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Senzorska evaluacija ¢ipsa od tradicionalnih sorti jabuke
iz kolekcijskog nasada SaSinovec

Sensory evaluation of chips from traditional apple varieties from the
collection orchard SaSinovec

Jelena GadZe, Dora Murtié¢, Jana Sic Zlabur, Kristina Batelja Lodeta,
Martina Skendrovi¢ Babojeli¢

SAZETAK

Jabuka je najraSirenija voéna vrsta na podrucju Republike Hrvatske, a Cips
od jabuke, uz sok, jedan je od najzastupljenijih proizvoda ove voéne vrste
na trziStu. Sortiment jabuke znacajno se razlikuje u kemijskim i senzorskim
svojstvima, a to u konacnici definira karakteristike i specifi¢nosti proizvoda.
S obzirom na zahtjeve potroSaca, trziSte sve vise trazi proizvode jedinstvenih
aroma, prilikom ¢ega do znacaja dolaze i sorte koje nisu toliko zastupljene u
proizvodnji. Pretpostavka je da postoje razlike u organoleptickim svojstvima
¢ipsa od jabuke izmedu tradicionalnih sorata, te je prije plasmana na trziSte
vazno provesti senzorsko ocjenjivanje. Cilj rada je bio izvrsiti senzorsko
ocjenjivanje Cipsa od pet tradicionalnih sorti jabuke ('Brutnika', 'Majdofija/,
'Winston', 'MusSkatnica', 'Petrovnjaca’) uzgojenih u kolekcijskom nasadu
Agronomskog fakulteta u Zagrebu, u mjestu Sadinovec i usporediti ih s
komercijalno dostupnim uzorkom c¢ipsa od jabuke. Degustacija i senzorno
ocjenjivanje ¢ipsa od jabuke provedeno je na uzorku od 27 potrosaca (51,85 %
muskih 1 48,15 % Zenskih) iz razlicitih krajeva Hrvatske u rasponu od 18 do
49 godine. Ocjenjivaci su senzornim testom preferencije potroSaca pomocu
,hedonisticke skale* ocijenili: ¢vrstoc¢u, hrskavost, brasnavost, miris, kiselost,
slatkocu, harmoniju okusa, op¢i dojam te vanjska obiljezja Cipsa (oblik,
veli¢inu, boju te op¢i dojam izgleda). Utvrdeno je kako je komercijalni uzorak
Cipsa od jabuke dobio najvece ocjene u usporedbi s ¢ipsom od tradicionalnih
sorti jabuka. Cips od tradicionalne sorte 'Winston’ najbolje je ocijenjen, a
najnize ocjene dobio je Cips od tradicionalne sorte 'Brutnika’. Dobiveni rezultati
ukazuju na raznolikost senzorskih i fizikalno-kemijskih svojstava Cipsa od
razlicitih sorti jabuke.

Kljucne rijeci: jabuka, Cips, evaluacija, senzorika
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ABSTRACT

The apple is the most common type of fruit in the Republic of Croatia, and
apple chips are one of the most widely used products of this type of fruit on the
market, along with juice. Apple varieties differ significantly in their chemical
and sensory properties, which ultimately determines the characteristics and
specifics of the product. In view of consumer demand, the market is
increasingly looking for products with unique flavors, which is why varieties
that are not as well represented in production are also gaining importance.
Apple chips are considered different from traditional varieties and it is
important to carry out a sensory evaluation before launching them on the
market. The aim of the study was to conduct a sensory evaluation of chips made
from five traditional apple varieties (‘Brutnika', 'Majdofija’, 'Winston',
'Muskatnica', 'Petrovnjaca’) grown in the collection orchard of the Faculty of
Agriculture in Zagreb at the Sasinovec location, and to compare them with a
commercially available sample of apple chips.. The tasting and sensory
evaluation of apple chips was carried out on a sample of 27 consumers (51.85%
male and 48.15% female) from different regions of Croatia, aged 18 to 49 years.
Using a consumer-preference sensory test with a "hedonic scale", the panelists
evaluated: firmness, crunchiness, mealiness, aroma, acidity, sweetness, flavor
harmony, overall impression and external characteristics (shape, size, color and
overall appearance). It was found that the commercial sample achieved the
highest overall scores compared to chips made from traditional apple varieties.
Chips from the traditional variety 'Winston' received the highest score, while
chips from the traditional variety 'Brutnika' received the lowest score. The
results obtained show the diversity of sensory and physicochemical properties
of chips made from different apple varieties.

Keywords: apple, chips, evaluation, sensory

UvoD

Jabuka (Malus domestica Borkh.) predstavlja najraSireniju voénu vrstu u
Hrvatskoj, a njezin uzgoj ima znacajnu ulogu u vocarskoj proizvodnji, ali i
opcenito u sektoru poljoprivrede. Godine 2018. ukupna proizvodnja jabuke
iznosila je 93 467 tona, dok je u 2022. zabiljezen pad od 21,9 %, uz
proizvedenih 57 892 tone (DZS, 2019., 2023.). Tradicionalne sorte jabuke, iako
zanemarene, ¢ine vazan dio prirodne i kulturne bastine Hrvatske. Ove sorte
Cesto su otpornije na biljne bolesti, Stetnike i abiotski stres, a plodovi im sadrze
manje ostataka kemijskih sredstava, §to ih ¢ini zdravijima za prehranu (Fischer i
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Fischer, 2004.; Vrbanac i sur., 2007.). Unato¢ tome S§to nemaju visoku
komercijalnu vrijednost, doprinose ocCuvanju bioloSke raznolikosti te su
dragocjen resurs za gospodarske, agronomske i1 zdravstvene svrhe (Skendrovi¢
Babojeli¢, 2015.).

Znanstvena istrazivanja ukazuju kako tradicionalne sorte jabuke sadrze vise
polifenola i imaju bolji nutritivni sastav od komercijalnih sorti, $to ih ¢ini
pogodnima za razvoj funkcionalnih proizvoda (Jakobek i sur., 2020., Bignami i
sur., 2003.). Jabuka se kao stolno vo¢e konzumira tijekom cijele godine, a
istrazivanja o svojstvima ploda klju¢na su za odabir najboljih sorti za uzgoj
(Cerjak 1 sur., 2011.). Prema Ghinea i sur. (2022.), plodovi jabuke bogati su
polifenolima, vlaknima, jabu¢nom kiselinom i vitaminima, a uz nisku cijenu
sirovine, pogodne su za preradu u proizvode s dodanom vrijedno$¢u, poput
¢ipsa od jabuke. Popularnost suSenog voca raste s trendom zdravijeg naina
Zivota, ¢ime raste i potraznja za ¢ipsom od jabuke (Mesi¢ i sur., 2017.).

Cips od jabuke svrstava se u kategoriju susenog voca, koje ima prednosti
poput jednostavnog skladiStenja i transporta uz niske troskove (Chauhan i sur.,
2011.; Kowalska i sur., 2018.). DosadaSnja istrazivanja ukazuju kako suSeno
vo¢e ima znaCajnu nutritivnu vrijednost, posebice obiluje vlaknima pri ¢emu
pridonosi osjec¢aju sitosti i ukupnom pozitivnom u¢inku na zdravlje probavnog
sustava (Carughi i sur., 2016.).

S obzirom na promjene u prehrambenim navikama, mnogi potroSaci traze
zdravije alternative tradicionalnim grickalicama poput krumpirova ¢ipsa.
Proizvodaci se sve viSe usredotoCuju na poboljSanje nutritivnih svojstava
grickalica smanjenjem visokokalori¢nih sastojaka i ocuvanjem hranjivih tvari
(Azeredo i sur., 2021.).
potroSaca i1 njihove percepcije jabuke kljucno je za povecanje potraznje
(Gracia i1 Cantin, 2022.). Tradicionalne sorte jabuke, uz moguénost prerade
u Cips, predstavljaju potencijal za diversifikaciju trzista i oCuvanje bioloske
raznolikosti. Ciljevi ovog istrazivanja bili su: izvr$iti senzorsku evaluaciju ¢ipsa
od pet tradicionalnih sorata jabuke uzgojenih u kolekcijskom nasadu Saginovec
i usporediti ih sa komercijalnim uzorkom c¢ipsa od nepoznate sorte jabuke te
utvrditi potencijal iskoristivosti tradicionalnih sorti jabuke za preradu u ¢ips.
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MATERIJALI I METODE
Objekt istrazivanja

Uzorci plodova sorti jabuke koriStenih u ovom istrazivanju ubrani su u
kolekcijskom nasadu tradicionalnih sorti jabuke na pokusalistu Agronomskog
fakulteta u Zagrebu, u mjestu Saginovec (45°51'01.2"N 16°10'39.9"E) koji se
nalazi u gradskoj Cetvrti Sesvete u op¢ini Grad Zagreb. Sorte jabuke cijepljene
su na podlogu MMI106 i u nasadu se provode redovite agrotehnicke i
pomotehnicke mjere. Plodovi istrazivanih sorti ubrani su u optimalnom roku
berbe (kraj rujna 2022. godine), sortirani su i spremljeni u komore na +1 °C te
su u najkra¢em mogucem roku transportirani u pogon za preradu voca tvrtke
Fru Chef d.o.o.

Istrazivane sorte

'Muskatnica' prema vremenu dozrijevanja pripada zimskim sortama
jabuke. Plodovi su izduzeno-okruglog oblika (Slika 1.), veliki, kozica ploda je
zutozelene boje, malo deblja i ¢vrsta. Mezokarp je bijele boje, ¢vrst, kiselkastog
okusa i muskatne arome. Karakteristicna je za Hrvatsko zagorje (Kovacic,
2014.).

Slika 1. 'Muskatnica' (Izvor: D. Murti¢) Slika 2. 'Majdofija' (Izvor: D. Murti¢)
Figure 1 'Muskatnica' (Source: D. Murti¢)  Figure 2 'Majdofija' (Source: D. Murti¢)
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'Majdofija' — plodovi su srednje veli¢ine spljoStenog oblika (Slika 2.) i
blago izrazeniih rebara. Pripada skupini jesenskih sorata. Osnovna boja kozice
ploda je zelena, a dozrijevanjem postaje zlatnozuta dok je dopunska boja ploda
tamnocrvena (Zani¢, 2020.). Lenticele su srednje veli¢ine i brojnosti. Peteljka je
kratka, srednje debela, smjestena u plitkom udubljenju. Mezokarp je bijel, ¢vrst,
s otvorenom sjemenjacom. Tijekom prerade, plodovi su se pokazali vrlo
tvrdima s malim brojem sjemenki, $to ih ¢ini pogodnima za razlicite oblike
obrade (Adami€ i sur., 1963.). Ova sorta ima specificne vizualne i teksturne
karakteristike koje je izdvajaju.

'"Winston' je kasna desertna sorta jabuke boljih svojstava u odnosu na
roditeljsku sortu 'Laxton’s Superb'. Okus i boja su bolji od roditeljske sorte, ali i
otpornost na bolesti. Plodovi su obi¢no mali do srednje veli¢ine. Kozica ploda je
zuckasto zelene boje s izrazenim crvenim prugama (Slika 3.). Idealno vrijeme za
berbu sorte "Winston' je sredina listopada. Prilikom prerade plodova zamijeceni
su mekaniji plodovi koji se lagano rezu. Sjemenke su brojne i zdrave.

Slika 3. "Winston' (Izvor: D. Murti¢) Slika 4. 'Brutnika' (Izvor: D. Murti¢)
Figure 3 "Winston' (Source: D. Murti¢) Figure 4 'Brutnika' (Source: D. Murti¢)

'Brutnika’' - Plodovi su srednje veliCine, oblik ploda je spljosten (Slika 4.) s
umjereno izraZenim rebrima i zelenom osnovnom bojom kozice ploda koja je
Cesto prekrivena tamnim prugama i zutim mrljama. Mezokarp ploda je ¢vrst,
kremaste boje, s gotovo zatvorenom sjemenjaCom (Adami¢ i sur., 1963.).
Crvena boja mezokarpa ispod kozice ploda karakteristicna je za ovu sortu
jabuke (Zani¢, 2020.). Peteljka ploda je tanka, srednje duljine i smjeStena je u
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plitkom udubljenju. Plodovi su tvrdi, imaju mali broj sjemenki, a u procesu
prerade ih se moze lagano oguliti $to predstavlja pozeljna svojstva za preradu u
dugotrajne proizvode poput Cipsa.

Slika 5."Petrovnjaca' (Izvor: D. Murti¢) Slika 6. Komercijalni uzorak ¢ipsa -
Figure 5 '"Petrovnjaca’ (Source: D. Murti¢) 'K Plus Active Cips od jabuke'
(Izvor: https://www.konzum.hr/web/products/
k-plus-active-cips-od-jabuke-50-g,
pristupljeno 16.06.)
Figure 6 Commercial sample of chips -
'K Plus Active Apple Chips'
(Source: https://www.konzum.hr)

'Petrovnjaca’ - plodovi su srednje veliki (Slika 5.), spljoStenog oblika s
blago izrazenim rebrima (Adamic i sur., 1963.). Osnovna boja je Zuto-zelena s
ruzicastim nijansama ispod kozice. Lenticele su velike, a peteljka je dugacka i
tanka i smjestena u dubokom udubljenju (Zani¢, 2020.). Mezokarp je srednje
¢vrst, bijele do blago zuckaste boje, s djelomi¢no otvorenom sjemenjacom.
Plodovi su tvrdi, imaju mali broj sjemenki, a u procesu prerade ih se moze
lagano oguliti. Ova sorta se istie prilagodenosti za preradu, dok vizualne i
teksturne karakteristike zadovoljavaju Sirok raspon primjena.

Komercijalni uzorak €ipsa - u svrhu istrazivanja kao kontrolni uzorak
nasumi¢éno je odabran 'K Plus Active Cips od jabuke' (Slika 6.) 50 g,
proizvodaca Zdrava navika d.o.o. (Hrvatska). Sorta jabuke koja je preradena u
&ips nije poznata. Cips sadrzi 1646/387 energije (kJ/kcal), 0,67 masti (g), 93,7
ugljikohidrata (g) i 1,62 bjelancevina (g) na 100 g.
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Priprema Cipsa od jabuke

Postupak prerade jabuke (Slika 7.) u ¢ips uz postivanje dobre higijenske
prakse i prema nac¢elima HACCP-a sastojao se od sljede¢ih koraka:
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Slika 7. Metoda prerade sirovine u ¢ips od jabuke (Izvor: J. Gadze)

Figure 7 Method of processing the raw material into apple chips (Source: J.
Gadze)

1. Preuzimanje ambalaze i sirovine (25 plodova od svake sorte) za pripremu
proizvoda te transport sirovine ¢istim 1 prikladnim kolicima do mjesta obrade
gdje su plodovi jabuke oznaeni Sifrom te je strojno odstranjena sjemenjaca
ploda i peteljka.

2. Plodovi su ru¢no oprani pod mlazom vode iz gradskog vodovoda.

3. Opranim plodovima je zatim ru¢nom gulilicom odstranjena kozica i
potapljeni su 3 minute u pripremljenu otopinu 1 %-tne limunske kiseline.

4. Pomocu alata ,,mandolina‘“ (Tupperware, MandoChef) plodovi su izrezani
na kolutove debljine 4 mm.
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5. Kolutovi plodova jabuke ru¢no su slozeni na pladnjeve za susenje u
elementarnom sloju, a konvekcijsko suSenje je provedeno u susari tipa Euclid
KSVP.

6. Proces susenja se odvijao na temperaturi 58 °C tijekom 16 h. Praéenjem
vlaznosti zraka pomodéu senzora za mjerenje relativne vlaznosti utvrdeno je da
su plodovi dovoljno suhi, a na zaslonu je bilo vidljivo da je relativna vlaznost
zraka unutar komore iznosila 8 kg/m’.

7. Osusen proizvod je temperiran na sobnoj temperaturi u proizvodnom
pogonu tvrtke ,,Fru Chef* koji je opremljen klima jedinicom. Nakon toga
ohladeni proizvod je vagan i pakiran u celofanske OPP vrecice koje su
certificirane i prikladne za prehrambene proizvode te oznacene datumom
proizvodnje i Sifriranom oznakom. Vrecice su hermeticki zavarene uredajem
Audion Magneta i pohranjene u kartonske kutije.

Analize pomolos§kih svojstava ploda jabuke istrazivanih sorti

Neposredno nakon berbe dio plodova je dopremljen u laboratorij Zavoda za
vocarstvo SveuciliSta u Zagrebu Agronomskog fakulteta i obavljeno je:
fotografiranje plodova (digitalnim fotoaparatom Canon EOS R100) te
pomoloske analize (masa i dimenzije ploda) na 10 plodova od svake sorte. Masa
ploda utvrdena je pomocu digitalne laboratorijske vage na dvije decimale
(OHAUS corporation, USA), a dobivene vrijednosti su izraZzene u gramima (g).
Visina i §irina ploda mjerene su pomocu digitalnog pomi¢nog mjerila (Somet
Czech Republic), a dimenzije ploda izrazene su u (mm).

Senzorska evaluacija Cipsa

Senzorski test preferencije Cipsa od jabuke proveden je na uzorku od 27
studenata i zaposlenika na Sveucilistu u Zagrebu Agronomskom fakultetu 15.
prosinca 2022. godine. Dob ocjenjivaca kretala se od 18 do 49 godina, a u
ocjenjivanju je sudjelovalo 51,85 % muskih i 48,15 % zenskih degustatora.
Ocjenjivana su slijedeCa senzorska svojstva Cipsa: vanjski oblik (oblik,
veli¢ina, boja, op¢i dojam izgleda), fizikalna obiljezja Cipsa (Cvrstoéa,
hrskavost, miris, brasnavost, op¢éi dojam) i obiljezja okusa cCipsa (kiselost,
slatkoc¢a, harmonija okusa (odnos Secera i kiselina)). Ocjenjivanje je provedeno
pomocu ,,hedonisticke skale* u laboratorijskim uvjetima ocjenama od 1 do 5
gdje je ocjena 1 — nezadovoljavajuce, 1.5 — prihvatljivo do nezadovoljavajuce,
2 — prihvatljivo, 2.5 — osrednje, 3 — dobro, 3.5 — dobro do vrlo dobro,
4 — vrlo dobro, 4.5 — vrlo dobro do izvrsno i 5 — izvrsno.
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StatistiCka obrada podataka

Dobiveni podaci analize pomoloskih svojstava obradeni su analizom
varijjance koriste¢i program STATISTICA 10. Razlike izmedu srednjih
vrijednosti testirane su LSD testom za p<0,05. Podaci nakon provedenog
senzornog testa uneseni su u MS Excel, gdje su izracunate prosjecne vrijednosti
za svako analizirano svojstvo.

REZULTATI

Dobiveni rezultati provedenih analiza prikazani su na Slici 8. i u Tablicama
1., 2. 1 3. Masa, visina i Sirina plodova istraZivanih sorti jabuke statisti¢ki se
znacajno razlikuju izmedu istrazivanih sorata (Tablica 1.).
Tablica. 1. Osnovne pomoloske karakteristike ploda istrazivanih sorata
Table 1 Basic pomological characteristics of the fruit of the varieties studied

Sorte Masa ploda (g) Visina ploda (mm) Sirina ploda (mm)
Varieties Fruit weight (g) Fruit height (mm) Fruit width (mm)
'Brutnika' 14541 d 86,43 ¢ 113,13 ¢
'Majdofija’ 118,27 ¢ 51,04d 67,31d
'Muskatnica' 63,30 a 47,71 ¢ 5243 a
'Petrovnjaca’ 82,90 b 43,14 a 59,75 ¢
'Winston' 83,15b 46,80 b 56,87 b

Razlic¢ita slova unutar stupaca oznacavaju znacajne razlike (LSD P=0.05)
Different letters within columns indicate significant differences ( LSD P=0.05)

Masa ploda istrazivanih sorti jabuke kretala se u rasponu od 63,3 do 145,41
g. Znacajno najve¢a masa ploda utvrdena je kod sorte 'Brutnika' (145,41 g), a
najmanja masa kod sorte 'Muskatnica' (63,3 g), dok izmedu sorata 'Winston'
(83,15 g) i 'Petrovnjaca’ (82,9 g) nisu utvrdene statisticki znacCajne razlike u
masi ploda. Kod plodova sorte 'Brutnika' takoder je utvrdena i najveca visina
ploda (86,43 mm), dok je kod sorte 'Petrovnjaca’ utvrdena najmanja visina
(43,14 mm). Kod sorte '‘Brutnika' utvrdena je znacajno veca Sirina ploda (113,13
mm) u usporedbi s ostalim sortama. Najmanja $irina ploda utvrdena je kod sorte
'Muskatnica' (52,43 mm), a zatim kod sorti 'Winston' (56,87 mm), 'Petrovnjaca’
(59,75 mm) i 'Majdofija' (67,31 mm).

Na Slici 8. moze se uociti kako je komercijalni uzorak Cipsa 'K Plus Active
Cips od jabuke' sveukupno najbolje ocjenjen u svim istraZivanim svojstvima
osim kiselosti, a navedeni proizvod najbolje je ocijenjen za svojstvo hrskavost
pri ¢emu je prosjeéna ocjena iznosila 4,6. Cips tradicionalne sorte jabuke
'Majdofija' najbolje je ocjenjen za vizualno svojstvo veli¢ine s prosjecnom
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ocjenom 3,9. Uzorak cCipsa od jabuke sorte 'Winston' ostvario je najviSu
prosjeénu ocjenu harmonije okusa od 3,8, dok je Cips sorte 'Petrovnjaca’
postigao najbolju prosjeénu ocjenu 3,6 za svojstvo kiselosti. Cips sorte
'Muskatnica' ocijenjen je najvisom prosjecnom ocjenom od 3,3 za svojstvo oblik
¢ipsa. Opcenito, od svih analiziranih svojstava najniza prosje¢na ocjena iznosila
je 2,2 za Cips sorte 'Brutnika' za svojstvo kiselosti.

Rezultati ukupnog senzorskog ocjenjivanja

Cvrstoda

Opci dojam
izgleda

Hrskavost

Boja Brasnavost e Brutnika
e Majdofija
Muskatnica
Veli¢ina Miris
Petrovnjaca
s \\/inston
Bk \ Kiselost e KUpoVvna sorta

Opci dojam Slatkoéa

Harmonija
okusa

Slika 8. Ukupne ocjene senzorskog ocjenjivanja razlicitih uzoraka ¢ipsa od jabuke

Figure 8 Overall sensory evaluation of the different apple chip samples

Prema rezultatima provedenog senzornog ocjenjivanja vanjskih obiljezja
Cipsa (Tablica 2.), za svojstvo veli¢ine ocjenivaci su najbolje ocijenili
komercijalni uzorak Cipsa s prosje¢nom ocjenom 4,2 i ¢ips tradicionalne sorte
'Majdofija' s prosjecnom ocjenom 3,9. Za navedeno svojstvo, najnize je
ocijenjen Cips sorte 'Muskatnica' ocjenom 3,2. Oblik i op¢i dojam najbolje je
ocijenjen za komercijalni uzorak Cipsa s prosje¢nom ocjenom 4,2, zatim slijedi
¢ips od tradicionalne sorte 'Majdofija’ s prosjecnom ocjenom 3,6, dok je najnizu
ocjenu od 3,3 za navedeno svojstvo imao Cips sorte 'Petrovnjaca'. Boja Cipsa je
najbolje ocijenjena kod komercijalnog uzorka ¢ipsa s prosje¢nom ocjenom 4,3 i
Cipsa tradicionalne sorte 'Winston' s ocjenom 3,6. Najnizu prosjeénu ocjenu za
navedeno svojstvo oblika od 3,3 dobio je Cips sorte 'Petrovnjaca’.
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Tablica 2. Vrijednosti senzorskog ocjenjivanja vanjskih obiljeZja ¢ipsa razli€itih

sorti jabuke
Table 2 Sensory evaluation of the external characteristics of chips different apple
varieties
Uzorci ¢ipsa Oblik Veligina Boja Qo lyfmibcen
Samples of chips Form Size Color L0 it Moo
of the layout
'Brutnika' 3,5 33 3,4 3.4
'Majdofija' 3,7 3,9 3.4 3,6
'Muskatnica' 3,5 32 3,5 33
'Petrovnjaca’ 3,3 34 33 33
"Winston' 34 3.4 3,6 3.6
Komercijalni uzorak 43 4.2 43 43

U provedenom senzornom ocjenjivanju kategorije fizikalna obiljezja Cipsa
ocjenjivaci su ocjenjivali ¢vrstocu, hrskavost, miris, bragnjavost i op¢i dojam, a
¢iji su rezultati prikazani u Tablici 3.

Cvrstoca je najbolje ocijenjena za komercijalni uzorak &ipsa s prosje¢nom
ocjenom 4,3 te slijedi Cips sorata 'Majdofija' i "'Winston' s prosje¢nom ocjenom
3,4, dok je najnizom ocjenom od 2,8 ocjenjen Cips sorte 'Brutnika'. Svojstvo
hrskavosti najbolje je ocijenjeno za komercijalni uzorak Cipsa s prosjecnom
ocjenom od 4,6, dok je Cips tradicionalnih sorti 'Winston' i 'Muskatnica'
ocijenjen s najnizom prosje¢nom ocjenom i to 3,4, odnosno 2,5.

Svojstvo mirisa Cipsa ocijenjeno je kao najbolje za komercijalni uzorak
Cipsa s ocjenom 3,6 i 'Petrovnjaca' s 3,1. Svojstvo brasnavosti ocijenjeno je s
najvecom prosje¢nom ocjenom od 3,3 za komercijalni uzorak Cipsa, a najnize
je prema svojstvu braSnavosti ocijenjen Cips tradicionalne sorte 'Brutnika' s
ocjenom 2,6.

Prema rezultatima senzornog testa potroSaca za op¢i dojam, komercijalni
uzorak Ccipsa jabuke ocijenjen je ocjenom 4,2, zatim slijedi 'Winston' s
prosjeénom ocjenom 3,7. Cips sorte 'Brutnika' je u svim ocijenjenim svojstvima
imao najniZe vrijednosti te je ukupna prosjecna ocjena iznosila 2,6.
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Tablica 3. Vrijednosti senzorskog ocjenjivanja fizikalnih karakteristika i obiljezja
okusa istrazivanih uzoraka cipsa
Table 3 Sensory evaluation of the physical characteristics and flavor
characteristics of the apple chip samples tested Flavor harmony (sugar
and acid ratio)

Harmonija
okusa
(odnos |5
Uzorak | Cvrstoéa| Hrskavost |Brasnavost|Miris| Kiselost | Slatko¢a ;gi?{g;) dojam
Sample |Firmness | Crunchyness | Flouriness [Smell| Acidity |Sweetness Flavor .Generf.ﬂ
f— impression
(sugar and
acid ratio
'Brutnika’ 3,0 2,6 2,5 2,4 2,2 2,8 2,6 2,8
'Majdofija' 3,5 3,1 2,8 3,0 3,5 2,7 32 33
'Muskatnica' 3,1 2,5 2,9 2,6 2,4 33 3,0 3,1
'Petrovnjaca’ 3.4 3,2 2,9 3,0 3,7 32 3,6 34
'Winston' 3,6 34 2,7 3,0 3,6 3,6 3,8 3,7
i‘;‘?jﬁcualm 45 46 33 | 35| 34 41 4,1 42

Prema rezultatima provedenog senzornog testa ocjenjivaci za obiljezja
okusa Cipsa (Tablica 3.) svojstvo kiselosti najbolje je ocijenjeno za Cips
tradicionalnih sorti 'Winston' i 'Petrovnjac¢a’ s ukupnom prosje¢nom ocjenom
3,6. NajniZom prosje¢nom ocjenom 2,2 ocijenjeno je svojstvo kiselosti za Cips
sorte 'Brutnika'. Najvisa prosjecna ocjena 4 za svojstvo slatkoce utvrdena je kod
komercijalnog uzorka Cipsa. NajniZza prosje¢na ocjena za svojstvo slatkoca (2,8)
utvrdena je za Cips sorti 'Majdofija’ i 'Brutnika'. Harmonija okusa ocijenjena je
najvisom prosjecnom ocjenom od 4,1 kod komercijalnog uzorka Cipsa, slijedi ga
Cips sorte 'Winston' s prosjeénom ocjenom 3,8, dok je ponovno ¢ips sorte
'Brutnika' ocijenjen najnizom prosje¢nom ocjenom od 2,6.

RASPRAVA

Rezultati pomoloskih mjerenja za sortu 'Brutnika' pokazuju podudarnost s
prethodnim istrazivanjem koje je proveo Zani¢ (2020.). S druge strane, rezultati
za sorte 'Majdofija' i 'Petrovnjaca’ pokazuju znacajne razlike u odnosu na
spomenuto istrazivanje, §to moze biti posljedica razli¢itih agroklimatskih uvjeta.
Pomoloska svojstva ploda, poput mase, visine i $irine ploda, kao i drugih
karakteristika, igraju klju¢nu ulogu u odabiru sirovine za preradu jabuka u
proizvode s dodanom vrijednoscu.
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Temeljem senzorske analize, komercijalni uzorak ¢ipsa od jabuke istaknuo
se kao najbolji izbor u veéini ocijenjenih kategorija. Njegove visoke ocjene u
vizualnim i fizikalnim, karakteristikama kao i obiljeZju okusa, ukazuju kako je
izbor sorte klju¢an za prihvatljivost Cipsa od strane potrosaca. Ipak, preferencije
potroSaca variraju, pa i Cips drugih sorti jabuka takoder moze biti prihvatljiv
ovisno o osobnim afinitetima. Komercijalni uzorak ¢ipsa od jabuke dobio je
najvise ocjene za teksturu, s prosjekom od 4,6, dok je u kategoriji kiselosti nesto
slabije ocijenjen u usporedbi sa Cipsom sorti poput 'Winstona' i 'Petrovnjace’.

Evaluacija senzorskih svojstava otkrila je specificnosti ostalih sorti jabuka.
"Winston' je bio vrlo dobro ocijenjen za ¢vrstocu, hrskavost i slatkocu, ukazujuci
na so¢nu teksturu i izrazenu kiselost. Njegova harmonija okusa takoder je
visoko rangirana, s prosje¢nom ocjenom od 3,8, §to ga Cini jedinstvenim medu
tradicionalnim sortama. S druge strane, 'Petrovnjaca’ je postigla prosjeéne
rezultate u vecini kategorija, ali je s ocjenom 3,6 za kiselost pokazala dobar
potencijal za specifi¢ne namjene.

Sorta 'Majdofija' imala je uravnoteZene rezultate za vanjski izgled i fizikalna
svojstva, no nize ocjene za kiselost, slatkocu i harmoniju okusa ukazuju na
prosjecnost ove sorte. lako nije bila najloSije ocijenjena, 'Majdofija' se nije
istaknula ni u jednoj kategoriji. Za razliku od nje, 'Brutnika' je dobila najnize
ocjene, osobito za kiselost, s prosjekom od 2,2. Niske ocjene za Cvrstocu,
hrskavost i miris upuéuju na to da ova sorta ima ogranienu primjenu u
proizvodnji Cipsa.

Kako bi se povecala upotreba tradicionalnih sorti jabuka, mogu se razmotriti
alternative poput ,,vo¢ne koze* ili energetskih ploc¢ica. Prema Karakiju (2011.),
voc¢na koZza je inovativan nadin oCuvanja voca, koji omogucuje iskoriStavanje
plodova neprikladnih za druge metode skladiStenja

Istrazivanja pokazuju da tretiranje plodova jabuke sokom od tresnje i jabuke te
njihovo susenje na 60 °C moze znacajno poboljSati nutritivnu i senzornu kvalitetu
Cipsa. Ovakva metoda osmotske dehidracije omogucuje visoku nutritiviu
vrijednost i atraktivnu boju proizvoda (Kowalska i sur., 2018.). Cips od
kombinacije jabuke i treSnje pokazao se kao vrlo privla¢an potrosa¢ima zbog svoje
boje, mirisa i kiselosti, dok je ¢ips od jabuke bio cijenjen zbog hrskavosti i okusa.

Kim i sur. (2023.) istiCu vaznost senzornih svojstava poput slatkoce,
kiselosti i vo¢nih aroma u donosenju odluka o kupnji prehrambenih proizvoda.
Jabuke koje imaju dobru ravnotezu izmedu slatkog i kiselog okusa opéenito su
bolje prihvac¢ene medu potroSacima, iako drugi ¢imbenici poput teksture i boje
takoder imaju vaznu ulogu. Prema Azeredu i sur. (2021.), promjene u
preferencijama grickalica pruzaju priliku za razvoj zdravijih alternativa uz
ekolosku odrzivost.
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Cips od jabuke, osobito od tradicionalnih sorti, moZe postati proizvod s
dodanom vrijednosti koji zadovoljava potrebe zdravijeg nacdina zivota.
Senzorskim istrazivanjima utvrdeno je kako tradicionalne sorte jabuke imaju
potencijal konkurirati komercijalnim proizvodima, pruzajuci jedinstvenu priliku
za diversifikaciju trZiSta i oCuvanje lokalne bastine.

ZAKLIJUCAK

Sorta 'Brutnika' se istice kao najveca u svim dimenzijama (masa, visina i
Sirina), dok sorta 'Muskatnica' ima najmanje plodove, §to ukazuje na znacajne
pomoloske razlike izmedu istrazivanih sorata jabuke. IstraZivanje tradicionalnih
sorti jabuke i1 komercijalnog Cipsa dodatno je pokazalo raznolikost senzorskih i
fizikalnih svojstava te okusa Cipsa od jabuke. Premda je komercijalni uzorak
dobio najbolje ocjene u vecini kategorija, sorte 'Winston' i 'Petrovnjaca’ bile su
bolje ocijenjene u kategoriji kiselosti, dok je sorta 'Brutnika' pokazala slabiju
prikladnost za proizvodnju ¢ipsa.

Rezultati takoder ukazuju na potencijal tradicionalnih sorti jabuka za razvoj
inovativnih proizvoda s dodanom vrijedno$¢u, poput energetskih plocica. Sorta
'Winston' se izdvojila visokom Cvrsto¢om, hrskavoscu, slatko¢om, mirisom i
harmonijom okusa, dok su sorte 'Petrovnjaca’ i 'Majdofija' ostvarile solidne
rezultate u odredenim kategorijama. EkoloSka odrzivost i trziSne preferencije
kljuéne su za bolje pozicioniranje ovih proizvoda, uz vaznost ocuvanja lokalnih
sorti jabuka. Prilagodba tehnologija i marketinSkih strategija, kao i daljnja
senzorska evaluacija Sireg sortimenta, mogu tradicionalne sorte jabuka uciniti
konkurentnim i privlaénim proizvodima na trzistu.
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