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INFLUENCE OF THE ADDED MATERIALS ON TEXTURE OF THE
MUESLI BARS

UTJECAJ DODATAKA NA TEKSTURU MUSLI PLOCICA

TANoVIC, Martina; Jukic, Marko; LUKINAC CAcIC, Jasmina; MILICEVIC, Dijana &
AvpiIc Gordan

Abstract: Muesli bar is a product that can be classified as snack food, confectionary
product or dietary product. Because of its high-value ingredients it can be used as a
food supplement, for athletes, children and for all persons who have to be careful
about the intake of energy, sugar, flour. In this paper twelve muesli bar formulation
made from seeds, honey and different types of added materials: fresh fruit, nuts, pear
and orange, were developed. The product was dried at 80°C for several hours in a
food dehydrator. This product belongs to a group of minimally processed food.
Texture and sensory analysis of muesli bar samples were performed.
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SaZetak: Musli plocice su proizvod koji se mozZe svrstati u snack, konditorske ili
dijetetske proizvode. Zbog nacina proizvodnje i visokovrijednih dodataka Ccine
proizvode koji se preporucuju kao nadopuna prehrani, za sportaSe, djecu i osobe koje
vode racuna o unosu energije, Secera, brasna. U ovom radu napravljene su musli
plocice sa dodatkom razlicitih vrsta svjezeg i/ili orasSastog voca, te sjemenki, meda.
Napravljeni su bez dodatka brasna, a prema termickoj obradi spadaju u minimalno
procesirane proizvode jer su obradeni na temperaturi od 80 °C u dehidratoru hrane.
U proizvodima je izvrsena senzorska analiza i analiza teksture.
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1. Uvod

Musli plocice su proizvodi koji se naj¢esée svrstavaju u grupu snack proizvoda. U
svom sastavu mogu imati razli¢ite sastojke, kao Sto su: razliCite Zzitarice, zobene i
je€mene pahuljice, med, oraSasti proizvodi, kao 1 razli€ite vrste vo¢a. U danaSnje
vrijeme, kada je zivot ubrzan, potrosaci teze konzumiranju zdravih i brzih obroka, pa
prema tome musli plocice postaju odliCan nutritivno bogat proizvod spreman za
konzumiranje.

Nutritivni sastav plo€ica se mijenja u skladu sa sirovinama koje se koriste u toku
proizvodnje. Svaka od sirovina na svoj na¢in nutritivno obogacuje proizvod. Zitarice
uglavnom u svom sastavu nemaju dovoljnu koli¢inu proteina, poput lizina i
aminokiselina koje u svom sastavu imaju sumpor, ali u kombinaciji sa drugim
sastojcima koji se koriste za proizvodnju musli plocica, ovakav proizvod postaje
balansiran i nutritivno bogat kako proteinima tako i drugim komponentama koje su
potrebne organizmu. OraSasti proizvodi obezbjeduju esencijalne masne kiseline kao 1
fitosterole [1].

Banane kao dodatak postaju bogat izvor vlakana, kalija, vitamina B6, vitamina C, te
razli¢itih antioksidanasa 1 fitosterola [2]. Jagode bi svojim antioksidativnim
svojstvima obogatile proizvod sa brojnim fenolnim spojevima, poput: kvercetina,
kempferola, cijanidina, pelargonidina, elaginske Kkiseline kao i mnogih drugih.
Antioksidativnom kapacitetu jagoda najviSe doprinose askorbinska kiselina,
elagitanini i antocijanini [3]. Kruske kao sirovina bi obezbijedile proizvodu vlakna,
minerale, polifenole, flavonoide, antiocijanine i triterpene [4]. Narance bi doprinijele
proizvodu vitaminom C, te brojnim mineralima, poput: kalija, kalcija, magnezija i
fosfora [5].

Kao sirovina, za proizvodnju musli plo€ica mogu se koristiti i razliite sjemenke
poput sjemenki susama, lana, suncokreta, buce te chie. Susam je bogat izvor zeljeza,
bakra, mangana, magnezija i kalcija. Dva vazna spoja u susamu predstavljaju
sezamin i sezamolin, koji doprinose oksidativnoj stabilnosti i antioksidativnoj
aktivnosti [6], [7]. Lanene sjemenke predstavljaju dobar izvor alfa-linoleinske
kiseline 1 fenolnih spojeva [8]. Chia sjemenke su bogate dijetetskim vlaknima, kao i
mineralima poput fosfora, kalcija, kalija i magnezija [9]. Sjemenke suncokreta su
odli¢an izvor betaina i holina [10]. Bucine sjemenke obogacuju proizvod kalijem,
magnezijem i fosforom. Elementi poput kalcija, natrija, mangana, zeljeza, cinka i
bakra ¢ine bucine sjemenke pogodnim da se koriste kao dodatak prehrani [11].

Za proizvodnju musli plocica kao zasladiva¢ se moZe koristiti med. U medu vecéinu
Secera Cine reduciraju¢i Seceri koji lako posmeduju u toku pecenja, pa tako daju
prirodnu tamniju boju gotovom proizvodu [12].

Klasi¢ne musli ploCice se proizvode pecenjem, medutim s obzirom da je u danaSnje
vrijeme sve viSe aktuelna takozvana minimalno procesirana hrana, u toku izrade
ovoga rada musli plo¢ice ¢e biti proizvedene suSenjem na 80 °C nekoliko sati u
dehidratoru za hranu. Ciljevi proizvodnje minimalno procesirane hrane jesu
proizvodnja hemijski 1 mikrobioloski sigurnog proizvoda, te zadrZavanje poZeljne
boje, arome i teksture proizvoda [13]. Minimalno procesiranje termi¢kim metodama
ukljucuje dva koncepta: HTST (high temperature short time) i LTLT (low
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temperature long time) koncept [14]. Prema tome, proizvodi u toku izrade ovog rada
se odnose na LTLT koncept, odnosno tretiranje niskim temperaturama ali duze
vrijeme, kako bi se obezbijedio siguran proizvod za konzumiranje.

U zavisnosti od koriStenih sirovina, dodataka 1 samog termi¢kog postupka mijenjaju
se teksturalna svojstva samog proizvoda, koja su analizirana u toku izrade ovog rada.
Napravljena je 1 usporedba izmedu podataka za cvrstocu dobijenih metodom
kompresije i senzorskom analizom, odnosno ustanovljeno je da li je od strane
potrosaca pozeljnija veca ili manja ¢vrstoca musli ploc€ica.

Znacaj ovog eksperimenta je proizvodnja nutritivno bogatih musli plocica postupkom
minimalnog procesiranja, kojim se zadrzavaju izvorna svojstva namirnice. Ovakve
musli plo€ice bez sintetickih aditiva zadovoljavaju potrebe potroSaca u smislu
konzumiranja zdravih snack proizvoda, te predstavljaju vrlo zdrav i brz izvor
energije.

2. Eksperimentalni dio

Cilj ovog rada je bio da se naprave musli plo¢ice od mjeSavine sjemenki susama,
lana, suncokreta, bu¢e 1 chie, zobenih pahuljica i meda, sa razli¢itim dodacima
(banana, jagoda, naranca, kruska, orah 1 lje$njak), te da se odrede teksturalna svojstva
gotovog proizvoda.

Materijal koriSten za izradu musli ploc€ica je sljedeci:
- naranca,
- kruska,
- banana,
- jagoda,
- orah,
- ljesnjak,
- sjemenke suncokreta,
- sjemenke buce,
- sjemenke susama,
- sjemenke lana,
- chia sjemenke,
- med,
- zobene pahuljice.

Metode koje su koriStene u izradi ovog rada su:

- Izrada musli plocica

Svi sastojci su pomijesani u odgovaraju¢im omjerima (recepture u tabeli 1.).

Razlika izmedu dvije recepture je u koli¢ini dodatka koji je upotrijebljen. Sest
razli¢itih dodataka (banana, jagoda, naranca, kruSka, orah 1 ljeSnjak) je koriSteno u
razli¢itim koli¢inama (25% 1 50%), a shodno tome je napravljeno 12 uzoraka musli
plocica. Zamjes je raden ru¢no, a smjesa je oblikovana pomocu sprave za oblikovanje
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(Tupperware, SAD). Oblikovane musli plocice su stavljene na suSenje u dehidrator na
80 °C (Gorenje, Slovenija).

Sirovine 25% dodatka (g) | 50% dodatka (g)
Banana/jagoda/naranca/kruska/orah/ljeSnjak 87.5 260
Lanene sjemenke 40 40
Suncokret 20 20
Bucine sjemenke 20 20
Susam 30 30
Chia 30 30
Zobene pahuljice 60 60
Med 60 60

Tabela 1. Recepture po kojima su izradene musli plocice

- Odredivanje teksturalnih svojstava (tvrdoca 1 elasti¢nost)

Za odredivanje teksturalnih svojstava uzoraka koristio se uredaj TA.XT21 (Stable
Micro Systems Ltd., Velika Britanija). Uzorci su podvrgnuti kompresiji pomocu
cilindriéne aluminijske sonde P/10 promjera 10 mm prema sljede¢im parametrima:
kalibracija visine: 25 mm;

brzina prije mjerenja: 3 mm/s;

brzina mjerenja: 1 mm/s;

brzina nakon mjerenja: 10 mm/s;

vrijeme zadrZavanja sonde na zadanoj visini: 60 s.

Odredena su dva teksturalna svojstva: ¢vrstoc¢a i elasti¢nost.;

- Statisticka obrada podataka

Dobijeni podaci su analizirani s Texture Exponent 32 softverom (verzija 3.0.5.0.).
Dobijeni rezultati su prikazani kao srednja vrijednost = standardna devijacija.

Analiza varijance (ANOVA) i Fisher-ov LSD test najmanje znacajne razlike (engl.
Least significant difference) provedeni su upotrebom programa Microsoft Office
Excel 2016 i programskog dodatka XLSTAT.;
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- Senzorska analiza

Svi uzorci su senzorski ocjenjivani, putem DLG metode, a ocjenjivana svojstva
kvaliteta su bila:

Oblik, boja, povrsina;

Cvrstoca;

Zvakljivost;

Miris i Okus.

Maksimalna ocjena za ocjenjivano svojstvo je bila 5, a koeficijent vaznosti 3.

Radi usporedbe rezultata sa rezultatima dobijenim putem uredaja TA.XT2i (Stable
Micro Systems Ltd., Velika Britanija), prikazane ¢e biti samo ocjene za svojstvo
cvrstoce. Ovakvom usporedbom ¢e se uspostaviti veza izmedu prihvatljivosti
proizvoda od strane potrosaca, koja ¢e se dobiti senzorskom analizom 1 podataka za
¢vrstocu koji ¢e se dobiti putem uredaja. Na ovakav nacin ¢e se mo¢i utvrditi da 11 je
pozeljnija veca ili manja ¢vrstoca musli plocica.

3. Rezultati

Na slici 1 je prikazana karakteristi¢na krivulja nakon kompresije uzorka. 1z dobijene
krivulje o€itani su:

1. Cvrsto¢a (N) - maksimalna sila koja se ogita pri kompresiji uzorka;

2. Elasti¢nost (%) - omjer visine krivulje nakon 60 s kompresije i maksimalne
visina pika.
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Slika 1. Karakteristi¢na krivulja nakon kompresije uzorka

0655



0656

TANovICc, M.; JUKIc, M.; LUKINAC CACIC, J.; MILICEVIC, D. & AvDIC G.: INFLUENCE OF THE ...

Na slici 2 su prikazane vrijednosti izvucene iz krivulje za teksturalno svojstvo
¢vrstoce. Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija. Vrijednosti
oznacene istim slovima u istom stupcu nisu statisticki znacajno razlicite (p<0,05)
prema Fisher-ovom LSD testu najmanje znacajne razlike. Dodatak u vecoj koli¢ini
(50%) je uzrokovao smanjenje ¢vrstoce za uzorke sa jagodom, naran¢om, orahom i
ljeSnjakom, dok je dodatak banane i1 kruSke u vecoj koli€ini uzrokovao povecanje
cvrsto¢e. Najvecu Cvrstocu je imao uzorak musli plocice sa 25% ljeSnjaka, a
najmanju ¢vrsto¢u uzorak sa 50% oraha.
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Slika 2. Cvrstoéa uzoraka musli plo¢ica

Sto se ti¢e senzorskog svojstva: &vrstoéa, svi uzorci su jako dobro ocijenjeni, kada bi
se 1zuzeo uzorak sa dodatkom kruske od 50%, koji je dobio ocjenu 11 od maksimalno
15, Sto se moze vidjeti u tabeli 2. Moze se vidjeti 1 da je dodatak u vecoj koli¢ini (od
50%) uzrokovao smanjenje kvalitetne ocjene za ispitivano svojstvo, osim kod uzorka
sa dodatkom jagode. NajniZzu ocjenu je dobio uzorak musli ploCice sa 50% dodatka
oraha, a najbolje je ocijenjen uzorak sa 50% dodatka jagode. S obzirom da je
metodom kompresije odredeno da je od svih uzoraka, uzorak sa 50% oraha imao
najmanju ¢vrstocu, Sto se moZe vidjeti na slici 2, moze se zakljuciti da je od strane
potroSaca ipak pozeljnija veca Cvrsto¢a uzorka. Metodom kompresije je odredeno i da
je najveéu C¢vrstou imao uzorak sa 25% ljeSnjaka, a senzorskom analizom je
utvrdeno da je isti taj uzorak dobio ocjenu 14 od maksimalnih 15, §to opet potvrduje
da je pozeljnija veca ¢vrstoca. Najbolje senzorski ocijenjeni uzorak (50% jagoda) je
ipak imao neku srednju vrijednost ¢vrstoce, kada se pogledaju najniza 1 najvisa
vrijednost u slici 2.
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Vrsta dodatka Udio dodatka (%) Kvalitetna ocjena za
senzorsko svojstvo c¢vrstoca
(maksimalno 15)
Naranca 25 13.667
50 13.000
Kruska 25 14.333
50 11.000
Banana 25 14.000
50 13.333
Jagoda 25 14.333
50 14.667
Orah 25 14.000
50 12.333
Ljesnjak 25 14.000
50 12.667

Tabela 2. Rezultati senzorske analize za kvalitetno svojstvo: ¢vrstoca

Na slici 3 su prikazane vrijednosti izvu€ene iz krivulje za teksturalno svojstvo
elastiCnosti. Prikazani podaci su srednja vrijednost # standardna devijacija.
Vrijednosti oznacene istim slovima u istom stupcu nisu statisticki znacajno razlicite
(p<0,05) prema Fisher-ovom LSD testu najmanje znacajne razlike. Dodatak u vecoj
koli¢ini (50%) je uzrokovao povecanje elasti¢nosti za sve uzorke. Najvecu elasticnost
je imao uzorak musli ploCice sa 50% narance, a najmanju elasti¢nost uzorak sa 25%

oraha.
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4. Zakljucak

Iz dobivenih rezultata se mogu izvesti slijedeci zakljucci.

Musli plocice se mogu napraviti postupkom minimalnog procesiranja.

Dehidriranje predstavlja dobar nain za proizvodnju mikrobioloSki sigurnih
proizvoda. Uporedivanjem rezultata dobijenih metodom kompresije 1 rezultata
dobijenih senzorskom analizom, moze se uociti da je veca tvrdoca pozeljnija od
strane potrosaca. Metodom kompresije je utvrdeno da je najvecu tvrdo¢u imao uzorak
sa 25% ljeSnjaka, koji je takoder za senzorsko svojstvo ¢vrstoce jako dobro ocijenjen.
Najnizu tvrdo¢u odredenu metodom kompresije je imao uzorak sa 25% oraha, a isti
taj uzorak je najniZe ocijenjen za ispitivano senzorsko svojstvo ¢vrstoce.

Ipak, moze se re¢i da su svi uzorci dobili dobre ocjene za ispitivano senzorsko
svojstvo Cvrstoce, osim uzorka sa dodatkom kruske u koli€ini od 50% koji je dobio
dosta nizu ocjenu od ostalih uzoraka.

Dodaci u koli¢ini od 50% su uzrokovali povecanje elasti¢nosti u svim uzorcima, gdje
je najnizu elastinost imao uzorak sa 50% oraha, a najvisSu elasti¢nost uzorak sa 50%
narance.

ZnacCaj ovog istrazivanja 1 rada se ogleda u tome §to se ovim nafinom pripreme
proizvoda oc€uvaju izvorna svojstva sirovina, a proizvedene musli ploCice su vrlo
zdrav i brz izvor energije.

Kada je u pitanju primjena, ovi proizvodi se mogu koristiti kao snack proizvodi, slani
ili slatki, Sto ovisi od upotrebljenih sirovina.

Musli plo¢ice mogu se koristiti 1 kao dodatak prehrani.

Zbog visokog sadrZzaja nutritivno bogatih sastojaka mogu ih koristiti sportasi, oboljeli
od razlicitih oboljenja koji ne smiju konzumirati brasno, djeca.

Isto tako, ove proizvode mogu koristiti i osobe koje trebaju voditi rauna o unosenoj
koli¢ini energije, Secera, brasna, itd.

Spektar proizvodnje brojnih novih proizvoda ovog tipa, odnosno mogucnost upotrebe
drugog voca 1 povrca, te razli¢itih sjemenki kao 1 uspostavljanje receptura koje Ce
zadovoljiti potrebe potroSaca u senzorskom i nutritivnom smislu predstavljaju izazov
za proS§irenje tehnologije snack proizvoda.

5. Literatura

[1] Asif A.; Uroosa I.; Rai M.A. & Kashif S. A. (2017). Development of High
Energy Cereal and Nut Granola Bar. International Journal Of Agriculture And
Biological Sciences, Vol. 1, No. 1, Novembar 2017, pp. 13-20, ISSN (2522-
6584).

[2] Chandrashekhar V.K. (2019). Medicinal and Nutritional Importance of Banana.
Acta Scientific Agriculture, Vol. 3, No. 5, April 2019, pp. 29-33, ISSN (2581-
365X).

[3] Basu A.; Nguyen A.; Betts N.M. & Lyons T.J. (2014). Strawberry As a
Functional Food: An Evidence-Based Review, Critical Reviews. Food Science
and Nutrition, Vol. 54, No. 6, Januar 2014, pp. 790-806, ISSN (1040-8398).



7TH INTERNATIONAL CONFERENCE “VALLIS AUREA” 2020 pp.0651-0659

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

Xia L.; Xuejiao L.; Wang T. & Gao W. (2016). Nutritional Composition of Pear
Cultivars (Pyrus spp.), u: Nutritional Composition of Fruit Cultivars, Simmonds
M.S.J & Preedy V.R., Eds., pp. 573-608, Elsevier Inc, ISBN (978-0-12-408117-
9), UK.

Topuz A.; Topakcu M.; Canakci M.; Akinci I. & Ozdemir F.(2005). Physical
and nutritional properties of four orange varieties. Journal of Food Engineering,
Vo. 66, No. 4, Februar 2005, pp. 519-523, ISSN (0260-8774).

Reshma M.V.; Balachandran C.; Arumughan C.; Sunderasan A.; Sukumaran,S.
Thomas D. & Saritha S.S. (2010). Extraction, separation and characterisation of
sesame oil lignan for nutraceutical applications, Food Chemistry, Vol. 120, No.
4, Jun 2010, pp. 1041-1046, ISSN (0308-8146).

Shahidi F.; Amarowicz R; Abou-Gharbia H.A. & Shehata A.AY (1997).
Endogenous antioxidants and stability of sesame oil as affected by processing
and storage, Journal of the American Oil Chemists Society, Vol. 74, No. 2,
Februar 1997, pp. 143-148, ISSN (1558-9331).

Priya Soni R.; Katoch M.; Kumar A. & Verma P. (2016). Flaxseed-composition
and its health benefits, Research in Environment and Life Sciences, Vol. 9, No.
3, Januar 2016, pp. 310-316, ISSN (0974-4908).

Jin F.; Nieman D.C.; Sha W.; Xie G.; Qiu Y. & Jia W. (2012). Supplementation
of milled chia seeds increases plasma ALA and EPA in postmenopausal women,
Plant Foods for Human Nutrition, Vol. 67, No. 2, April 2012, pp. 105-110,
ISSN (0921-9668).

[10] Muhammad Anjum F.; Nadeem M.; Issa Khan M. & Hussain S. (2012).

Nutritional and therapeutic potential of sunflower seeds: A review, British Food
Journal, Vol. 114, No. 4, April 2012, pp. 544-552, ISSN (0007-070X).

[11] Lazos E.S. (1986). Nutritional, Fatty Acid, and Oil Characteristics of Pumpkin

and Melon Seeds, Journal of Foof Science, Vol. 51, No. 5, Septembar 1986, pp.
1382-1383, ISSN (1750-3841).

[12] Andrejas M. (2017). Ispitivanje utjecaja dodatka nusproizvoda prehrambene

industrije na kvalitet keksa, Master disertacija, Tehnoloski fakultet Univerziteta
u Tuzli.

[13] Bansal V.; Siddiqui M.W. & Rahman M.S. (2015) Minimally Processed Foods:

Overview, u Minimally Processed Foods, Siddiqui M.W. & Rahman M.S., Eds.,
pp. 1-15, Springer International Publishing, ISBN (978-3-319-10677-9), SAD.

[14] [Ohlsson T. (2002). Minimal processing of foods with thermal methods, u

Minimal Processing Technologies in the Food Industry, Ohlsson T. &
Bengtsson N., Eds., pp. 4-33, Woodhead Publishing, ISBN (9781855735477),
Engleska.

0659



Photo 074. Jagoda / Strawberry

0660



	ANDRLIC, Berislav
	Photo 001
	Andrlić B. & Kuda LJ.
	Photo 002
	BAJIC, Suncica & BUDIMIR, Verica
	Photo 003
	BALOG, Nikolina; MIKIC, Ivana & SEKULIC, Katica
	Photo 004
	BARISIC, Veronika; LONCAREVIC, Ivana; PETROVIC, Jovana; FLANJAK, Ivana; JOZINOVIC, Antun; SUBARIC, Drago; BABIC, Jurislav; MILICEVIC, Borislav & ACKAR, Đurđica
	Photo 005
	BILAS, Vlatka & DERJANOVIC, Kreso
	Photo 006
	BJELIC GACESA Dragana & BLAZICEVIC Marija
	Photo 007
	BLAZEVIC, Ivona; KATOLIK KOVACEVIC, Andreja & COBOVIC, Mirko
	Photo 008
	BLAZICEVIC, Marija; BJELIC GACESA, Dragana & SKORIC, Dragana
	Photo 009
	BORZAN, Zeljka; IVANKOVIC, Darija & FILIPOVIC, Zvonimir
	Photo 010
	BOSNJAKOVIC, Mladen; VELJIC, Natasa & SOLDAN, Christian
	Photo 011
	BUDIC, Hrvoje; BANOZIC, Mario & FILIPOVIC, Filip
	Photo 012
	BUDIMIR, Verica
	Photo 013
	BUDIMIR, Verica; ZUPAN, Mario & ALABER, Mato
	Photo 014
	BULJUBASIC, Iva
	Photo 015
	CAUSEVIC, Mirza & VITEZ PANDZIC, Marijeta
	Photo 016
	CITA, Melita & PRSA, Darija
	Photo 017
	CORLUKA, Goran
	Photo 018
	CVETKO, Sandra; HUNJET, Anica & KOZINA, Goran
	Photo 019
	DADIC, Mario; PUPIC-BAKRAC, Lucija & RADAS, Ante
	Photo 020
	ĐOKIC, Kristian
	Photo 021
	ĐURCEVIC, Lorena & VULIC, Vesna
	Photo 022
	ĐURĐEVIC, Ljiljana; ĐURĐEVIC, Goran; FARMAN, Ali; CHEN, Haotian; KHUONG,Tran; GALLAGA, Emiliano & MLADENOVSKI, Mire
	Photo 023
	ERGOVIC RAVANCIC, Maja; OBRADOVIC, Valentina; SKRABAL, Svjetlana & MARCETIC, Helena
	Photo 024
	ERGOVIC RAVANCIC, Maja; OBRADOVIC, Valentina; SKRABAL, Svjetlana; MARCETIC, Helena & DROZĐEK, Melanija
	Photo 025
	GENZIC, Jasna; MESIC, Matea & AKMACIC, Marko
	Photo 026
	GONGETA, Sanja
	Photo 027
	HADROVIC ZEKIC, Blazenka; GRGURIC, Matija & CRNJAC MILIC, Dominika
	Photo 028
	HAK, Mario; PISMIS, Vjekoslav & SPEHAR, Lada
	Photo 029
	IVANKOVIC, Darija
	Photo 030
	JOSIC, Hrvoje
	Photo 031
	JUSIC, IVICA
	Photo 032
	KANTAR, Sandra & SVRZNJAK, Kristina
	Photo 033
	KERMC, Ino; NJAVRO, Filip; RELIC, Danko; MRAK, Maksimilijan; IVKOVIC, Jakov & VUKOJA, Ivan
	Photo 034
	KNEZEVIC, Matea; LETINIC, Svjetlana & ZUPAN, Mario
	Photo 035
	KOJIC, Nebojsa; ERGOVIC RAVANCIC, Maja & BAJT MANCE, Ivana
	Photo 036
	KOKOLEK, Natalija & JAKOVIC, Bozidar
	Photo 037
	LINK ,Bojana
	Photo 038
	LONCARIC, Ante; ALADIC, Krunoslav; JOZINOVIC, Antun; BABIC, Jurislav; JASIC, Midhat; JUKAN, Ajla & SUBARIC, Drago
	Photo 039
	MARCETIC, Helena; SKRABAL, Svjetlana; ERGOVIC RAVANCIC, Maja & OBRADOVIC, Valentina
	Photo 040
	MARIC IVANOVIC, Renata & MLAĐENOVIC, Jasmina
	Photo 041
	MARINAC, Antun; VULIC, Zrinka & URSIC, Daliborka
	Photo 042
	MARINCLIN, Antonija
	Photo 043
	MARTINCIC, Marina; STILIN, Anita & TOMLJENOVIC, Ljerka
	Photo 044
	MECEV, Dijana & SULJAK, Marin
	Photo 045
	MESIC, Josip; OBRADOVIC, Valentina; MILICEVIC, Borislav; SVITLICA, Brankica; SOLDO, Tomislav & DEMO, Robert
	Photo 046
	MEZAK MATIJEVIC, Mirela & CAUSEVIC, Mirza
	Photo 047
	MILANOVIC GLAVAN, Ljubica; DZAJO, Tina & MIHELJA ZAJA, Maja
	Photo 048
	MILETIC, Marko
	Photo 049
	MILICEVIC, Borislav; MESIC, Josip; LUKIC, Igor; SVITLICA, Brankica; JOZINOVIC, Antun & SUBARIC, Domagoj
	Photo 050
	MINDUM, Anita; PENAVA, Ariana & FLANJAK, Ivana
	Photo 051
	MISKULIN, Ivan
	Photo 052
	MLADINEO, Luka
	Photo 053
	MOSLAVAC, Tihomir; SARAVANJA, Martina; JOKIC, Stela; SUBARIC, Drago & JAKOBOVIC, Mario
	Photo 054
	MRGAN, Ana & ARIANA, Penava
	Photo 055
	OBRADOVIC, Valentina; ERGOVIC RAVANCIC, Maja; SKRABAL, Svjetlana; MARCETIC, Helena; DOMIC, Tajana & PENAVA, Ariana
	Photo 056
	OZURA, Marko; GRGINCIC, Ivan; ZABORSKI, Miroslav & RESANOVIC, Daniel
	Photo 057
	PEPUR, Petar & MIHANOVIC, Ante
	Photo 058
	PILJEK, Petar & KOTARSKI, Denis
	Photo 059
	PISKER, Barbara
	Photo 060
	PUPAVAC, Drago; LOVRIC, Ivana & DRASKOVIC, Mimo
	Photo 061
	RADMAN-FUNARIC, Mirjana
	Photo 062
	RAUKER KOCH, Marina; TOMLJENOVIC, Ljerka & BRUSIC, Antonio
	Photo 063
	RUSAC, Silvia; STAMBUK, Ana & VLASIC ILJKIC, Martina
	Photo 064
	SAMAL, Martina & VITEZ PANDZIC, Marijeta
	Photo 065
	SARIC, Edib
	Photo 066
	SKRABAL, Svjetlana; ERGOVIC RAVANCIC, Maja; OBRADOVIC, Valentina; MARCETIC, Helena & GRCIC, Marko
	Photo 067
	SOSTAR, Marko
	Photo 068
	STAVLIC, Katarina
	Photo 069
	STAZIC, Monika & STAVLIC, Katarina
	Photo 070
	STEFANAC, Karolina; JELEC-RAGUZ, Mirjana & HRGOVIC, Nikola
	Photo 071
	STIPANOVIC, Christian; RUDAN, Elena & ZUBOVIC, Vedran
	Photo 072
	STOJANOVIC, Slobodan
	Photo 073
	TANOVIC, Martina; JUKIC, Marko; LUKINAC CACIC, Jasmina; MILICEVIC, Dijana & AVDIC Gordan
	Photo 074
	VRETENAR COBOVIC, Maja ; COBOVIC, Mirko & GVOZDANOVIC, Mirjam
	Photo 075
	VUKOJA, Ana; VUKOJA, Ivan; VUJNOVIC, Matea; ANDRLIC, Berislav; MISKULIN, Ivan & GLAVIC, Zeljko
	Photo 076
	ZRINSCAK, Stanko; OBRADOVIC, Valentina & ĐOGAS, Katarina
	Photo 077
	Author_Index_Pozega 2020
	Photo 078
	Subject_Index_Pozega 2020
	Photo Index 2020

