima i ostacima plodova pronadeni su i novonastali spojevi, poput kafeinske kiseline.
U napitcima obogacenima sortom Deglet Nour, sirupom od datulje i prahom datulje uocen je specifi¢an
reoloski profil obiljezen porastom viskoznosti pri niskim brzinama smicanja, nakon ¢ega je uslijedilo
smanjenje viskoznosti pri visim brzinama smicanja. Senzorska procjena obogacenih napitaka pokazala je
da je dodatak datulja obogatio napitak novim nijansama boje, povecao slatkocu i viskoznost napitka, te
poboljsao percepciju okusa badema. Napitci s dodatkom praha datulje ostvarili su najvisu ukupnu
ocjenu prihvatljivosti, dok su napitci s dodatkom sirupa dobili najnizu ocjenu. Dodatkom sastojaka od

datulje napitku od badema smanjili su se maseni udjeli masti i proteina u ostacima plodova, a povecao
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maseni udjel ugljikohidrata. Kininska kiselina i kvercetin prevladavali su u ostacima badema, dok su
kafeinska kiselina i luteolin bili glavni spojevi u ostacima datulja.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo istrazivanje donosi prvu sveobuhvatnu procjenu nutritivnih,
reoloskih, antioksidacijskih i senzorskih svojstava napitaka od badema obogacenih sastojcima na bazi
datulje. Osim toga, procijenjena su nutritivna i antioksidacijska svojstva sirovina i nastalih ostataka.
Rezultati upucuju na moguc¢nost nastanka dodatnih fenolnih spojeva tijekom prerade obogacenih

bademovih napitaka, te pokazuju da su ostaci datulje jednako vrijedni dodaci hrani kao i suplementi.
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