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Sensory evaluation of dandelion (Taraxacum officinale Weber) enriched pasta 
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Sažetak 

Zahvaljujući znanstvenim istraživanjima i dokazima koji govore u prilog tomu da su prehrana i 

zdravlje usko povezani, potrošači se okreću skupini prehrambenih proizvoda koje nazivamo 

funkcionalnim, a kojoj pripadaju i obogaćeni proizvodi. Tjestenina je popularna i pogodna namirnica 

za obogaćivanje dodatkom različitih sastojaka. Cilj ovog rada bio je pripremiti svježu tjesteninu, 

odnosno svježe široke rezance obogaćene različitim udjelima osušenih i pulveriziranih listova 

maslačka te utvrditi prihvatljivost svježih i kuhanih svježih uzoraka od strane potrošača. U tu svrhu 

pripremljena su i ocijenjena po 4 (četiri) uzorka širokih rezanaca, svježih i kuhanih svježih, s 

različitim udjelima listova maslačka. Podaci dobiveni senzorskom procjenom obrađeni su i analizirani 

u programima Microsoft Excel te IBM SPSS Statistics 25. Rezultati su prikazani kao aritmetička 

sredina ± standardna devijacija. U analizi podataka korištena je jednosmjerna analiza varijance 

(ANOVA) uz Tukeyev post-hoc test. Tjestenina obogaćena sušenim i pulveriziranim listovima 

maslačka ocijenjena je visokim ocjenama od strane potrošača. Iz dobivenih rezultata senzorske 

procjene može se zaključiti da je najprihvatljiviji uzorak kontrolni uzorak, a od širokih rezanaca 

obogaćenih maslačkom onaj s udjelom 10 % sušenih i pulveriziranih listova maslačka na ukupne suhe 

sastojke i u slučaju svježih i u slučaju kuhanih svježih uzoraka. Podaci pokazuju da za neka senzorska 

svojstva postoje statistički značajne razlike između uzoraka, pogotovo za uzorke s najvećim udjelom 

listova maslačka. 

Ključne riječi: obogaćivanje tjestenine, listovi maslačka (Taraxacum officinale Weber), senzorska 

procjena. 
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Abstract 

Thanks to scientific research and evidence that supports the fact that nutrition and health are closely 

related, consumers are turning to the group of food products that we call functional foods, which also 

includes enriched products. Pasta is a popular and suitable food for enrichment by adding different 

ingredients. The aim of this work was to prepare fresh pasta, i.e. fresh wide noodles enriched with 

different proportions of dried and pulverized dandelion leaves, and to determine the acceptability of 

fresh and cooked fresh samples by consumers. For this purpose, 4 (four) samples of wide noodles, 

fresh and cooked fresh, with different proportions of dandelion leaves in the product recipe were 

prepared and evaluated. The data obtained from the sensory evaluation were processed and analyzed in 

Microsoft Excel and IBM SPSS Statistics 25 programs. The results are presented as arithmetic means 

± standard deviation. One-way analysis of variance (ANOVA) with Tukey's post-hoc test was used in 

data analysis. Pasta enriched with dried and pulverized dandelion leaves has been rated highly by 

consumers. From the obtained results of sensory evaluation, it can be concluded that the most 

acceptable sample is the control sample, and of the wide noodles enriched with dandelion, the one with 

a proportion of 10 % of dried and pulverized dandelion leaves to the total dry ingredients, both in the 

case of fresh and in the case of cooked fresh samples. The data show that for some sensory properties 

there are statistically significant differences between the samples, especially for the samples with the 

highest proportion of dandelion leaves. 

Key words: pasta enrichment, dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves, sensory evaluation. 

Uvod 

Zahvaljujući znanstvenim istraživanjima i dokazima koji govore u prilog tomu da su prehrana i 

zdravlje usko povezani, potrošači se okreću skupini proizvoda koje nazivamo funkcionalnim, a 

karakterizira ih činjenica da pored svoje osnovne nutritivne vrijednosti blagotvorno djeluju na zdravlje 

(Ćurić i Galić, 2006; Roberfroid, 2000, prema Čalić et al., 2011; Čukelj et al., 2016; Čukelj et al., 

2017). Obogaćenim se proizvodima nazivaju oni kojima su dodani novi nutrijenti ili komponente koje 

nisu prirodno prisutne u određenoj hrani ili je određenom proizvodu dodavanjem povećana količina 

postojećih nutrijenata (Kotilainen et al., 2006, prema Čalić et al., 2011). 

Tjestenina je popularna i pogodna namirnica za obogaćivanje dodatkom različitih sastojaka. 

Obogaćivanje utječe na nutritivna, senzorska i funkcionalna svojstva tjestenine (Marchylo i Dexter, 

2001; Babuskin, 2014; Mercier et al., 2016). Tjestenine se dobivaju miješanjem i oblikovanjem 

pšenične krupice (krušne ili durum) s vodom, a u recepturu se mogu dodavati različiti sastojci te 

konačno podvrgnuti različitom završnom oblikovanju i termičkoj obradi o čemu ovisi i naziv pod 

kojim se prodaju na tržištu (NN 101/2022).  
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Prema literaturnim podacima tjestenina je obogaćivana izvorima biljnih i životinjskih proteina, 

izvorima prehrambenih vlakana te drugim nutrijentima i bioaktivnim tvarima (Friganović et al., 2019) 

na način da je određeni udio brašna za zamjes zamijenjen pulveriziranim ili na drugi način 

pripremljenim sirovinama. Posljednjih godina autori su radili i na sljedećim temama vezanim za 

obogaćivanje tjestenine: 

Sastojak kojim se obogaćuje/priprema tjestenina Referenca 

Pseudožitarice heljdino brašno od cjelovitog zrna, 

hidrotermički tretirano heljdino brašno 

od cjelovitog zrna 

Škrobot et al., 2022 

amarant - proteinski hidrolizat Valdez-Meza et al., 2019 

Mahunarke brašno žute leće Bresciani et al., 2021 

manilski tamarind (+ brašna nekoliko 

žitarica i slanutkovo brašno) 

Saha et al., 2021 

Voće  liofilizirane maline, crveni i crni ribiz 

te bobice Boysen 

Bustos et al., 2019 

Povrće i nusproizvodi 

prerade povrća 

pulverizirani list brokule Drabińska et al., 2022 

pulverizirani list peršina Bouasla et al., 2022 

ljuske luka Michalak-Majewska et al., 2020 

nusproizvodi prerade paprike i rajčice Teterycz i Sobota, 2023 

Lišće stabala pulverizirano lišće konjske rotkvice 

(moringe) 

Soni i Kumar, 2021 

Biomasa mikroalgi pulverizirana spirulina  Hussein et al., 2021;  

Raczyk et al., 2022 

Gljive pulverizirane gljive  Szydłowska-Tutaj et al., 2023 

Ribe panga (azijski som) - proteinski izolat Singh et al., 2021; 

Reddy Surasani et al., 2019 

lubin Ainsa et al., 2021 

Sjemenke brašno sjemenki konoplje Bonacci et al., 2023;  

Teterycz et al. 2021 

laneno brašno, lanena pogača Zarzycki et al., 2020 

Ljekoviti (obični) maslačak (Taraxacum officinale Weber) najpoznatija je vrsta iz porodice glavočika 

(Asteraceae). Zeljasta je trajnica čiji svi dijelovi sadrže gorak mliječni sok. Listovi su nazubljeni, 

smješteni pri dnu, a stabljika šuplja sa zlatnožutom cvjetnom glavicom na vrhu koja se dozrijevanjem 

pretvara u bijel rastresit klobuk. Raste kao korov po livadama, pašnjacima i vrtovima. Mladi se listovi 

jedu kao salata; medonosna je i ljekovita biljka (za izlučivanje žuči i mokraće, pojačanje teka) (Hulina, 

2011). Često se prodaje kao sastavni dio tzv. mišancija na tržnicama u Dalmaciji (Łuczaj et al., 2013) i 

Istri (plominsko zelje) (Vitasović-Kosić, 2018) i koristi se kao svježe lisnato povrće (Łuczaj et al., 

2013). Često je korišten kao lijek u narodnoj medicini zbog povoljnog djelovanja na jetru, a do danas 

su istraživana njegova diuretska, protuupalna, antioksidativna, antihiperglikemijska, prebiotska 

(Schütz et al., 2006; Wirngo et al., 2016; Pierzak-Sominka, 2020), antikancerogena (Pierzak-Sominka, 

2020; Jalili et al., 2020; Chen et al., 2023), hepatoprotektivna, neuroprotektivna, genoprotektivna  

(Mahoubi i Mahboubi, 2020; Jalili et al., 2020) i druga svojstva, a upravo zbog protuupalnih, 
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antioksidativnih i antihiperglikemijskih svojstava okarakteriziran je kao antidijabetička i medicinska 

biljka (Wirngo et al., 2016; Pierzak-Sominka, 2020; Jalili et al., 2020).  

Cilj ovog rada bio je pripremiti svježu tjesteninu, odnosno svježe široke rezance obogaćene različitim 

udjelima osušenih i pulveriziranih listova maslačka te utvrditi prihvatljivost svježih i kuhanih svježih 

uzoraka od strane potrošača. 

Materijali i metode 

Svježa tjestenina s maslačkom pripremljena je u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju žitarica 

Veleučilišta "Marko Marulić" u Kninu od durum krupice (Sgambaro, Italija), vode i osušenih i 

pulveriziranih listova maslačka (Taraxacum officinale Weber). Listovi maslačka prikupljeni su na 

antropogeniziranom području (vrtovi, voćnjaci i pašnjaci) Šibensko–kninske županije te pulverizirani 

nakon sušenja (konvekcijski, na temperaturi od 60 °C).  

Pripremljena su četiri uzorka svježih širokih rezanaca s različitim udjelima osušenih i pulveriziranih 

listova maslačka u recepturi proizvoda od 0 % (kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 5 % (uzorak br. 2),  

10 % (uzorak br. 3) i 15 % (uzorak br. 4) na ukupne suhe sastojke.  

Za procjenu uzoraka kuhane tjestenine (4 uzorka) svježi uzorci širokih rezanaca pripremljeni su 

kuhanjem prema prethodno određenom načinu i optimalnom vremenu kuhanja (Trajković et al., 1983). 

Za izradu tjestenine koristili smo stolni uređaj (model: Grunberg) s regulatorom za debljinu tijesta, 

glatkim cilindrom i cilindrom za rezanje širokih rezanaca.  

Senzorska procjena svježe i svježe kuhane tjestenine provedena je s ciljem utvrđivanja prihvatljivosti 

tjestenine obogaćene listovima maslačka (osušenim i pulveriziranim). Od ocjenjivanih svojstava kod 

svježih širokih rezanaca ocjenjivani su vanjski oblik, izgled i svojstva površine, boja, miris i opća 

prihvatljivost proizvoda, a kod kuhanih svježih širokih rezanaca ocjenjivani su boja, izgled i svojstva 

površine, miris, okus, tekstura i opća prihvatljivost proizvoda (Friganović et al., 2019). 

Ocjenjivana svojstva pojašnjena su svim ispitanicima prije početka ispitivanja. Svojstva su ocjenjivana 

ocjenama od 1 do 5, a ocjenjivanje je provodilo 20 neiskusnih članova (Ž i M) između 20 i 47 godina 

starosti (studenti i nastavnici), redovitih konzumenata tjestenine bez poznatih alergija na sastojke 

pšenice i/ili maslačka. Svaki ispitanik je prije početka ocjenjivanja dobio olovku i ocjenjivačke listiće. 

Svježi uzorci tjestenine (po 20 g), jedan po jedan, posluženi su na bijelim plastičnim tanjurima svakom 

ocjenjivaču. Za procjenu kuhane tjestenine uzorci su, kratko nakon kuhanja, jedan po jedan, posluženi 

u bijelim plastičnim posudicama. Između procjene pojedinih uzoraka ispitivačima je ponuđena voda. 
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Dobiveni podaci su obrađeni i analizirani u programima Microsoft Excel (MC, 2010) te IBM SPSS 

Statistics 25 (IBM, 2017). Rezultati su prikazani kao aritmetička sredina ± standardna devijacija. U 

analizi podataka korištena je jednosmjerna analiza varijance (ANOVA) uz Tukeyev post-hoc test. 

 

Rezultati i diskusija 

Rezultati provedene senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih osušenim i 

pulveriziranim listovima maslačka prikazani su u tablici 1. 

Tablica 1. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca 

obogaćenih osušenim i pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Table 1. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples enriched with 

dried pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves 

SENZORSKA SVOJSTVA 

UZORAK 

BR. 1 BR. 2 BR. 3 BR. 4 

Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD 

VANJSKI OBLIK 4,45 ± 0,81 
a
 4,43 ± 0,78 

a
 4,33 ± 0,73 

a
 4,28 ± 0,68 

a
 

IZGLED I SVOJSTVA POVRŠINE 4,58 ± 0,59 
a
 4,30 ± 0,61 

a
 4,38 ± 0,59 

a
 4,25 ± 0,63 

a
 

BOJA 4,63 ± 0,54 
a
 4,23 ± 0,66 

b
 4,68 ± 0,47 

a
 4,03 ± 0,77 

b
 

MIRIS 4,50 ± 0,55 
a
 4,48 ± 0,60 

ab
 4,20 ± 0,65 

ab
 4,10 ± 0,87 

b
 

OPĆA PRIHVATLJIVOST 4,55 ± 0,64 
a
 4,35 ± 0,66 

ab
 4,53 ± 0,60 

a
 4,00 ± 0,91 

b
 

Uzorci širokih rezanaca od br. 1. do br. 4. s različitim udjelima osušenih i pulveriziranih listova maslačka u recepturi proizvoda od 0 % 

(kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 5 % (uzorak br. 2), 10 % (uzorak br. 3) i 15 % (uzorak br. 4) na ukupne suhe sastojke. 

Vrijednosti u tablici predstavljaju aritmetičke sredine ± standardna devijacija (N = 40, 20 ispitanika, dva ponavljanja). Vrijednosti u istom 
redu s različitim slovima u eksponentu (a, b) značajno se razlikuju (p < 0,05). 

Samples of wide noodles from no. 1. to no. 4. with different proportions of dried pulverized dandelion leaves in the product formulation of 
0 % (control sample = sample no. 1), 5 % (sample no. 2), 10 % (sample no. 3) and 15 % (sample no. 4 ) to total dry ingredients. 

The values represent arithmetic means ± standard deviation (N = 40, 20 respondents, two repetitions). The values in a row with different 

superscript letters (a, b) are significantly different (p < 0.05). 

 

Kao što se vidi iz tablice 1. i slike 1. sva procjenjivana svojstva uzoraka svježih širokih rezanaca 

ocijenjena su relativno visokim ocjenama, 4,00 ili višim.  

Najveću ocjenu i za vanjski oblik (4,45) i za izgled i svojstva površine (4,58) dobio je kontrolni 

uzorak, a podaci ne pokazuju da postoje statistički značajne razlike između uzoraka niti za jedno od ta 

dva svojstva. Najveću ocjenu za boju dobio je uzorak br. 3 (4,68), ali podaci ne pokazuju da postoje 

statistički značajne razlike između uzorka br. 3 i kontrolnog uzorka. Zanimljivo je da postoji statistički 

značajna razlika kod obogaćenih uzoraka, između uzorka br. 3 i uzorka br. 2 te uzorka br. 3 i uzorka 

br. 4. Također, postoji statistički značajna razlika između kontrolnog uzorka i uzorka br. 2 i 

kontrolnog uzorka i uzorka br. 4. Najveću ocjenu za miris dobio je kontrolni uzorak (4,50), a podaci 

pokazuju da postoji statistički značajna razlika samo između kontrolnog uzorka i uzorka br. 4. Najveću 

ocjenu za opću prihvatljivost dobio je kontrolni uzorak (4,55), a uzorak br. 4 se statistički značajno 

razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3. 
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Prema slici 2. koja prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene za svježe uzorke širokih rezanaca 

vidljivo je da je uzorak br. 4 dobio najnižu ocjenu (4,13). Uzorci obogaćeni osušenim i pulveriziranim 

listovima maslačka ocijenjeni su nižim ocjenama od kontrolnog uzorka. Najprihvatljiviji uzorak je 

kontrolni s prosječnom ocjenom 4,54, a od obogaćenih proizvoda uzorak br. 3 s prosječnom ocjenom 

4,42. 

 
Slika 1. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih 

osušenim i pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Figure 1. Mean values of sensory properties of fresh wide pasta noodle samples enriched with dried 

pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves  

 

Slika 2. Prosječna ocjena senzorske procjene svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih osušenim i 

pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Figure 2. Average grade of sensory evaluation of fresh wide pasta noodle samples enriched with dried 

pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves  
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Rezultati provedene senzorske procjene kuhanih svježih uzoraka širokih rezanaca obogaćenih 

osušenim i pulveriziranim listovima maslačka prikazani su u Tablici 2. 

Tablica 2. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca 

obogaćenih osušenim i pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Table 2. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples enriched with 

dried pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves 

SENZORSKA SVOJSTVA 

UZORAK 

BR. 1 BR. 2 BR. 3 BR. 4 

Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD Sr. vr. ± SD 

BOJA 4,70 ± 0,46 
a
 4,50 ± 0,55 

ab
 4,78 ± 0,53 

a
 4,20 ± 0,85 

b
 

IZGLED I SVOJSTVA POVRŠINE 4,48 ± 0,60 
a
 4,20 ± 0,56 

ab
 4,25 ± 0,59 

ab
 4,08 ± 0,73 

b
 

MIRIS 4,60 ± 0,50 
a
 4,53 ± 0,51 

a
 4,45 ± 0,55 

ab
 4,15 ± 0,77 

b
 

OKUS 4,65 ± 0,58 
a
 4,45 ± 0,64 

a
 4,35 ± 0,58 

ab
 4,05 ± 0,85 

b
 

TEKSTURA 4,50 ± 0,75 
ab

 4,58 ± 0,55 
a
 4,38 ± 0,63 

ab
 4,18 ± 0,75 

b
 

OPĆA PRIHVATLJIVOST 4,55 ± 0,60 
a
 4,28 ± 0,64 

ab
 4,43 ± 0,59 

a
 4,00 ± 0,85 

b
 

Uzorci širokih rezanaca od br. 1. do br. 4. s različitim udjelima osušenih i pulveriziranih listova maslačka u recepturi proizvoda od 0 % 
(kontrolni uzorak = uzorak br. 1), 5 % (uzorak br. 2), 10 % (uzorak br. 3) i 15 % (uzorak br. 4) na ukupne suhe sastojke. 

Vrijednosti u tablici predstavljaju aritmetičke sredine ± standardna devijacija (N = 40, 20 ispitanika, dvije repeticije). Vrijednosti u redu s 
različitim slovima u eksponentu (a, b) značajno se razlikuju (p < 0,05). 

Samples of wide noodles from no. 1. to no. 4. with different proportions of dried pulverized dandelion leaves in the product formulation of  

0 % (control sample = sample no. 1), 5 % (sample no. 2), 10 % (sample no. 3) and 15 % (sample no. 4 ) to total dry ingredients. 
The values represent arithmetic means ± standard deviation (N = 40, 20 respondents, two repetitions). The values in a row with different 

superscript letters (a, b) are significantly different (p < 0.05). 

 

Kao što se vidi iz tablice 2. i slike 3. sva procjenjivana svojstva uzoraka kuhanih svježih širokih 

rezanaca tjestenine ocijenjena su relativno visokim ocjenama, 4,00 ili višim.  

Najveću ocjenu za boju dobio je uzorak br. 3 (4,78), ali podaci ne pokazuju da postoje statistički 

značajne razlike između uzorka br. 3 i kontrolnog uzorka, međutim, uzorak br. 4 se statistički značajno 

razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3. Najveću ocjenu za izgled i svojstva površine dobio je 

kontrolni uzorak (4,48), a podaci pokazuju da postoje statistički značajne razlike između kontrolnog 

uzorka i uzorka br. 4. Najveću ocjenu za miris dobio je uzorak kontrolni uzorak (4,60), a podaci 

pokazuju da postoje statistički značajne razlike između uzorka br. 4 i kontrolnog uzorka i uzorka br. 4 

i uzorka br. 2. Najveću ocjenu za okus dobio je uzorak kontrolni uzorak (4,65), a podaci pokazuju da 

se uzorak br. 4 statistički značajno razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 2. Najveću ocjenu za 

teksturu dobio je uzorak br. 2 (4,58), ali podaci ne pokazuju da postoje statistički značajne razlike 

između uzorka br. 2 i kontrolnog uzorka, međutim, uzorak br. 4 se statistički značajno razlikuje od 

uzorka br. 2. Najveću ocjenu za opću prihvatljivost dobio je kontrolni uzorak (4,55), a uzorak br. 4 se 

statistički značajno razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3. 

Prema slici 4. koja prikazuje prosječne ocjene senzorske procjene za svježe kuhane uzorke širokih 

rezanaca vidljivo je da je uzorak br. 4 dobio najnižu ocjenu (4,11). Uzorci obogaćeni osušenim i 

pulveriziranim listovima maslačka ocijenjeni su nižim ocjenama od kontrolnog uzorka. 
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Najprihvatljiviji uzorak je kontrolni s ocjenom 4,58, a od obogaćenih proizvoda uzorak br. 3 s 

prosječnom ocjenom 4,44. 

 
Slika 3. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava kuhanih svježih uzoraka širokih rezanaca 

obogaćenih osušenim i pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Figure 3. Mean values of sensory properties of cooked fresh wide pasta noodle samples enriched with 

dried pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves  

 

 

Slika 4. Prosječna ocjena senzorske procjene kuhanih uzoraka svježih širokih rezanaca obogaćenih 

osušenim i pulveriziranim listovima maslačka (Taraxacum officinale Weber) 

Figure 4. Average grade of sensory evaluation of cooked fresh wide pasta noodle samples enriched 

with dried pulverized dandelion (Taraxacum officinale Weber) leaves  
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Kod ocjenjivanja pojedinačnih senzorskih svojstava kontrolni uzorak dobio je najviše ocjene za 

gotovo sve parametre, osim što je uzorak br. 3 dobio najvišu ocjenu za boju i u slučaju svježih i u 

slučaju kuhanih svježih uzoraka, a uzorak br. 2. najvišu ocjenu za teksturu kuhanih svježih uzoraka. 

Ocjena boje, mirisa i opće prihvatljivosti proizvoda kod obogaćenih uzoraka (i svježih i svježih 

kuhanih) te ocjena izgleda i svojstva površine, okusa i teksture svježih kuhanih obogaćenih uzoraka 

može ovisiti o udjelu listova maslačka, što se pogotovo odnosi na uzorak s najvećim udjelom listova 

maslačka za kojeg su podaci pokazali da postoje statistički značajne razlike u odnosu na druge uzorke, 

osim za svojstva vanjski oblik te izgled i svojstva površine kod svježih uzoraka. 

 

Zaključak 

Tjestenina obogaćena sušenim i pulveriziranim listovima maslačka ocijenjena je visokim ocjenama od 

strane potrošača. Iz dobivenih rezultata senzorske procjene po 4 uzorka širokih rezanaca, svježih i 

kuhanih svježih, s različitim udjelima sušenih listova maslačka u recepturi proizvoda, može se 

zaključiti da je najprihvatljiviji uzorak kontrolni uzorak, a od širokih rezanaca obogaćenih maslačkom 

onaj s udjelom 10 % sušenih pulveriziranih listova maslačka na ukupne suhe sastojke i u slučaju 

svježih i u slučaju kuhanih svježih uzoraka. Podaci pokazuju da za neka senzorska svojstva postoje 

statistički značajne razlike između uzoraka, pogotovo za uzorke s najvećim udjelom listova maslačka. 

Rezultati provedenog ispitivanja mogu poslužiti kao osnova za daljnji razvoj obogaćenih tjestenina. 
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