
Utjecaj pektina i sadržaja šećera na senzorska
svojstva džemova od borovnica

Obradović, Valentina; Bakač, Maja; Škrabal, Svjetlana; Ergović Ravančić,
Maja; Marčetić, Helena; Mesić, Josip

Source / Izvornik: Zbornik radova 59. Hrvatski i 19. Međunarodni simpozija agronoma, 
2024, 476 - 481

Conference paper / Rad u zborniku

Publication status / Verzija rada: Published version / Objavljena verzija rada (izdavačev 
PDF)

Permanent link / Trajna poveznica: https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:277:670957

Rights / Prava: In copyright / Zaštićeno autorskim pravom.

Download date / Datum preuzimanja: 2024-12-21

Repository / Repozitorij:

FTRR Repository - Repository of Faculty Tourism 
and Rural Development Pozega

https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:277:670957
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
https://repozitorij.ftrr.hr
https://repozitorij.ftrr.hr
https://repozitorij.unios.hr/islandora/object/ftrr:187
https://dabar.srce.hr/islandora/object/ftrr:187


11 − 16 February 2024, Dubrovnik, Croatia

Proceedings
Zbornik radova

2024

59

19



Zbornik radova

59

19
Hrvatski

Međunarodni
Simpozij
Agronoma

sa59

19

Croatian

20 24

International
Symposium on
Agriculture

Proceedings



Impressum

59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatiaii

Izdavač Sveučlšte u Zagrebu Agronomsk akultet, Zagreb, Hrvatska
Publshed by Unversty o Zagreb Faculty o Agrculture, Zagreb, Croata

Glavn urednc – Edtors n Che Klaudia Carovć-Stanko
Krstna Kljak

Uređvačk odbor – Edtoral Board Željka Zgorelec
Marna TomćMaksan
Snježana Kereša
Sanja Radman
Željko Jukć
Saša Prđun
Ivan Vnučec
Željko Andabaka
Edyta Đermć
Jana Šc Žlabur
Ana Matn

Tehnčk urednk – Techncal Edtor Tena Radočaj

Oblkovanje - Desgned by Martn Šok, www.martnsok.com

Tsak – Press Nov val d.o.o.

Naklada – Edton 15

ISSN 2459-5551

Web page http://sa.agr.hr

Služben jezc Smpozia su hrvatsk  englesk.
The ofcal languages o the Symposum are Croatan and Englsh.



Impressum

59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatia iii

Sveučilište u Zagrebu Agronomski fakultet
  i
Fakultet agrobiotehničkih znanosti Osijek, Sveučilište Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

  pod pokroviteljstvom
  
Hrvatskog sabora
Ministarstva gospodarstva i održivog razvoja
Ministarstva poljoprivrede
Ministarstva znanosti i obrazovanja

  u suradnji s

Agronomskim i prehrambeno-tehnološkim fakultetom Sveučilišta u Mostaru, Bosna i Hercegovina
Akademijom poljoprivrednih znanosti
Association for European Life Science Universities (ICA)
Balkan Environmental Association (B.EN.A)
Bc Institutom za oplemenjivanje i proizvodnju bilja, Zagreb
Biotehničkim fakultetom Univerziteta Crne Gore 
Biotehniškom fakultetom Univerze v Ljubljani, Slovenija
Centrom dr. Rudolf Steiner
Državnim hidrometeorološkim zavodom
Dubrovačko-neretvanskom županijom 
Fakultetom za kmetijstvo in biosistemske vede Univerze v Mariboru, Slovenija
Faculty of Agricultural and Food Sciences and Environmental Management, University of Debrecen, 
Hungary
Fakultetom šumarstva i drvne tehnologije Sveučilišta u Zagrebu
Fakultetom za zemjodelski nauki i hrana, Sveučilište Sv. Ćirila i Metoda u Skopju, Republika Sjeverna 
Makedonija
Gradom Dubrovnikom
Hrvatskim agronomskim društvom
Hrvatskim društvom za proučavanje obrade tala
Hrvatskom agencijom za poljoprivredu i hranu
Hrvatskom poljoprivrednom komorom
Hrvatskom gospodarskom komorom
Hrvatskim lovačkim savezom
ICA Regional Network for Central and South Eastern Europe (CASEE)
International Soil Tillage Research Organization (ISTRO)
Institutom za jadranske kulture i melioraciju krša, Split
Institutom za poljoprivredu i turizam, Poreč
Nastavnim zavodom za javno zdravstvo „Dr. Andrija Štampar“
OIKON - Institutom za primijenjenu ekologiju
Poljoprivrednim fakultetom Univerziteta u Banjoj Luci, Bosna i Hercegovina
Poljoprivrednim fakultetom Univerziteta u Novom Sadu, Srbija
Poljoprivrednim institutom Osijek
Poljoprivredno-prehrambenim fakultetom Univerziteta u Sarajevu, Bosna i Hercegovina 
Prehrambeno-biotehnološkim fakultetom, Sveučilišta u Zagrebu
Prehrambeno-tehnološkim fakultetom Osijek, Sveučilišta Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Sveučilištem Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku
Sveučilištem Sjever
Sveučilištem u Slavonskom Brodu
Sveučilištem u Zadru
Sveučilištem u Zagrebu 
Univerzitetom u Beogradu Poljoprivrednim fakultetom 
Univerzitetom u Kragujevcu Agronomskim fakultetom u Čačku, Srbija
Veleučilištem u Križevcima
Veterinarskim fakultetom Sveučilišta u Zagrebu

  organiziraju

59. hrvatsk  19. međunarodn smpozi agronoma
11. - 16. veljače 2024. godne, Dubrovnk, Hrvatska



Impressum

59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatiaiv

University of Zagreb Faculty of Agriculture
  and
Faculty of Agrobiotechnical Sciences Osijek, Josip Juraj Strossmayer University of Osijek

  under the auspices

Croatian Parliament
Ministry of Agriculture
Ministry of Economy and Sustainable Development
Ministry of Science and Education

  In collaboration with

Academy of Agricultural Sciences
Academy of Agricultural Sciences
Agricultural Institute Osijek
Association for European Life Science Universities (ICA)
Balkan Environmental Association (B.EN.A)
Bc Institute for breeding and seed production of eld crops, Zagreb
Biotechnical Faculty, University of Ljubljana, Slovenia
Biotechnical Faculty, University of Montenegro, Montenegro
Croatian Agency for Agriculture and Food
Croatian Chamber of Agriculture
Croatian Chamber of Economy
Croatian Hunting Federation
Croatian Meteorological and Hydrological Service
Croatian Society of Agronomy
Croatian Soil Tillage Research Organization
Dr Rudolf Steiner Centre
Dubrovnik-Neretva County
Faculty of Agriculture and Food Technology, University of Mostar, Bosnia and Herzegovina
Faculty of Agriculture and Life Sciences, University of Maribor, Slovenia
Faculty of Agricultural Sciences and Food, Ss. Cyril and Methodius University in Skopje, North   
Macedonia
Faculty of Agriculture and Food Sciences, University of Sarajevo, Bosnia and Herzegovina
Faculty of Agricultural and Food Sciences and Environmental Management, University of    
Debrecen, Hungary
Faculty of Food Technology and Biotechnology, University of Zagreb
Faculty of Food Technology Osijek, Josip Juraj Strossmayer University of Osijek
Faculty of Forestry and Wood Technology University of Zagreb
Faculty of Veterinary Medicine, University of Zagreb
ICA Regional Network for Central and South Eastern Europe (CASEE)
International Soil Tillage Research Organization (ISTRO)
Institute for Adriatic Crops and Karst Reclamation, Split
Institute of Agriculture and Tourism, Poreč
Josip Juraj Strossmayer University of Osijek
Križevci University of Applied Sciences 
Oikon Ltd. – Institute of Applied Ecology
Teaching Institute of Public Health “Dr. Andrija Štampar”
University of Banja Luka Faculty of Agriculture, Bosnia and Herzegovina 
University of Belgrade Faculty of Agriculture, Serbia
University of Kragujevac Faculty of Agronomy in Čačak, Serbia
University of Novi Sad Faculty of Agriculture, Serbia
University North
University of Slavonski Brod
University of Zadar
University of Zagreb

  organize

59th Croatan and 19th Internatonal Symposum on Agrculture
11 – 16 February, 2024 Dubrovnk, Croata



Impressum

59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatia v

Organzacisk odbor

Organzng Commttee

Predsjednk | Charman

Ivca Ksć, Croata

Članov | Members
Krunoslav Zmać, Croata
Maria Vučkovć, Croata
Radovan Fuchs, Croata
Damr Habian, Croata
Stjepan Lakušć, Croata
Marcela Andreata-Koren, Croata
Jurslav Babć, Croata
Dean Ban, Croata
Muhamed Brka, Bosna and Herzegovna
Ivca Budor, Croata
Nkola Dobroslavć, Croata
Mato Frankovć, Croata
Marana Golumbeanu, Greece
Aleš Gregorc, Slovena
Vlado Guberac, Croata
Ivan Güttler, Croata
Josp Haramia, Croata
Dalbor Hatć, Croata
Ivca Ikć, Croata
Mladen Jakopovć, Croata
Daniel Jug, Croata
Branko Kolarć, Croata
Dragan Kovačevć, Croata
Zlatan Kovačevć, Bosna and Herzegovna
Branka Levaj, Croata
Josp Margaletć, Croata
Boždarka Markovć, Montenegro
Marn Mlkovć, Croata
Tomo Mloševć, Srbia
Ivan Ostojć, Bosna and Herzegovna
Marna Pntar, Slovena
Stjepan Plestć, Croata
Mlan Poljak, Croata
Diana Posavec, Croata
Mark S. Reter, USA
Ivan Samardžć, Croata
Marko Samardžia, Croata
Darja Sokolć, Croata
Làszló Stündl, Hungary
Tomslav Šarć, Croata
Vjekoslav Tanaskovć, North Macedona
Nedeljko Tca, Serba
Zvonmr Zdunć, Croata
Katja Žanć, Croata
Dušan Žvkovć, Serba

Znanstven odbor

Scentfc Commttee

Predsjednc | Charmans

Klaudia Carovć-Stanko, Croata

Ivan Šrć, Croata

Članov | Members

Krstna Kljak, Croata
Zvonko Antunovć, Croata
Ivana Majć, Croata
Željko Andabaka, Croata
Zacharoula Andreopoulou, Greece
Maria Badanjak Sabolovć, Croata
Ivca Boškovć, Croata
Mato Drenjančevć, Croata
Edyta Đermć, Croata
Daro Iljkć, Croata
Snježana Kereša, Croata
Jelena Krstć, Croata
Irena Jug, Croata
Lars Juhl Munkholm, Denmark
Željko Jukć, Croata
Mroslav Jůzl, Czecha
Ivca Ljubčć, Croata
Bors Lazarevć, Croata
Mle Markosk, North Macedona
Ana Matn, Croata
Josp Novoselec, Croata
Paulo Perera, Lthuana
Sonja Petrovć, Croata
Vasl Prgozlev, Great Brtan
Saša Prđun, Croata
Jernej Pršenk, Slovena
Sanja Radman, Croata
Kurt A. Rosenstrater, USA
Johann Sölkner, Austra
Jana Šc Žlabur, Croata
Marna TomćMaksan, Croata
Tomslav Vnkovć, Croata
Ivan Vnučec, Croata
Szlva Veres, Hungary
Sandra Voća, Croata
Vladmr Zebec, Croata
Željka Zgorelec, Croata
Domagoj Zmmer, Croata
Zoran Škć, Croata



476 59th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatia

Utjecaj pektina i sadržaja šećera na senzorska 
svojstva džemova od borovnica

Valentina Obradović, Maja Bakač2, Svjetlana Škrabal, Maja Erović Ravančić, Helena Marčetić, 
Josip Mesić

1Sveučilište Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Fakultet turizma i ruralnog razvoja u Požegi, Vukovarska 17, Požega, Hrvatska 
(vobradovic@rr.hr) 
2Sveučilište Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Fakultet agriobiotehničkih znanosti Osijek Vladimira Preloga 1, Osijek, Hrvatska

Sažetak

Šećer, pektin i kiselina u uzajamnom djelovanju određuju konzistenciju džema, ali i drue kvalitativne 
karakteristike. Dodavanjem pektinskih preparata mouće je utjecati na konzistenciju džema, skratiti 
vrijeme pripreme, smanjiti udio dodano šećera te povećati količinu otovo proizvoda. U ovom radu 
istražuje se utjecaj različitih pektina u kombinaciji s različitim količinama dodano šećera na osnovne 
karakteristike džemova. Senzorski panel sastojao se od 26 članova, studenata Enoastronomije koji 
poznaju metode senzorsko ocjenjivanja, te su ocjenjeni boja, miris, okus i konzistencija. Uzorcima 
su također izmjereni osnovni kemijski parametri: udio šećera i pH. Rezultati su pokazali kako su 
uzorci bez dodano šećera najlošije ocjenjeni po svim kriterijima, ali i uzorci s visokim udjelom šećera 
dobili su slabije ocjene za okus jer slatkoća previše dominira. Najbolje rezultate ostvarili su džemovi 
sa udjelom šećera u rasponu od 33,8 °Bx do 45,8 °Bx, 2,8 – 3, pH i sa udjelom voća većim od 75 %. 

Ključne riječi: borovnice, džem, pektin, šećer, senzorska svojstva

Uvod

U Europi je uzoj borovnica započeo tek nakon 960. odine i to u Njemačkoj, Nizozemskoj, Poljskoj i Rumunjskoj.
U našim krajevima prve sadnice su uvezene 962. te su posađene u Ljubljanskom barju (Oblak, 996). Proizvodnja 
borovnica u svijetu ima značajan uspon, a u razdoblju od 200. do 209. je više neo udvostručena s 439.000 tona na 
otovo milijun tona (USDA, 202).
Plodovi borovnice izvrsno su okusa i prepuni su hranjivih sastojaka, a 00  borovnica sadrži samo 64 kcal. Borovnice 
sadrže visoku koncentraciju polienola, osobito avonoida i antocijana, te su time izvrstan izvor prehrambenih 
antioksidansa (Draović-Uzelac, 200). Utvrđeno je da antioksidansi eneriraju različite pozitivne učinke na ljudsko 
zdravlje te da je konzumacija svježe voća najbolji način unosa istih (Retamales & Hancock, 208). Odličan su 
izvor vlakana, vitamina , vitamina K, kalija i manana. Borovnice mou pomoći kod prevencije dijabetesa tipa 2, 
Alzheimerove bolesti i srčanih teoba (U.S. HB, 2023). Plodovi vrste Vaccinium imaju antimikotičke, antibakterijske 
i antivirusne učinke, za što su odovorni enolni spojevi i visoke razine oranskih kiselina (Salunkhe & Kadam, 
995). Oko dvije trećine svjetske proizvodnje borovnica se stavlja na tržište u svježem obliku. Krupni plodovi su 
traženiji kod kupaca, lakše se beru i preeriraju se za svježu potrošnju, dok su sitniji plodovi bolji za preradu. Veličina 
ploda ovisi o sorti, aroekološkim i tehnološkim uvjetima uzoja, a kod određivanja kvalitete svježih borovnica 
potrebno je obratiti pažnju na veličinu i čvrstoću ploda te koncentraciju topive suhe tvari (ulavnom šećera), kiselina 
i antioksidansa (Retamales & Hancock, 208). Budući da su svježe borovnice relativno kratko vijeka trajanja, 
prerada je jedan od načina da se sačuvaju njihove visoke nutritivne vrijednosti. Svježi plodovi borovnice, ali i džem 
od borovnica su boat izvor enolnih spojeva koji imaju jako antioksidativno djelovanje. Prema Prvulović (202), 
enolnih spojeva je više u džemu neo u svježim borovnicama (po jedinici mase) jer se procesom prerade ubi voda, 
a ne ube se bioaktivni spojevi. Zbo toa džem od borovnica može predstavljati važan izvor bioaktivnih spojeva u 
prehrani. Međutim, osim zdravstveno aspekta izrazito je važan utjecaj dodataka na senzorska svojstva proizvoda 
te prihvatljivost od strane potrošača. Stoa je cilj ovo rada bio je odrediti utjecaj dodatka šećera i različlitih vrsta 
pektinskih preparata na senzorsku prihvatljivost džemova od borovnice. U kontekstu propairanja prehrane sa 
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smanjenim udjelom šećera, osobito zanimljivo je vidjeti percepciju mlađih potrošača na džemove bez dodatka šećera 
u odnosu na klasični proizvod sa šećerom.

Material metode

Prprema uzoraka

Za pripremu džemova od borovnica korištene su zamrznute borovnice ubrane u sezoni 2022. na plantaži „Blueberry 
ranch“ u Ksajpi kraj Čakovca. Džemovi su pripremljeni na slijedeći način: zamrznute borovnice stavljene su u lonac
na maceraciju i otapanje. Količina od 2 k borovnica po jednom uzorku pomiješana je s predviđenom količinom 
šećera kako je navedeno u tablici  i ostavljena da odstoji minimalno četiri sata. Nakon maceracije pristupilo se 
kuhanju. Uzorci bez dodatno pektina kuhali su se do prihvatljivo stupnja želiranja, odnosno kada je proba na 
hladnoj površini pokazala kompaktnu teksturu. Uzorci s dodanim pektinom kuhani su 45 - 60 minuta. Pektin i
limunska kiselina (Šaram d.o.o.) su se dodavali pred kraj kuhanja. Količina pektina je varirala prema podacima 
prikazanima u tablici , a svim uzorcima je dodano 5  limunske kiseline. Nakon kuhanja otovi džem se punio u 
sterilizirane staklenke. Odmah nakon zatvaranja staklenke su stavljene na temperaturu od 90 ° na 5 minuta. Za 
usporedbu, u maloprodaji su kupljena još tri uzorka. Prilikom kuhanja koristila se uvijek ista količina borovnica i
ista količina limunske kiseline. Parametri koji su varirani tijekom pokusa su: količina dodano šećera (0, 500, 000 
i 500 rama šećera na količinu od 2000 rama borovnica), te količina i vrsta dodano pektina. Četiri uzorka su 
pripremljena bez dodano pektina, u četiri je dodan srednje brzo želirajući HM pektin (Sosa Medium Rapid Set 
Pectin), u količini od 0,5 % i 0,8 %, a u dva uzorka dodan je amidirani LM petktin s dodanim kalcijem (Sosa Low
Suar Pectin), u količini od 0,8 %. U uzorke 5, 7, 8 i 9 je dodano 200 ml vode sukladno uputi proizvođača pektinsko 
pripravka. Točne količine ulaznih sastojaka navedene su u tablici . 

Tablica . Ulazne sirovine za pripremu uzoraka
uzorak masa borovnica 

()
masa šećera 

()
masa 

pektina ()
masa limunske 

kiseline ()
voda 
(ml)

vrsta dodano 
pektina

 2000 .000 0 5 0  
2 2000 .500 0 5 0  
3 2000 0 0 5 0  
4 2000 500 0 5 0  
5 2000 500 0 5 200 HM pektin
6 2000 .000 0 5 0 HM pektin
7 2000 0 6 5 200 LM+a pektin
8 2000 500 6 5 200 LM+a pektin
9 2000 500 6 5 200 HM pektin
0 2000 .500 6 5 0 HM pektin

Mjerenje osnovnh kemiskh parametara

Količina šećera u otovom proizvodu mjerena je reraktometrom Milwaukee MA87 (Milwaukee nstruments, EU). 
Za mjerenje pH vrijednosti korišten je pH-metar Milwaukee pH5 (Milwaukee nstruments, EU). 

Senzorska analza uzoraka

Senzorski panel činili su studenti prve i drue odine preddiplomsko stručno studija Enoastronomije na Fakultetu 
turizma i ruralno razvoja u Požei, koji su prošli obuku iz senzorsko ocjenjivanja. Redoslijed kušanja određen 
je prema postotku šećera od najmanje prema najvećem kako količina šećera ne bi pretjerano oslabila senzorske 
sposobnosti ocjenjivača. Ocjenjivali su boju, miris, okus i konzistenciju. Ocjenjivanje se vršilo prema kriterijima 
navedenim u tablici 2.
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Tablica 2. Kriteriji ocjenjivanja uzoraka
SV

O
JS

TV
O

KARAKTERSTKA BODOV

BO
JA

Nijansa i jakost boje karakteristični za odovarajuću vrstu voća 4
Nijansa karakteristična, ali nešto različito intenziteta (neznatno izblijedila ili prejako 
obojena) 2 - 3

Oslabljena ili pretamna nekarakteristična boja, po zaorenom 
Boja koja uopće ne odovara vrsti navedeno voća 0

M
R
S

zvrstan, harmoničan, karakterističan za odovarajuću vrstu voća 4
Karakterističan, ali neznatna razlika intenziteta (prejaka ili preslaba) 3
Oslabljen, ali još karakterističan za proizvod 2
Bez mirisa ili blao izražen strani miris (npr. po zaorenom) 
Pokvaren, po plijesni 0

O
KU

S

Karakterističan proizvodu, bez priovora, harmoničan 6
Karakterističan proizvodu, ali je intenzitet nešto slabije izražen 4 - 5
Slabiji, ali još karakterističan proizvodu, ukupni utisak nije izrazito harmoničan 2 - 3
Normalan okus navedene vrste voća s druim blao izraženim priokusom (npr. po 
zaorenom) 

Pokvaren okus po plijesni i truleži 0

KO
N

Z
ST

EN


JA

zvrsna, maziva, potpuno homoena 6
Maziva, s vrlo slabo vidljivim odjeljivanjem tekuće dijela (sineraze) 4 - 5
Prekruta, slabo maziva ili preslaba, tekuća s vidljivim odjeljivanjem tekuće sloja  - 3
Potpuno nehomoena, neodovarajuća 0

Rezultati i rasprava

Rezultati osnovnih kemijskih parametara prikazani su u tablici 3. U Republici Hrvatskoj proizvodi na bazi pektinsko 
ela moraju udovoljavati zahtjevima kvalitete prema Pravilniku o voćnim džemovima, želeima, marmeladama, 
pekmezu te zaslađenom kesten pireu (Narodne novine 84/209). Sukladno navedenom Pravilniku, ako se izuzmu 
posljednja tri uzorka iz maloprodaje, samo uzorci broj 2 i 0 zadovoljavaju propisan udio topljive suhe tvari, a to su 
i uzorci kojima je dodana najveća količina šećera (tablica 3). Uzorci u koje je dodan pektin kraće su se kuhali jer je 
želirana konzistencija trebala biti postinuta pektinom. Uzorci  – 4 u koje nije dodavan pektin kuhali su se dulje što 
znači da je ispareno više vode te je konzistencija postinuta kombinacijom uušćivanja i prirodno prisutno pektina u 
borovnicama. Duljim kuhanjem, odnosno isparavanjem vode, povećava se količina šećera/suhe tvari, međutim ipak 
za uzorke , 3 i 4 to vrijeme nije bilo dovoljno da bi se postila zadana vrijednost suhe tvari od 60 %. pak, uzimajući 
u obzir da se u uzorke bez šećera ili sa smanjenom količinom šećera smiju dodavati sladila (što u ovom slučaju nije 
učinjeno) i ovi uzorci bi se moli deklarirati kao džemovi. Ukoliko to ne bi bio slučaj trebali bi se deklarirati na 
druačiji način npr. voćni namaz od borovnica ili bilo koji drui naziv koji dobro opisuje karakteristiku proizvoda.



47959th Croatian & 19th International Symposium on Agriculture I 11 – 16 February 2024, Dubrovnik, Croatia

Session 10 . Food, Feed andQuality

Tablica 3. Rezultati osnovnih kemijskih parametara u otovim džemovima
Uzorak Topljiva suha tvar (°Brix) pH
 56,4 3,
2 63,7 2,9
3 7,2 2,5
4 45,8 3,0
5 36,3 2,8
6 50,4 2,5
7 3,9 2,8
8 33,8 3,0
9 36,9 3,0
0 68,8 3,0
 60,6 3,
2 60 3,2
3 6,7 3,2

Tablica 4. Rezultati senzorsko ocjenjivanja uzoraka (rezultati su prikazani kao srednja vrijednost ± standardna 
devijacija)

Boja Miris Okus Konzistencija Ukupno
 3,85 ± 0,46 3,42 ± 0,84 4,58 ± ,0 4,85 ± ,03 6,69 ± ,86
2 3,88 ± 0,32 3,42 ± 0,79 3,3 ± ,20 3,58 ± ,2 4,9 ± 2,32
3 3,8 ± 0,39 3,3 ± 0,72 3,50 ± ,5 3,65 ± ,4 4,27 ± 2,50
4 3,96 ± 0,9 3,58 ± 0,63 5,2 ± ,0 4,58 ± ,34 7,23 ± 2,04
5 3,85 ± 0,46 3,42 ± 0,88 4,85 ± ,7 3,9 ± ,4 5,3 ± 2,67
6 3,92 ± 0,27 3,35 ± 0,78 4,46 ± ,5 3,54 ± ,22 5,27 ± 2,25
7 3,8 ± 0,48 3,2 ± 0,93 3,42 ± ,3 4,2 ± ,3 4,46 ± 2,79
8 3,88 ± 0,42 3,50 ± 0,64 5,08 ± ,00 4,69 ± ,23 7,5 ± 2,36
9 3,8 ± 0,39 3,38 ± 0,88 4,5 ± ,38 2,69 ± ,07 4,04 ± 2,95
0 3,88 ± 0,32 3,46 ± 0,75 3,58 ± ,60 3,23 ± ,28 4,5 ± 2,93
 3,85 ± 0,36 3,38 ± 0,88 4,00 ± ,38 4,58 ± ,04 5,8 ± 2,47
2 3,92 ± 0,27 3,3 ± 0,87 3,38 ± ,60 4,58 ± ,08 5,9 ± 2,65
3 3,46 ± 0,84 2,96 ± ,06 3,85 ± ,5 4,23 ± ,55 4,50 ± 2,99

Rezultati senzorsko ocjenjivanja uzoraka prikazani su u tablici 4. Ocjene za boju su za sve uzorke bile ujednačene. 
Najbolje je ocjenjen uzorak 4 s prosječnom ocjenom 3,96, a najlošije uzorak 3 s prosječnom ocjenom 3,46 od 
maksimalnih 4 boda. Ocjene za miris su također ujednačene, te je najbolje ocjenjen uzorak 4 s prosječnom ocjenom 
3,57, a najlošije uzorak 3 s prosječnom ocjenom 2,96. 
Ocjene za okus su varirale. Najbolje je ocjenjen uzorak 4 s prosječnom ocjenom 5,2, a najlošije uzorak 2 s prosječnom 
ocjenom 3,3 (od moućih 6 bodova). U svom istraživanju Guimarães i sur. (204) utvrdila je značajnu razliku u 
ocjeni okusa za proizvode u kojima je bio korišten HM petkin u odnosu na proizvode u kojima je bio korišten LM 
pektin. U ovom slučaju dodani pektin, kao ni vrsta dodano pektina, nisu utjecali na okus uzoraka. Uzorci s dodanim 
LM + a pektinom dobili su ocjene 5,07 za uzorak 8 i 3,42 za uzorak 7. Uzorak 8 je među najboljima, a uzorak 7 
među najlošijima. Uzorci s dodanim HM pektinom po ocjeni okusa nalaze se između uzoraka bez dodano pektina 
i uzoraka s dodanim LM + a pektinom. Tri najbolje ocjenjena uzorka; uzorak 4, 8 i 5, kojima je dodano samo 500 
 šećera na 2000  borovnica, imaju relativno nizak udio topive suhe tvari i to u rasponu od 33,8 °Bx do 45,8 °Bx. 
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Slabije su ocjenjeni uzorci bez dodano šećera i uzorci s preko 60 °Bx. Prema količini dodano šećera usporedivi su 
uzorci 4, 5, 8 i 9 jer je u njih dodano 250  šećera na 000  borovnica. Uzorci 4 i 8 su najbolje ocjenjeni uzorci. U 
uzorak 4 nije dodan pektinski pripravak, u uzorak 8 je dodan LM + a pektin, a u uzorke 5 i 9, koji su među lošije 
ocjenjenim uzorcima, dodan je HM petkin. U uzorku 5 nije postinut odovarajući stupanj želiranja. U uzorke  i 6 
dodano je na 000  borovnica 500  šećera (omjer 2:). Uzorak  bez dodano pektina je među najbolje ocijenjenim 
uzorcima, pootovo u katrorijama okusa i konzistencije. Uzorku 6, kojem je konzistencija slabo ocjenjena, je kao 
i uzorku 5 dodan HM pektin kojim nije postinut odovarajući stupanj želiranja. Uzorci 2, 0 i 3 mou se nazvati 
„Ekstra džem od borovnica“ jer prema svim kriterijima zadovoljavaju uvjete iz Pravilnika o voćnim džemovima, 
želeima, marmeladama, pekmezu te zaslađenom kesten pireu (Narodne novine 84, 209). U njih je dodano 750  
šećera na 000  voća. No, ovi uzorci imaju ujednačeno slabije ocjene, osobito iz kriterija okus uz komentare da šećer 
dominira nad voćnim okusom borovnica.

Najbolji uzorci 4, 8 i 5 imali su izmjereni pH 2,8 – 3,, a radi se o uzorcima koji imaju izraženiju kiselinu i umjerenu 
količinu šećera.
Ocjene za konzistenciju su varirale. Najbolje je ocjenjen uzorak  s prosječnom ocjenom 4,85 a najlošije uzorak 
9 s prosječnom ocjenom 2,69 (od maksimalnih 6 bodova). U uzorcima 9 i 0 dodano je više HM pektina, 0,8 % 
u odnosu na ukupnu količinu voća, neo u uzorcima 5 i 6 dje je dodano 0,5 % HM pektina. Rezultat je čvršći 
otovi proizvod koji se nije svidio kušačima. U uzorke 7 i 8 dodan je LM + a pektin i imao je pozitivan učinak na 
konzistenciju proizvoda. S drue strane, u svom istraživanju Guimarães, et al. (204) utvrdila je da su uzorci u kojima 
je korišten HM pektin ocjenjeni bolje od uzoraka a u kojima je korišten LM pektin.
Najbolje ocjene dobili su uzorci 4 i 8 koji su u svih pet kateorija (boja, miris, okus, konzistencija, ukupno) bili u 
ornjoj polovini ljestvice. U oba uzorka dodana je ista, količina šećera, 250  šećera na  k voća. U skladu s Uredbom 
(EZ) br. 924/2006 o prehrambenim tvrdnjama ovi proizvodi bi se moli nazvati proizvodima sa smanjenim udjelom 
šećera. Najlošije ocjene dobili su uzorci 3 i 7 koji su u svih pet kateorija (boja, miris, okus, konzistencija, ukupno) bili 
u donjoj polovini ljestvice, ali niti u jednoj kateoriji najlošiji. To su uzorci u kojima nema dodano šećera. Uzorak 
3 ima 7,2 °Bx, a uzorak 7 ima 3,9 °Bx. Ovi proizvodi dobili su niske ocjene budući da uopće nisu slatki. Trebalo 
bi proširiti istraživanje na percepciju prema džemovima sa smanjenim udjelom šećera, ali uz primjenu različitih 
sladila koja bi nadomjestila željenu slatkoću u ovom tipu proizvoda.Uzorak 7 u koji je dodan pektin imao je bolju 
konzistenciju od uzorka u 3 bez dodano pektina. 

Zaključc

Džemovi bez dodano šećera ostvarili su najlošije rezultate senzorsko ocjenjivanja po svim kriterijima bez obzira 
je li dodan pektin ili ne. Džemovi s najviše dodano šećera ostvarili su također loše rezultate jer slatkoća šećera 
dominira nad voćnim okusom. Najbolje rezultate ostvarili su džemovi s udjelom šećera u rasponu od 33,8 °Bx do 
45,8 °Bx, pH- vrijednosti od 2,8 – 3, s udjelom voća većim od 75 %. Dodavanje pektinskih preparata nije utjecalo 
na kvalitativne karakteristike otovo proizvoda za parametre boja, miris i okus. Bolji rezultati za parametar 
konzistencije postinuti su dodavanjem LM + a pektina, u odnosu na HM pektin. 
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nuence o pectin type and suar level on sensory 
properties o blueberry jam

Abstract

e interaction o suar, pectin and acid determines the consistency o the jam, as well as other 
qualitative characteristics. By addin pectin preparations, it is possible to inuence the consistency o 
the jam, shorten the preparation time, reduce the proportion o added suar and increase the amount 
o the nished product. n this study, the inuence o dierent pectins in combination with dierent 
amounts o suar on the basic characteristics o jams is investiated. e sensory panel consisted o 
26 members, students o Enoastronomy who were amiliar with the methods o sensory assessment. 
olor, smell, taste and consistency o jams were rated. e basic chemical parameters o suar content 
and pH were also measured. e results showed that the samples without added suar were rated the 
worst by all criteria, but the samples with hih suar content also received low ratins or taste because 
sweetness dominated too much. e best results were achieved or jams with a suar content ranin 
rom 33.8 °Bx to 45.8 °Bx, 2.8 - 3. pH and with a ruit content o more than 75%.

Keywords: blueberries, jam, pectin, suar


