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Апстракт  

Тропот од моркови кој се добива како нуспроизвод при производството на сок 

од моркови, а се третира како отпад, содржи висока концентрација на биоактивни 

компоненти и се смета за функционална суровина. Овој докторски проект имаше за цел 

утврдување на физичките и текстурните карактеристики на мафини збогатени со троп 

од моркови. 

Произведени се три вида мафини: контролни мафини (100% пченично брашно) 

и мафини во кои пченичното брашно е заменето со 40% и 80% брашно од троп од 

моркови (40%ТМ; 80%ТМ). Испитани се ефектите од инкорпорирањето на тропот од 

моркови на произведените мафини во однос на висината, волуменот, специфичниот 

волумен (со помош на Volscan Profiler), бојата на површина, боја на средината (со 

помош на Chroma Meter CR-400 колориметар), цврстината, еластичноста, џвакливоста, 
кохезивноста и отпорностa (со помош на TA.XT Plus).  

Добиените резултати од истражувањето се претставени, анализирани и 

статистички обработени со помош на компјутерската програмата Microsoft Exel и 

статистичкиот пакет XLSTAT 2019,  вклучувајќи анализа на варијанса (ANOVA) и 

Fisher-ов LSD-тест за најмалку значајни разлики со фактор на значење од 95%. 

Замената со брашно од троп од моркови (40%; 80%) во формулацијата за мафини 

доведе до појава на потемна боја на површината и средината на мафините, 
истовремено статистички значајно (p<0,05) намалувајќи го волуменот, специфичниот 

волумен, цврстината и џвакливоста на мафините. Мафините со 80%ТМ се помалку 

еластични, кохезивни и отпорни од контролните мафини и од мафините со 40%ТМ што 

укажува на подобар квалитет на контролните мафини и мафините со 40%ТМ од 

мафините со 80%ТМ. 

Употребата на тропот од моркови во производството на производите од брашно 

како што се мафините претставува нова можност за добивање на производи со 

додадена вредност и ќе помогне во ефикасното искористување на овој вид на отпад. 

 

Клучни зборови: мафини, троп, моркови, физичко-текстурни, карактеристики 
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1. Вовед  

Брзиот раст на населението и зголемувањето на обемот на производството во 

прехранбената индустрија доведуваат до значително зголемување на отпадот од 

производството и преработката на храна, а неговото неправилно отстранување 
претставува сериозна закана за животната средина, за здравјето на луѓето и доведува 
до создавање на значителни трошоци (Лиу и сор. - Liu et al,. 2023; Мохамед и сор. - 

Mohamed et al., 2023). Поради тоа Европската унија (ЕУ) во Акциониот план за 

кружната економија за намалување на отпадот од храна има стратешки пристап 

заснован на намалување, повторна употреба, обновување и рециклирање на 
материјалите и енергијата (Фаустино и сор. - Faustino, et al. 2019). Во Агендата 2030 за 
одржливи развојни цели, целта 12 се однесува на одржливата потрошувачка и 

производство на храна (Култис и Моцковска-Вирвис - Kultys & Moczkowska-Wyrwisz, 

2022).  

При преработката на зеленчукот како голем проблем се јавува отстранувањето 

на отпадот, односно секундарните нуспроизводите кои сочинуваат 10 до 35% од 

тежината на преработената суровина (Ковалски и Гумул - Kowalski & Gumul, 2024). 

Овие секундарните производи се карактеризираат со висока содржина на биактивни 

соединенија и диететски влакна (Култис и Моцковска-Вирвис - Kultys & Moczkowska-

Wyrwisz, 2022) и нивното ефикасното искористување како потенцијални суровини за 
збогатување на пекарските производи претставува еден од начините за зголемување на 
одржливоста на храната и е во согласност со целта за обезбедување на одржливи 

модели на потрошувачка и производство (Лау и сор. - Lau et al,. 2023). 

Морковот се издвојува како еден од глобално најконсумираните зеленчуци, а 
неговата преработка во сок дава значителни количини на троп. За да се намалат  
влијанијата врз животната средина и да се подобри ефикасноста на производството, 

инкорпорирањето на троп од моркови како состојка во различни прехранбени 

производи може да биде една остварлива стратегија за одржливост во прехранбената 

индустрија (Бамал и Дул - Bamal & Dhull, 2024).  

Во овој контекст е спроведена и оваа докторска проектна студија, која што го 

истражуваше потенцијалот на искористување на тропот од морков како замена за 
пченичното брашно при подготовката на мафини. Пченичното брашно во различни 

пропорции е заменето со брашно од троп од моркови со цел да се оцени неговото 

влијание врз физичките и текстурните карактеристики на произведените мафини. 

 

2. Преглед на литературата 

При преработката на овошјето и зеленчукот се создава значителна количина 
отпад кои понекогаш сочинуваат 10–35% од преработената суровина. Тропот кој се 

добива при индустриско производство на сокови, вино и други пијалоци претставува 
важен нуспроизвод богат со биоактивни соединенија. Сувиот троп може да биде 
вреден додаток во различни прехранбени производи (пијалоци, леб, кекси, мафини, 

бисквити итн.) (Боровска и сор.-Borowska et al., 2017).  

Морковот (Daucus carota L.) се смета за еден од најпознатите, најодгледуваните  
и најкористените коренести зеленчуци од фамилијата Apiaceae. Морковот е 
класифициран на седмото место по неговиот придонес во исхраната и на десеттото 

место во однос на хранлива вредност меѓу 38 други зеленчуци (Маразан и сор.-Mărăzan 

et al. 2021).  

Морковите се познати како витаминизирана храна богата со каротиноиди, 

флавоноиди, полиацетилени, витамини, минерали, шеќери и диететски влакна. Коренот 
на морковот содржи 15-16 mg протеини, 65-80 mg шеќер, 0,2-0,3 mg јод, 0,2-0,4 mg 

калиум, магнезиум, фосфор и железо, како и 80-100 mg аскорбинска киселина, 90- 120 
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mg провитамин, 0,8-1 mg тиамин и 0,6-1 mg токоферол (Наматова и Мерганов-

Nematova & Merganov, 2023). Портокаловите сорти се најчесто култивирани во светот, 
но се одгледуваат и црвени, црни, виолетови, жолти и бели моркови. Бојата на 
морковот во повеќето случаи ги дефинира видовите и количеството на каротиноиди. 

Коренот на морковот со портокалова боја поседува голема количина на алфа и бета 
каротин и е богат извор на провитамин А, црвениот морков содржи голема количина 
на ликопен, а жолтиот корен содржи голема количина на лутеин. Поради високата 

содржина на биолошки активни соединенија, тие се важни за зајакнување на здравјето 

на луѓето (Ергун и Суслуоглу-Ergun & Süslüoğlu, 2018; Сингх и сор. - Singh et al., 2021; 

Туртутика и Бахрим-Turturică & Bahrim, 2021).  

Морковите најчесто се консумираат свежи, варени или суви во супи, чорби, 

готови оброци, а индустриски се преработуваат во чипс, бонбони, прав, конзервирани   

производи  и сок (Маразан и сор.- Mărăzan et al. 2021; Мотегаонкар и сор. - 

Motegaonkar et al., 2024). При производството на сок од моркови 30% до 50% од 

морковите се издвојуваат како троп, кој најчесто се користи како добиточна храна, 
ѓубриво или останува неискористен и се третира како отпад. Тропот од моркови 

содржи значителни количини на диететски влакна, полифеноли и каротини, особено β-

каротин, а исто така, обезбедува минерали (калиум, калциум, магнезиум, железо, цинк, 

манган) и витамини (К, витамин C, витамини од групата B, витамин Е). Научно е 
докажано дека овие хранливи материи имаат позитивно влијание врз здравјето на 
потрошувачите (Стаматовска и сор. -Stamatovska et al., 2024). 

Поради високата содржина на вода (околу 70%), свежиот троп од моркови е 
подложен на брзо зголемување на микробната контаминација што може да предизвика 
еколошки проблеми. Сушењето е еден од главните методи за спречување на овој 
процес. Конвективното сушење е најчесто користениот метод. Други методи кои 

поретко се користат, главно поради поголемите трошоци се лиофилизацијата и 

сушењето во микробранова печка. Отстранувањето на значителната количина на вода 

од тропот ја намалува неговата маса за неколку пати, намалувајќи ги трошоците за 
транспорт и складирање (Боровска и сор. -Borowska et al., 2017), а исто така го 

зголемува рокот на траење и можноста за неговото понатамошно искористување. 
Сувиот троп од моркови потоа се меле во вид на брашно или прав, кои понатаму може 
да се употребат како функционални состојки за збогатување на различни пекарско-

кондиторски производи (Бајрактари и сор. - Bajraktari et al., 2024). 

Спроведени се голем број на студии за да се испита потенцијалот за примена на 
тропот од моркови во производството на леб (Хрушчеко и сор. - Hryshchenko et al., 

2019; Камалива и сор.- Kamaliya et al., 2020; Зиобло и сор. - Ziobro et al., 2022; Бегум и 

сор. - Begum et al. 2023), кекси (Аглаве и Бобаде-Aglawe & Bobade, 2018; Каусар и сор.-

Kausar et al., 2018; Егзунг и сор. - Ezung et al., 2022), бисквити (Катана и сор. - Catană et 

al., 2022; Пријанк и Шукла - Priyanka & Shukla, 2022).), колачиња (Семвал и сор. - 

Semwal et al. 2015; Бенивал и сор. - Beniwal et al., 2022), крекери (Салари и сор. - Salari 

et al. 2024), тестенини (Мишра и Бхат-Mishra & Bhatt, 2018; Чепкосгеи и Орина-
Chepkosgei & Orina, 2021; Култис и Моцковска-Вирвис -Kultys & Moczkowska-

Wyrwisz, 2022) итн. Сепак, помалку истражувања се спроведени во однос на 
инкорпорирање на троп од моркови во мафини. Научните истражувања за 
реформулација на мафините со цел подобрување на нивниот квалитет вклучуваат 
употреба на троп од малина и брусница (Милднер- Шкудларз и сор. - Mildner-Szkudlarz  

et al. 2016), од кимчи (Хео и сор. - Heo et al., 2019), од грозје (Милднер- Шкудларз и 

сор. - Mildner-Szkudlarz et al., 2015; Ортега-Херас и сор. - Ortega-Heras et al., 2019; 

Балдан и сор. - Baldán et al., 2021; Троило и сор. - Troilo et al., 2022), од јаболко (Јунг и 
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сор. - Jung et al., 2015; Јунас и сор. -Younas et al.,2015; Муресан и сор.- Mureșan et al. 

2024), од калинка (Кумар и Калил-Kumar & Khaleel, 2023).  

Мафините се популарни, широко консумирани производи на база на брашно 

(Бас-Беллвер и сор. - Bas-Bellver et al., 2024), кои вообичаено се подготвуваат од 

пченично брашно, масти, шеќер, јајца, млеко, сол и прашок за пециво (Бамал и Дул - 

Bamal & Dhull, 2024). Тие се  посакувана и преферирана опција за консумирање поради 

нивниот пријатен вкус и достапноста на пазарот. Меѓутоа, ако се оцени нивниот 

нутритивен профил, тие спаѓаат во црвената зона на системот за означување на храната 
(Михајлова и сор. - Mihaylova et al. 2023).  

Врз основа на горенаведените информации, сметавме дека употребата на тропот 
од моркови претставува добра опција за преформулирањето на составот на мафините 
во смисла на подобрување на нивниот квалитет и обезбедување на одржливо решение 
за управување со отпадот. 

 

3. Материјали и методи  

Експерименталниот дел од овој докторски проект е изведен во лабораториите на 
,,Прехранбено-технолошкиот факултет“ при Универзитетот ,,Јосип Ј. Штросмајер“ во 

Осиек, Р. Хрватска. Предмет на испитување се три вида на мафини: основни контролни 

мафини (0% брашно од троп од моркови) и мафини во кои е направена делумна замена 
на пченичното брашно со брашно од троп од моркови  (40% и 80% брашно од троп од 

моркови). 

 

3.1. Материјали 

За производство на мафините се употребени следниве суровини: бело пченично 

брашно Т-500 (Чаковечки млинови, Чаковец, Хрватска), шеќер (Агроголд, Заграб, 

Хрватска), маргарин Дијамант (Дијамант, Зрењанин, Србија), јајца (Жито, Осиек 

Хрватска), масло за јадење (Звјезда, Заграб, Хрватска), млеко (Збрегов, Вараждин, 

Хрватска), прашок за пециво (Подравка, Копривница, Хрватска) и брашно од троп од 

моркови. Сите суровини се купени од локална продавница во Осиек, Р. Хрватска, со 

исклучок на брaшното од троп од моркови, кое е лабораториски произведено и 

набавено од Р. Бугарија.   

 

3.2. Методи 

 

3.2.1. Производство на мафини 

Мафините се подготвени според формулацијата и производната постапка 
опишана од Бајрактари и сор. - Bajraktari et al. (2024), со прилагодувања во однос на 

процентниот удел на замена на пченичноо брашно со брашно од троп од моркови (0%, 

40% и 80% брашно од троп од моркови). 

 

3.2.2. Анализа на подготвените мафини 

Подготвените мафини се анализирани во однос на:   

• Висината, волуменот и специфичниот волумен - одредени со помош на Volscan 

Profiler (Stable Micro Systems, UK). 

• Бојата на површината и бојата на пресекот - одредени во системот CIE L*a*b* 

со помош на Chroma Meter CR-400 колориметар (Konica Minolta, Јапонија). 

• Текстурните карактеристики (цврстина, еластичност, џвакливост, кохезивност и 

отпорност) - одредени со помош на инструментот за анализа на текстура TA.XT 

Plus (Stable Micro Systems, UK). 
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3.2.3. Статистичка обработка 

Добиените резултати од истражувањето се претставени, анализирани и 

статистички обработени со помош на компјутерската програмата Microsoft Exel и 

статистичкиот пакет XLSTAT 2019. Статистичката обработка вклучува анализа на 
варијанса (ANOVA) и Fisher-ов LSD-тест за најмалку заначајни разлики (Fisher`s Least 

Significant Difference test) со фактор на значење од 95% (p<0,05).  

  

4. Резултати и дискусија  
Во лабораториски услови произведени се три вида на мафини: основни 

контролни мафини (0% брашно од троп од моркови) и мафини во кои е направена 
делумна замена на пченичното брашно со брашно од троп од моркови  (40% и 80% 

брашно од троп од моркови). Добиените резултати од спроведените анализи на 
мафините со различен удел на брашно од троп од моркови и утврдената статистичка 
значајност се прикажани графички и табеларно. 

Резултатите добиени за волуменот, специфичниот волумен и висината на 
произведените мафини се прикажани на графикон бр. 1, графикон бр.2 и графикот бр. 

3, соодветно. Прикажаните вредности се средна вредност од 3 измерени вредности ± 

стандардната девијација (SD). Вредностите со различни букви статистички значајно се 
разликуваат (p<0,05) ANOVA, Fisher’s LSD. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Графикон бр.1: Волумен на подготвените мафини со различен удел на брашно од троп 

од морков. 

 

 

 

 

 

 

 

Графикон бр.2: Специфичен волумен на подготвените мафини со различен удел на 

брашно од троп од морков. 
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Графикон бр.3: Висина на подготвените мафини со различен удел на брашно од троп 

од морков. 

Од прикажаните резултати може да се констатира дека мафините во кои не е 
направена замена со троп од моркови (0% ТМ) се одликуваат со поголем волумен 

(120,21 ± 1,50 cm3) и поголем специфичен волумен (2,46 ± 0,05 cm3). Зголемувањето на 
уделот на брашно од троп од моркови  (40%; 80%) доведува до статистички значајно 

(p<0,05) намалување на волуменот (104,06 ± 2,04 cm3; 84,96 ± 0,57 cm3, соодветно) и 

специфичниот волумен (2,13 ± 0,09 cm3; 1,75 ± 0,03 cm3, соодветно). Во однос на 
висината не постојат статистички значајни разлики (p>0,05) помеѓу мафините во кои 

не е направена замена со троп од моркови (66,20 ± 0,14 mm) и мафините во кои е 
направена замената (68,50 ± 1,27 mm; 68,60 ± 0,28 mm). 

Се покажало дека намалувањето на волуменот на мафини може да се препише 
на повисоката содржина на диететски влакна во брашна како што се брашното од троп 

од грозје, брашното од троп од моркови, брашното од троп од портокал, брашното од 

троп од јаболко. Објавено е дека додавањето на суровини богати со диететски влакна 
предизвикува намалување на волуменот на мафините (Олавуји  и Ли- Olawuyi & Lee, 

2019).   

Бојата е еден од најважните атрибути кои директно влијаат на изборот на 
потрошувачите за било кој прехранбен производ. Добиените резултати за бојата на 
површината и боја на средината на подготвените мафини која е определена со помош 

на CIE L* a* b* моделот се претставени во табела бр. 1, при што L* го претставува 
степенот на темнина или светлина (L* = 100 означува бело, а L*  = 0 означува црно). 

Параметарот a* ја означува обоеност помеѓу црвената боја (+а*) и зелената боја (-а*), а 
параметарот b* ја означува обоеност помеѓу жолтата боја (+b*) и сината боја (-b*) 

(Бамал и Дул -Bamal & Dhull, 2024). 

Од прикажаните резултати може да се констатира дека добиените вредности за 

L* за бојата на површината (56,32±4,48; 35,85±1,46; 35,44±2,28) и бојата на средината 

(82,31±0,58; 57,56±6,85; 41,46±4,96), добиените вредности за a* за бојата на 

површината (17,80±0,76; 14,60±0,49; 13,46±0,93) и  добиените вредностити за b*  за 

бојата на површината (38,74±2,75; 9,46±1,13; 5,63±0,79) и бојата на средината 

(24,74±0,13; 13,04±1,15;12,68±1,38) се намалуваат со зголемување на уделот на брашно 

од троп од моркови (0% ТМ; 40% ТМ, 80%ТМ). Исклучок се добиените вредности за 

a* за бојата на средината кои се зголемуваат (0,92±0,11; 12,12±4,90; 16,66±1,7) со 

зголемување на уделот на брашно од троп од моркови (0% ТМ; 40% ТМ, 80%ТМ). 

Вредности за параметарите a* и b* се позитивни за сите видови на мафини (0% ТМ; 

40% ТМ, 80%ТМ), па затоа имаат тенденција кон црвено и жолто (Отеро-Гузман и сор. 

- Otero-Guzmán et al., 2020).  
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 • Прикажаните вредности се средна вредност од 4 измерени вредности ± стандардната девијација (SD); 

Вредностите во иста колона со различни експоненти статистички значајно се разликуваат (p<0,05) 

ANOVA, Fisher’s LSD. 

Табела 1: Боја на површината и боја на средината на подготвените мафини 

 

Статистичката обработка на податоците покажа дека помеѓу збогатените 

мафини (40%; 80%) и контролните мафини (0% ТМ) постојат статистички значајни 

разлики  (p<0,05) во однос на бојата на површината (L* a* b*) и бојата на средината (L* 

b*). Единствено, мафините со 40% брашно од троп од моркови (40%ТМ) не се 

разликуваат статистички значајно (p>0,05) од контролните во однос на застапеноста на 

црвената боја (a*). 

Добиените вредности укажуваат на потемна боја на површината и потемна боја 
на средината на мафините збогатени со брашно од троп од моркови во споредба со 

мафините подготвени само со пченично брашно, односно дека со зголемување на 
содржината на брашното од троп од моркови мафините добиваат потемна боја. Олавуји  

и Ли- Olawuyi & Lee (2019) дошле до истата констатација при своите истражувања кога 
анализирале оризови мафини збогатени со топ од морови.  

Според Бамал и Дул -Bamal & Dhull (2024) промената на бојата што се јавува 
при процесот на печење на мафините е резултат на одвивање на Maillard-овата 
реакција (реакција помеѓу редуцирачките шеќери и аминокиселините) и реакцијата на 
карамелизација, која претставува директна деградација на шеќерите. Дополнително, ꞵ- 

каротинот присутен во тропот од моркови доведува до потемнување на мафините. 
Во пекарската индустрија  текстурата е еден од атрибутите кои го одредуваат 

прифаќањето или отфрлањето на производите од страна на потрошувачите. Секое 
значително отстапување од прифатливиот текстурен опсег на производот се смета за 
пад на квалитетот на производот (Јунас и сор. -Younas et al.,2015). Текстурните 
карактеристики на произведените мафините се прикажани на графикон бр. 4. 

Прикажаните вредности се средна вредност од 4 измерени вредности ± стандардната 
девијација (SD). Вредностите со различни букви статистички значајно се разликуваат 
(p<0,05) ANOVA, Fisher’s LSD. 

Од графикон бр. 4(а) може да се види дека цврстината (41,80±2,29 N; 36,20±3,34 

N) и џвакливоста (15,20±1,07 N; 9,70±1,08 N) на мафините со брашно од троп од 

моркови (40% ТМ; 80% ТМ) е статистички значајно помала (p<0,05) во споредба со 

контролните мафини 0% ТМ (51,30±6,73 N; 19,10±0,85 N). Оттука може да се 
констатира дека зголемувањето на процентот на брашно од троп од моркови во 

формулацијата за мафини ја намалува цврстината и џвакливоста на мафините, што 

укажува на поголема трошливост и помека текстура, која може да биде последица на 

поголемата содржина на диететски влакна во брашното од троп од моркови.(Бас-
Беллвер и сор. - Bas-Bellver et al., 2024) 

Врз основа на прикажаното на графикон бр.4(б) може да се утврди дека 
еластичноста, кохезивноста и отпорноста статистички значајно (p<0,05) се намалуваат 
кога пченичното брашно ќе биде заменето со поголем процент на брашно од троп од 

моркови (80%ТМ). Добиените вредности за еластичноста, кохезивноста и отпорноста 
за мафините со 40% брашно од троп од моркови (0,804±0.008; 0,552±0,007; 

 Боја на површина на мафин Боја на средина на мафин 

Мафини L* a* b* L* a* b* 

0% МТ 56,32±4,48a 17,80±0,76a 38,74±2,75a 82,31±0,58a 0,92±0,11a 24,74±0,13a 

40% МТ 35,85±1,46b 14,60±0,49b 9,46±1,13b 57,56±6,85b 12,12±4,90a 13,04±1,15b 

80% МТ 35,44±2,28b 13,46±0,93b 5,63±0,79c 41,46±4,96c 16,66±1,72b 12,68±1,38 b 
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0,209±0,002) не се разликуваат од оние добиени за контролните мафини (0,829±0,007;  

0,552±0,007; 0,209±0,002), додека за мафините со 80% на брашно од троп од моркови 

добиените вредности се пониски (0,555±0,026; 0,343±0,003; 0,116±0,001). Според Санз 
и сор. - Sanz et al. (2009) намалувањето на еластичноста е поврзано со намалување на 
бројот на воздушни меури во мафините и присуство на погуста матрица. Поради 

повисоките вредности за еластичност, контролните мафини (0%ТМ) и мафините со 

40% брашно од троп од моркови (40%ТМ) може да се сметаат за свежи и аерирани 

висококвалитетни мафини (Отеро-Гузман и сор. - Otero-Guzmán et al., 2020).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Графикон бр.4: Текстурни карактеристики на подготвените мафини со различен удел 

на брашно од троп од моркови, (а) Цврстина и џвакливост, (б) Еластичност, 

кохезивност и отпорност. 

Еластичноста е важна квалитетна карактеристика на мафините што укажува на 

способноста на примерокот да ја врати својата висина во времето што поминува пред 

крајот на првата компресија и почетокот на втората. Отпорноста ја отсликува 
способноста на производот да се врати во првобитната состојба по деформацијата и 

намалувањето на отпорноста при инкорпорирањето на 80% брашно на троп од моркови 

може да се должи на погустата матрица на производот (Џаухара и сор. - Jauharah et al. 

2014). Кохезивноста ја мери сензорната ронливост и перцепциите поврзани со 

густината на мафините, како и сила потребна за џвакање на парчето храна (Санз и сор. 

- Sanz et al. 2009). Мафините со 80% брашно од троп од моркови се помалку кохезивни 

од контролните мафини и од мафините со 40% брашно од троп од моркови, што 

покажува дека контролните мафини и мафините со 40% брашно од троп од моркови се 
поквалитетни од мафините со 80% брашно од троп од моркови (Џаухара и сор. - 

Jauharah et al. 2014). 

 

5. Заклучок  
Искористувањето на троп од моркови како суровина за производство на 

збогатени мафини може да помогне во минимизирање на отпадот, намалување на 
штетните влијанија врз животната средина, зголемување на одржливото искористување 
на нуспроизводите и зголемување на индустрискиот профит. 

Овој докторски проект ги истражуваше ефектите од додавањето на троп од 

моркови врз физичките и текстурните карактеристики на мафини. Варијацијата на 

процентот на замена на пченичното брашно со брашното од троп од моркови (40% и 

(а) (б) 
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80%) доведе до појава на потемна боја на површината и средината на мафините и го 

намали волуменот, специфичниот волумен, цврстината и џвакливоста на мафините. 
Замената со 40% брашно од троп од моркови во формулацијата на мафини не 
предизвика промени во однос на еластичноста, кохезивноста и отпорноста споредбено 

со контролните мафини (0%ТМ). Севкупно, може да се заклучи дека постои 

потенцијал за формулација на мафини со 40% на брашно од троп од моркови.  

Идните истражувања ќе се насочат кон утврдување на нутритивните 

карактеристики и енергетската вредност на мафини збогатени со различен процент на 
троп од моркови.  
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