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SAZETAK

Zele bombone su cenjena hrana medu potro§a¢ima, posebno decom. Njihovo obogaéivanje
funkcionalnim sastojcima moze pokazati interesantan uticaj na ljudsko zdravlje. Cilj ovog
istrazivanja je bio definisanje strukturnih i hemijskih karakteristika, posebno koli¢ine polifenola,
bombona od jabuke pripremljenih sa razli¢itim procentima (2, 4, i 6%) praha nusproizvoda grozda
(Muskat, Sardone, Barbera i Crni pino), kakao ljuske (CBS), srebrnaste folije ljuske kafe i urme
sa Kanarskih ostrva, i evaluacija celokupne prihvatljivosti ovih proizvoda od strane potroSaca.
Obogacivanje je ostvareno zamenom odgovarajucih procenata pirea od jabuke prahom otpadaka.
Zele bombone sa otpacima urme sa Kanarskih ostrva i Black pinot su pokazale najvise koli¢ine
polifenolnih jedinjenja (6.18 1 4.54 mg GAE/g DW, redom) 1 najviSe antioksidativne kapacitete
(24.04 126.54 umol TE/g DW), dok su bombone sa srebrnastom folijom ljuske kafe imale najnize
vrednosti. Generalno, kori§¢enje praha otpadaka pri proizvodnji bombona povecava tvrdocu,
sadrzaj polifenola i vlakana, kao i antioksidativni kapacitet. Senzorna analiza je pokazala da
bombone sa prahom srebrnaste folije ljuske kafe sa 6% zamene imaju najmanju dopadljivost.
Medutim, nisu zabeleZene znacajne razlike izmedu kontrole 1 bombona sa 2 1 4% zamene za sve

otpatke.
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