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Opis refenja:

Integrisani instrumentalno-matemati¢ki postupak ocene kvaliteta hleba dobijenog probnim pefenjem
obuhvata jednostavno dobijanje zapremine na bazi matematicke obrade rezultata merenja osnovnih
dimenzija hleba, a svojstva hleba koja se inate dobijaju senzornom ocenom sveobuhvatno karakteride
na bazi niza instrumentalnih merenja: merenja boje kore i sredine u L*a*b* sistemu, merenja
teksturnih  svojstava ukljuéujuéi tvrdoéu, elastitnost, kohezivnost, adhezivnost i gumoznost
primenom TPA analize i karakterizaciju strukture pora primenom digitalne analize slike. Na ovaj
nadin je omoguéena potpuna karakterizacija svojstava hleba i otklonjene su moguénosti subjektivne

greske.

Primena tehni¢kog reSenja
Ovo tehnitko reSenje se primenjuje za potrebe probnih pefenja u pilot postrojenju Tehnolokog
fakulteta u Zvorniku za istraZivanja i obuku studenata od $kolske 2013/2014 godine.

Napomene:
Ovo tehnitko refenje je nastalo u saradnji sa Nau¢nim institutom za prehrambene tehnologije u |
Novom Sadu, u okviru projekta TR31007.

Odgovorno lice za tehnifko reSenje:
Jasna Mastilovié, Nauéni institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu

Odgovorno lice korisnika tehnitkog resenja: Se ”‘-}.}
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Univerzitet u Novom Sadu

Nauéni institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
Broj: 1-01-2/12-3/7-3

Dana: 26. 12. 2014. god.

Novi Sad

Izvod iz zapisnika sa Xl redovne sednice Nauénog veca Nauénog instituta za
prehrambene tehnologije u Novom Sadu (u daljem tekstu Institut), koja je odrzana 26.
decembra 2014. godine, u sali za sednice, na lll spratu, u ulici Bulevar cara Lazara br. 1

4 Novom Sadu sa pocetkom u 8 casova.

nepotrebno izostavljeno

Ad VI

Nauéno veée Instituta jednoglasno donosi

ODLUKU

Nauéno veée Naucnog instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
imenuje dr Radoslava Grujica, redovnog profesora Univerziteta u Istocnom
Sarajevu, Tehnoloski fakultet, Zvornik i dr Biljanu Pajin, redovnog profesora
Tehnolo&kogi fakulteta Univerziteta u Novom Sadu za recenzente tehnickog
reSenja pod nazivom: _Standardizovani postupak probnog pecenja i
instrumentalne ocene parametara pecivosti®, autora: Jasne Mastilovi¢, Aleksandre
Torbice, Zarka KevreSana, Milice Poji¢, Dragana Zivanceva, Miroslav Hadnadeva,
Tamare Dapcevic Hadnadev, Elizabet Jani¢ Hajnal, Jelene Tomié, Sladane Rakite,
Milana Vukica.
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Na osnovu odluke Naucnog veda Naucnog instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
imenovana sam za recenzenta Tehnickog reSenja: , Objektivizirana metoda probnog pecenja“, autora
Jasna Mastilovi¢, Aleksandra Torbica, Zarko Kevre$an, Milica Poji¢, Dragan Zivancev, Miroslav
Hadnadev, Tamara Dapcevi¢ Hadnadev, Elizabet Jani¢ Hajnal, Jelena Tomi¢, Sladana Rakita, Milan
Vuki¢. Na bazi obavljenog uvida i sagledavanja ispunjenosti kriterijuma u dostavljeno tehnicko
reSenje izvriena je

Recenzija

TEHNICKOG RESENJA
Standardizovani postupak probnog pecenja

i instrumentalne ocene parametara pecivosti

Tehnicko reSenje kojim je opisan i detaljno preciziran potpuno standardizovan postupak probnog
pecenja resava problem nemogucnosti poredenja kvaliteta hleba dobijenog probnim pecéenjem uz
primenu postupaka probnog pelenja koje po pravilu uklju€uju subjektivhu procenu realizatora
probnog peéenja. Upravo zbog ove Einjenice uglavhom je mogucée samo diferencijalno poredenje
kvaliteta hleba dobijenog u istom eksperimentu, istoj laboratoriji i sprovedenog od strane istog
izvrdioca. S druge strane, dosadasnji brojni poku3aji da se postupak probnog pecenja objektivizira po
pravilu su rezultirali loSijim rezultatima u slu€aju ispitivanja matriksa za koje su objektivizirani
parametri odabranog tehnoloskog postupka bili dalje od optimalnih.

Ovi nedostaci su kod razvijenog objektiviziranog postupka probnog pecenja prevazideni tako $to je
na bazi brojnih eksperimenata odabrana kombinacija dimenzija i oblika kalupa u kom se vrdi
fermentacija i pefenje, konzistencije testa, mase testa i trajanja zavrine fermentacije i pecenja koja
rezultira maksimalnim vrednostima korelacije sa pokazateljima tehnoloSkog kvaliteta ispitivanog
brasna sto ukazuje na to da bez obzira na nivo kvaliteta brasna je omoguceno ostvarivanje najboljih
mogucih efekata probnog pecenja. Pri tome svi parametri procesa probnog pecenja su ekzaktno
definisani ¢cime je eliminisan uticaj subjektivnog faktora.

U tehnitkom reSenju je nadlje definisan integrisani instrumentalno-matematicki postupak
odredivanja parametara pecivosti koji predstavlja sistemati¢an prilaz primeni instrumentalnih i
matematickih metoda za kompletnu ocenu svojstava hleba dobijenog probnim pecenjem:

1. lzvedena je matematitka interpretacija oblika hleba koja omoguduje izracunavanje
zapremine hleba na bazi jednostavnih merenja dimenzija hleba

2. Preciziran je nadin merenja boje sredine i kore hleba u L*a*b* sistemu koji uzima u obzir
ujednacenost boje '

3. Ukljuéeno je merenje teksturnih svojstava sredine hleba primenom TPA metode uz
karakterizaciju tvrdoce, elasti¢nosti, kohezivnosti, adhezivnosti i gumoznosti sredine
Definisan je nacin karakterizacije strukture sredine hleba primenom digitalne analize slike

5. Ukljuceni su i dodatni pokazatelji vezani za narastanje testa tokom feremntacije i u peci

Svi navedeni parametri prilagodeni su i precizno je opisana njihova primena za karakterizaciju hleba
dobijenog standardizovanim postupkom probnog pecenja.



Shodno navedenom smatram da tehnic¢ko resenje ,Standardizovani postupak probnog pecenja i
instrumentalne ocene parametara pecivosti“ u oblasti analitike pSeni¢nog brasna predstavlja novi
postupak primenjiv u laboratorijskim poluindustrijskim i industrijskim uslovima koji je u pogledu
objektivnosti i prilagodenosti dijapazonu variranja kvaliteta brasna kao matriksa bitno poboljSan u
odnosu na do sada primenjivane postupke te da se shodno tome moZe okarakterisati kao naucni
rezultat kategorije M84.

U Novom Sadu, januar 2015

Recenzent

R

Prof.ar Biljana Pajin



Na psnovu odluke Nauénog vijeéa Nauénog instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
imenavan sam za recenzenta Tehnitkog riefenja: Objektivizirana metoda probnog pedenja™, autora
Jasna Mastilovié, Aleksandra Torbica, Zarko Kevre$an. Milica Pojié, Dragan Zivantev, Miroshy
Hadnadev, Tamara Dapéevic Hadnadev, Elizabet Jani¢ Hajnal, Jelena Tomié, Sladana Rakira, Milan
Vokic, MNa bazi obavljenog uvida i sagledavanja ispunjenosti kriterijuma u dostavljeno  tehnicko
rieienje izvriena je

~ Recenzija

TEHNICKOG RIESENJA

Standardizovani postupak prebnog pecenja

i instrumentalne ocene parametara pecivosti

Ckzjena kvaliteta hljeba dobijenog probnim pedenjem predstavlja najmjerodavni nagin da se direktno
acijeni kvalitet sorti pdenice ili kvalitet weoraka pieniénog bragna, odnosno da se sagledaju njihova
pecivna svojsiva T svijetu se za potrebe ocjene pecivosti sortt péenice primjenjuje Sitay niz razliéitih
postupaka probnog pedenja, Primjenjeni postupci probnog petenja se s jedne strane maedusobno
razlikuju v pogledu nading izvodenja probnop petenja, a sa druge strane po pravilu ukljucuju odabi
parametara process od strane samog pekara koji realizuje probno pedenje. Najéedce so procjena
pekara odnosi na konzistenciju tijesta [ trajanje zavisne fermentacije. Stops poredenje apsolutnih
vrijeidnosti pokazatelja kvaliteta hljeba dobijenog probnim pefenjem sorti u razliditim selekcionim
cenirima nije opravdanoe ni mogude te su selekcioneri i nauéni radnici uskradeni za ovu meguénost, a
u istraZivanjima vezanim za preradu brasna poredenje rezultata dobijenib u razliditim postrojenjimay i
po prvilu uz primjenu razlifitih postupaka nije mogudée ni opravdanc.

Kod standardizovanog postupka probnog pedenja svi parametri postupka probnog pedéenja su preciznog
i jednoznaéno definisani tako da ée predlofeni postupak bez obzira na to gdje i od koga se primjenjuje
rezultirati uvek istim vrijednostima parametara kvaliteta hljeba dobijencg probnim peéenjem. Veoma
je znafajne ito je kroz brojne eksperimente definisan takav sklop parametara probneg petenja koji
omogudava da se bez obzeira na reolofka svojstva bradna primjensmn predloZens metode dobiju
rezuliati koji odslikavaju realni pecivni potencijal ispitivanog brasna.

Drugi problem koji refava tehnicke gefenje JStundardizovani postupak  probnog peéenja |
instrumentalne ocene parametara pecivosti™ jo postupak ocjenc kvaliteta hljeba dobijenog probnim
pelenjem, wasnivanom na analizl parametrara koji defliniso pecivia svojsiva pienice odnosno brasna.
MNajéeide primjenjivani parametn ecjene hijeba jesu mjcrenje apremine hljeba i senzorna ocjena kore
i sredine hljeba, Za potrebe mjerenja zapremine hljeba koristi se meteda supstitucije sithog sjemena
hljebom we neknadno mjcerenje zapreming supstilusanog sjemena Sto jo zametan i fizicki zahtevan
posan. Nadalje, da bi bila nauéno Fasnovana, senzorna ocjena zahtijeva anga®ovanje treniranog panela
Sto ju skup i dugolrajan postupak, & ocjena senzornih svojstava hljeba na bae ocjene pojedinadnih
ocienjivada je u savremenn] nauénoj lileratun neprihvatljiva 1 bex obzira na iskustvo ogjenjivada
rezullira neuporedivim rezultatima, Sve reéeno govori u prilog potrebi da se mjerenje zapremine hleba




pojednostavi, a senzorna ocjena zamijeni objektivnim instrumentalnim mjercnjima, U savremenij
nauénoj literaturi mogu se naél pojedinaéni primjeri primjens instrumentalnih metoda koje opiswju
neki od aspekata kvalileta hljeba &to je sa aspekra sveobuhvatne karakterizacije pecivnih svajstava
pienice | braéna nedovoljno.

Prikazan integrisani instrumentalno-matematiéki metod ocjene kvaliteta hijcha dobijenog probnim
pedenjemn daje jednostavan nadéin ixraunavanja zapremine na bazi matematitke chrade rezultata
mjerenja osnovnih dimenzija hijeba, a svojstva hljeba koja se inade dobijaju senzomom ocienom
sveohuhvatng karakterife na basi niza instrumentalnibh mjerenja: mjerenja boje kore 1 sredine u
L*¥a*b* sistermu, mjercnja teksturnih  svojstava okljudujuél tvedodu, elastiénost.  kahezivnost,
adhezivnost | gumoznost primjenom TPA analize i karakterizaciju strukture pora primjenom digitalne
analize slike. Na ovaj nadin je omoguéena potpuna karakierizacija svojstava hljeba i otklonjene su
moguénosti subjektivne gredke.

§ obzirom na istaknute Einjenice tehniéko rjesenje ..Standardizovani postupak probnog pelenja i
instrumentalne peene parametara pecivosti™ predstavlja novi postupak koja je  bitno poboljfan u
adnosu na sve do sada primjenjivane postupke ocjene pecivosti soiti pienice. te se mode okaraklerisuti
kao nawdni rexuliat kateporije ME&4.

L Banjoj Luei, januar 200 5
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Nauéni institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
Broj: 1-01-2/1-3/7-5

Dana: 15. 0.1. 2015. god.

Novi Sad

lzvod iz Zapisnika sa | redovne sednice Naucnog vecCa Naucnog instituta za
prehrambene tehnologije u Novom Sadu (u daljem tekstu Institut), koja je odrzana 15.
januara 2015. godine, u sali za sednice, na lll spratu, u ulici Bulevar cara Lazara br. 1 u
Novom Sadu sa po¢etkom u 8 Casova.

nepotrebno izostavljeno

Ad VI
Naucno vece Instituta javnim glasanjem jednoglasno donosi

ODLUKU

Naucéno vece Naucnog instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu usvaja
pozitivho misljenje recenzenata: dr Radoslava Grujica, redovnog profesora
Univerziteta u Istocnom Sarajevu, Tehnoloski fakultet, Zvornik i dr Biljane Pajin,

redovnog profesora Tehnoloskog fakulteta Univerziteta u Novom Sadu o
tehnickom resenju pod nazivom: ,Standardizovani postupak probnog pecenja i
instrumentalne ocene parametara pecivosti, autora: Jasne Mastilovic, Aleksandre
Torbice, Zarka Kevres$ana, Milice Poji¢, Dragana Zivanéeva, Miroslava Hadnadeva,
Tamare Dapcevi¢ Hadnadev, Elizabet Jani¢ Hajnal, Jelene Tomic, Sladane Rakite,
Milana Vukica.
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