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Senzorska procjena tjestenine obogacene maslackom (7Taraxacum officinale Weber)

Sensory evaluation of dandelion (7Taraxacum officinale Weber) enriched pasta
Emilija Friganovi¢', Dugka Curi¢?, Tajana Kricka’
izvorni znanstveni rad (original scientific paper)
doi: 10.32779/gf.6.2-3.4
Citiranje/Citation’
Sazetak

Zahvaljujuéi znanstvenim istrazivanjima i dokazima koji govore u prilog tomu da su prehrana i
zdravlje usko povezani, potroSaCi se okrecu skupini prehrambenih proizvoda koje nazivamo
funkcionalnim, a kojoj pripadaju i obogaceni proizvodi. Tjestenina je popularna i pogodna namirnica
za obogacivanje dodatkom razli¢itih sastojaka. Cilj ovog rada bio je pripremiti svjezu tjesteninu,
odnosno svjeze Siroke rezance obogacene razliCitim udjelima osuSenih i pulveriziranih listova
maslacka te utvrditi prihvatljivost svjezih i kuhanih svjezih uzoraka od strane potrosaca. U tu svrhu
pripremljena su i ocijenjena po 4 (Cetiri) uzorka Sirokih rezanaca, svjezih i kuhanih svjezih, s
razli¢itim udjelima listova maslacka. Podaci dobiveni senzorskom procjenom obradeni su i analizirani
u programima Microsoft Excel te IBM SPSS Statistics 25. Rezultati su prikazani kao aritmeticka
sredina = standardna devijacija. U analizi podataka koriStena je jednosmjerna analiza varijance
(ANOVA) uz Tukeyev post-hoc test. Tjestenina obogacena suSenim i pulveriziranim listovima
maslacka ocijenjena je visokim ocjenama od strane potrosaca. Iz dobivenih rezultata senzorske
obogacenih maslackom onaj s udjelom 10 % suSenih i pulveriziranih listova maslacka na ukupne suhe
sastojke i u slucaju svjezih i u slucaju kuhanih svjezih uzoraka. Podaci pokazuju da za neka senzorska
svojstva postoje statisticki znacajne razlike izmedu uzoraka, pogotovo za uzorke s najvec¢im udjelom

listova maslacka.

Kljucne rijeci: obogacivanje tjestenine, listovi maslacka (Taraxacum officinale Weber), senzorska

procjena.

! Veleu¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu, Petra Kresimira IV 30, 22300 Knin, Republika Hrvatska.

E-mail: emilija.friganovic@veleknin.hr (Dopisna autorica).

? Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveuéilidta u Zagrebu, Pierottijeva 6, 10000 Zagreb, Republika Hrvatska.

* Agronomski fakultet Sveuéilista u Zagrebu, Svetodimunska cesta 25, 10000 Zagreb, Republika Hrvatska.

4 Friganovi¢, E., Curié, D., Kri¢ka, T. (2023). Senzorska procjena tjestenine obogacene maslatkom (Taraxacum
officinale Weber). Glasilo Future, 6(2-3), 32—43. / Friganovi¢, E., Curi¢, D., Kricka, T. (2023). Sensory
evaluation of dandelion (Taraxacum officinale Weber) enriched pasta. Glasilo Future, 6(2-3), 32—43.
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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 (ANOV A) 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

Zahvaljujuéi znanstvenim istrazivanjima i dokazima koji govore u prilog tomu da su prehrana i
zdravlje usko povezani, potroSai se okrecu skupini proizvoda koje nazivamo funkcionalnim, a
karakterizira ih ¢injenica da pored svoje osnovne nutritivne vrijednosti blagotvorno djeluju na zdravlje
(Curi¢ i Gali¢, 2006; Roberfroid, 2000, prema Cali¢ et al., 2011; Cukelj et al., 2016; Cukelj et al.,
2017). Obogacenim se proizvodima nazivaju oni kojima su dodani novi nutrijenti ili komponente koje
nisu prirodno prisutne u odredenoj hrani ili je odredenom proizvodu dodavanjem povecana koli¢ina

postojeéih nutrijenata (Kotilainen et al., 2006, prema Cali¢ et al., 2011).

Tjestenina je popularna i pogodna namirnica za obogacivanje dodatkom razli¢itih sastojaka.
Obogacivanje utjeCe na nutritivna, senzorska i funkcionalna svojstva tjestenine (Marchylo i Dexter,
2001; Babuskin, 2014; Mercier et al., 2016). Tjestenine se dobivaju mijeSanjem i oblikovanjem
pSeni¢ne krupice (krusne ili durum) s vodom, a u recepturu se mogu dodavati razliCiti sastojci te
kona¢no podvrgnuti razli¢itom zavrsnom oblikovanju i termickoj obradi o ¢emu ovisi 1 naziv pod

kojim se prodaju na trzistu (NN 101/2022).

33



Emilija Friganovié, Duska Curié, Tajana Kricka / Senzorska procjena tjestenine obogacene
maslackom (Taraxacum officinale Weber) / Glasilo Future (2023) 6 (2-3) 32—43

Prema literaturnim podacima tjestenina je obogacivana izvorima biljnih i Zivotinjskih proteina,
izvorima prehrambenih vlakana te drugim nutrijentima i bioaktivnim tvarima (Friganovi¢ et al., 2019)
na nacin da je odredeni udio brasna za zamjes zamijenjen pulveriziranim ili na drugi nacin
pripremljenim sirovinama. Posljednjih godina autori su radili i na sljede¢im temama vezanim za

obogacivanje tjestenine:

Sastojak kojim se obogacuje/priprema tjestenina Referenca
Pseudozitarice heljdino bragno od cjelovitog zrna, | Skrobot et al., 2022
hidrotermicki tretirano heljdino brasno
od cjelovitog zrna
amarant - proteinski hidrolizat Valdez-Meza et al., 2019
Mahunarke brasno Zute lece Bresciani et al., 2021
manilski tamarind (+ brasna nekoliko | Saha et al., 2021
zitarica i slanutkovo brasno)
Voce liofilizirane maline, crveni i crni ribiz | Bustos et al., 2019
te bobice Boysen
Povrée 1 nusproizvodi | pulverizirani list brokule Drabinska et al., 2022
prerade povrca pulverizirani list perSina Bouasla et al., 2022
ljuske luka Michalak-Majewska et al., 2020
nusproizvodi prerade paprike i rajéice | Teterycz i Sobota, 2023
Lisce stabala pulverizirano lis¢e konjske rotkvice | Soni i Kumar, 2021
(moringe)
Biomasa mikroalgi pulverizirana spirulina Hussein et al., 2021;
Raczyk et al., 2022
Gljive pulverizirane gljive Szydtowska-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 brasno sjemenki konoplje Bonacci et al., 2023;
Teterycz et al. 2021
laneno brasno, lanena pogaca Zarzycki et al., 2020

Ljekoviti (obi¢ni) maslacak (Taraxacum officinale Weber) najpoznatija je vrsta iz porodice glavocika
(Asteraceae). Zeljasta je trajnica ¢iji svi dijelovi sadrze gorak mlije¢ni sok. Listovi su nazubljeni,
smjeSteni pri dnu, a stabljika Suplja sa zlatnozutom cvjetnom glavicom na vrhu koja se dozrijevanjem
pretvara u bijel rastresit klobuk. Raste kao korov po livadama, pa$njacima i vrtovima. Mladi se listovi
jedu kao salata; medonosna je i ljekovita biljka (za izlu¢ivanje zuéi i mokrace, pojacanje teka) (Hulina,
2011). Cesto se prodaje kao sastavni dio tzv. mi$ancija na trznicama u Dalmaciji (Luczaj et al., 2013) i
Istri (plominsko zelje) (Vitasovi¢-Kosi¢, 2018) i koristi se kao svjeze lisnato povrée (Luczaj et al.,
2013). Cesto je koristen kao lijek u narodnoj medicini zbog povoljnog djelovanja na jetru, a do danas
su istrazivana njegova diuretska, protuupalna, antioksidativna, antihiperglikemijska, prebiotska
(Schiitz 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 1 Mahboubi, 2020; Jalili et al., 2020) i druga svojstva, a upravo zbog protuupalnih,
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antioksidativnih i antihiperglikemijskih svojstava okarakteriziran je kao antidijabeticka i medicinska

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

Cilj ovog rada bio je pripremiti svjezu tjesteninu, odnosno svjeze Siroke rezance obogacene razlicitim
udjelima osusenih i pulveriziranih listova maslacka te utvrditi prihvatljivost svjezih i kuhanih svjezih

uzoraka od strane potrosaca.
Materijali i metode

Svjeza tjestenina s maslackom pripremljena je u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju Zzitarica
Veleucilista "Marko Maruli¢" u Kninu od durum krupice (Sgambaro, Italija), vode i osuSenih i
pulveriziranih listova maslacka (Taraxacum officinale Weber). Listovi maslacka prikupljeni su na
antropogeniziranom podru&ju (vrtovi, voénjaci i pa$njaci) Sibensko—kninske Zupanije te pulverizirani

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

Pripremljena su Cetiri uzorka svjezih Sirokih rezanaca s razli¢itim udjelima osuSenih i pulveriziranih
listova maslacka 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) svjezi uzorci Sirokih rezanaca pripremljeni su

kuhanjem prema prethodno odredenom nacinu i optimalnom vremenu kuhanja (Trajkovi¢ et al., 1983).

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

glatkim cilindrom i cilindrom za rezanje Sirokih rezanaca.

Senzorska procjena svjeze i svjeze kuhane tjestenine provedena je s ciljem utvrdivanja prihvatljivosti
tjestenine obogacene listovima maslacka (osusenim i pulveriziranim). Od ocjenjivanih svojstava kod
svjezih Sirokih rezanaca ocjenjivani su vanjski oblik, izgled i svojstva povrSine, boja, miris i opca
prihvatljivost proizvoda, a kod kuhanih svjezih Sirokih rezanaca ocjenjivani su boja, izgled i svojstva

povrsine, miris, okus, tekstura i opéa prihvatljivost proizvoda (Friganovi¢ et al., 2019).

Ocjenjivana svojstva pojaSnjena su svim ispitanicima prije pocetka ispitivanja. Svojstva su ocjenjivana
ocjenama od 1 do 5, a ocjenjivanje je provodilo 20 neiskusnih ¢lanova (Z i M) izmedu 20 i 47 godina
starosti (studenti i nastavnici), redovitih konzumenata tjestenine bez poznatih alergija na sastojke
pSenice 1/ili maslacka. Svaki ispitanik je prije pocetka ocjenjivanja dobio olovku i ocjenjivacke listice.
Svjezi uzorci tjestenine (po 20 g), jedan po jedan, posluzeni su na bijelim plasti¢nim tanjurima svakom
ocjenjivacu. Za procjenu kuhane tjestenine uzorci su, kratko nakon kuhanja, jedan po jedan, posluzeni

u bijelim plasti¢nim posudicama. Izmedu procjene pojedinih uzoraka ispitiva¢ima je ponudena voda.
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Dobiveni podaci su obradeni i analizirani u programima Microsoft Excel (MC, 2010) te IBM SPSS
Statistics 25 (IBM, 2017). Rezultati su prikazani kao aritmeticka sredina + standardna devijacija. U

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

Rezultati i diskusija

Rezultati provedene senzorske procjene svjezih uzoraka Sirokih rezanaca obogacenih osuSenim i

pulveriziranim listovima maslacka prikazani su u tablici 1.

Tablica 1. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svjezih uzoraka Sirokih rezanaca
obogacenih osusenim i pulveriziranim listovima maslacka (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

UZORAK
SENZORSKA SVOJSTVA BR. | BR. 2 BR. 3 BR. 4
Sr.vr. £ SD | Sr.vr. £ SD |Sr.vr. £ SD |Sr.vr. £ SD
VANJSKI OBLIK 445 + 0,81° 443 =+ 0,78*4,33 + 0,73 428 + 0,68°
IZGLED I SVOJSTVA POVRSINE | 4,58 + 0,59°| 4,30 + 0,61 4,38 + 059°%| 425 + 0,63°
BOJA 4,63 + 0,54° 423 + 0,66°4,68 + 0,47% 4,03 + 0,77°
MIRIS 450 + 0,55 4,48 + 0,60™ 420 + 0,65% 4,10 + 087"
OPCA PRIHVATLJIVOST 455 + 0,64 435 + 0,66™ 4,53 + 0,60°] 400 + 091°

Uzorci $irokih rezanaca od br. 1. do br. 4. s razli¢itim udjelima osusenih i pulveriziranih listova maslacka 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 aritmetic¢ke sredine + standardna devijacija (N = 40, 20 ispitanika, dva ponavljanja). Vrijednosti u istom
redu s razli¢itim slovima u eksponentu (*®) zna¢ajno 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 (“°) are significantly different (p < 0.05).

Kao $to se vidi iz tablice 1. i slike 1. sva procjenjivana svojstva uzoraka svjezih Sirokih rezanaca

ocijenjena su relativno visokim ocjenama, 4,00 ili vi§im.

Najvecu ocjenu i za vanjski oblik (4,45) i za izgled i svojstva povrSine (4,58) dobio je kontrolni
uzorak, a podaci ne pokazuju da postoje statisticki znacajne razlike izmedu uzoraka niti za jedno od ta
dva svojstva. Najvecu ocjenu za boju dobio je uzorak br. 3 (4,68), ali podaci ne pokazuju da postoje
statisticki znacajne razlike izmedu uzorka br. 3 i kontrolnog uzorka. Zanimljivo je da postoji statisticki
znacajna razlika kod obogacenih uzoraka, izmedu uzorka br. 3 i uzorka br. 2 te uzorka br. 3 i uzorka
br. 4. Takoder, postoji statisticki znaCajna razlika izmedu kontrolnog uzorka i uzorka br. 2 i
kontrolnog uzorka i uzorka br. 4. Najvecu ocjenu za miris dobio je kontrolni uzorak (4,50), a podaci
pokazuju da postoji statisticki znacajna razlika samo izmedu kontrolnog uzorka i uzorka br. 4. Najvecu
ocjenu za opcu prihvatljivost dobio je kontrolni uzorak (4,55), a uzorak br. 4 se statisticki znacajno

razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3.
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Prema slici 2. koja prikazuje prosjecne ocjene senzorske procjene za svjeze uzorke Sirokih rezanaca
vidljivo je da je uzorak br. 4 dobio najnizu ocjenu (4,13). Uzorci obogaceni osusenim i pulveriziranim
kontrolni s prosje¢nom ocjenom 4,54, a od obogacenih proizvoda uzorak br. 3 s prosje¢nom ocjenom

4,42.

VANIJSKI OBLIK
4,80
4,60 J

[ZGLED | SVOISTVA

OPCA PRIHVATLIIVOST POVRSINE

MIRIS—™— BOJA

—4—UZORAK BR. 1 UZORAKBR.2  =#&—UZORAKBR.3 ====UZORAKBR.4

Slika 1. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava svjezih uzoraka Sirokih rezanaca obogacenih
osusenim i pulveriziranim listovima maslacka (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
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Slika 2. Prosjec¢na ocjena senzorske procjene svjezih uzoraka Sirokih rezanaca obogacenih osusenim i
pulveriziranim listovima maslacka (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 svjezih uzoraka Sirokih rezanaca obogacenih

osusenim i pulveriziranim listovima maslacka prikazani su u Tablici 2.

Tablica 2. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava kuhanih uzoraka svjezih §irokih rezanaca
obogacenih osuSenim i pulveriziranim listovima maslacka (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

UZORAK
SENZORSKA SVOJSTVA BR. 1 BR. 2 BR. 3 BR. 4
Sr.vr. £ SD | Sr.vr. £ SD (Sr.vr. £ SD |Sr.vr. £ SD
BOJA 470 + 0467 450 + 055®4,78 + 0,53%| 420 + 085°
IZGLED I SVOJSTVA POVRSINE | 448 + 0,60°| 420 =+ 0,56 425 + 0,59 4,08 + 0,73°
MIRIS 460 + 0507 4,53 + 0,51% 445 + 0,55® 4,15 + 0,77°
OKUS 4,65 + 0587 445 + 0,64°435 + 0,587 4,05 + 085°
TEKSTURA 450 + 0,75™ 4,58 + 0,55%[4,38 + 0,63 418 + 0,75°
OPCA PRIHVATLIJIVOST 455 + 0,60° 428 + 0,64% 4,43 + 0,59°] 4,00 + 0,85°

Uzorci Sirokih rezanaca od br. 1. do br. 4. s razli¢itim udjelima osuSenih i pulveriziranih listova maslacka 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 aritmeticke sredine + standardna devijacija (N = 40, 20 ispitanika, dvije repeticije). Vrijednosti u redu s
razli¢itim slovima u eksponentu (* ) znaajno 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 (“°) are significantly different (p < 0.05).

Kao $to se vidi iz tablice 2. i slike 3. sva procjenjivana svojstva uzoraka kuhanih svjezih Sirokih

rezanaca tjestenine ocijenjena su relativno visokim ocjenama, 4,00 ili vi§im.

Najvecu ocjenu za boju dobio je uzorak br. 3 (4,78), ali podaci ne pokazuju da postoje statisticki
znacajne razlike izmedu uzorka br. 3 i kontrolnog uzorka, medutim, uzorak br. 4 se statisticki znac¢ajno
razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3. Najvecu ocjenu za izgled i svojstva povrSine dobio je
kontrolni uzorak (4,48), a podaci pokazuju da postoje statisticki znacajne razlike izmedu kontrolnog
uzorka i1 uzorka br. 4. Najvecu ocjenu za miris dobio je uzorak kontrolni uzorak (4,60), a podaci
pokazuju da postoje statisti¢ki zna¢ajne razlike izmedu uzorka br. 4 1 kontrolnog uzorka i uzorka br. 4
i uzorka br. 2. Najvecu ocjenu za okus dobio je uzorak kontrolni uzorak (4,65), a podaci pokazuju da
se uzorak br. 4 statisticki zna¢ajno razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 2. Najvecu ocjenu za
teksturu dobio je uzorak br. 2 (4,58), ali podaci ne pokazuju da postoje statistiCki znacajne razlike
izmedu uzorka br. 2 i kontrolnog uzorka, medutim, uzorak br. 4 se statisticki zna¢ajno razlikuje od
uzorka br. 2. Najvecu ocjenu za opcu prihvatljivost dobio je kontrolni uzorak (4,55), a uzorak br. 4 se

statisticki znacajno razlikuje od kontrolnog uzorka i uzorka br. 3.

Prema slici 4. koja prikazuje prosje¢ne ocjene senzorske procjene za svjeze kuhane uzorke Sirokih
rezanaca vidljivo je da je uzorak br. 4 dobio najnizu ocjenu (4,11). Uzorci obogaceni osusenim i

pulveriziranim listovima maslacka ocijenjeni su nizim ocjenama od kontrolnog uzorka.
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prosje¢nom ocjenom 4,44,

OPCA PRIHVATLIVOST IZGLED | SVOISTVA

POVRSINE
TEKSTURA MIRIS
OKUS
—¢— UZORAK BR. 1 UZORAK BR.2  ==UZORAK BR.3  ===JZORAK BR. 4

Slika 3. Srednje vrijednosti ocjena senzorskih svojstava kuhanih svjezih uzoraka Sirokih rezanaca
obogacenih osuSenim i pulveriziranim listovima maslacka (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
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Slika 4. Prosje¢na ocjena senzorske procjene kuhanih uzoraka svjezih Sirokih rezanaca obogaéenih
osusenim i pulveriziranim listovima maslacka (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 pojedinacnih senzorskih svojstava kontrolni uzorak dobio je najviSe ocjene za
gotovo sve parametre, osim §to je uzorak br. 3 dobio najviSu ocjenu za boju i u slucaju svjezih i u

slu¢aju kuhanih svjezih uzoraka, a uzorak br. 2. najvisu ocjenu za teksturu kuhanih svjezih uzoraka.

Ocjena boje, mirisa i opce prihvatljivosti proizvoda kod obogacenih uzoraka (i svjezih i svjezih
kuhanih) te ocjena izgleda i svojstva povrsine, okusa i teksture svjezih kuhanih obogacenih uzoraka
moze ovisiti o udjelu listova maslacka, Sto se pogotovo odnosi na uzorak s najve¢im udjelom listova
maslacka za kojeg su podaci pokazali da postoje statisticki znacajne razlike u odnosu na druge uzorke,

osim za svojstva vanjski oblik te izgled i svojstva povrsine kod svjezih uzoraka.

Zakljucak

Tjestenina obogacena suSenim i pulveriziranim listovima maslacka ocijenjena je visokim ocjenama od
strane potroSaca. Iz dobivenih rezultata senzorske procjene po 4 uzorka Sirokih rezanaca, svjezih i
kuhanih svjezih, s razliCitim udjelima susSenih listova maslacka u recepturi proizvoda, moze se
onaj s udjelom 10 % susenih pulveriziranih listova maslacka na ukupne suhe sastojke i u slucaju
svjezih i u slu¢aju kuhanih svjezih uzoraka. Podaci pokazuju da za neka senzorska svojstva postoje
statisticki znacajne razlike izmedu uzoraka, pogotovo za uzorke s najve¢im udjelom listova maslacka.

Rezultati provedenog ispitivanja mogu posluziti kao osnova za daljnji razvoj obogacenih tjestenina.
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