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Апстракт  

Овошјето е вид храна која изобилува со значајни витамини, минерали, диететски 

влакна, биолошко активни материи и др. Релативно лесното одгледување на овошките 

ги прави лесно достапни на пазарот и поради одличниот нутритивен состав и ниска цена 

овошките се наоѓаат на менито на секој човек. Доколку почвата на која се одгледуваат 

овошките е загадена со тешки метали или пак тие се наводнувани со загадена вода со 

тешки метали, тогаш тешките метали ќе бидат апсорбирани и од страна на плодовите 

кои најчесто се консумираат во свежа форма. Во овој труд се претставени содржината 

на вода и сува материја во свежо овошје (цреши, вишни, праски, малини, капини, 

јаболки, круши, сливи и кајсии), одгледувани во три села (Звечан, Фрашер и Полски) во 

Република Косово. За сушење на овошјето е користен конвективен метод на сушење. 

Добиените резултати се првиот чекор за определување на тешките метали во нив. 

Највисока содржина на вода (средно 88,5) и најниска содржина на сува материја (средно 

11,5%) е определена во праските. Во испитуваните сливи и капини е определено 

најниска содржина на вода (средно 81%) и соодветно највисока сува материја (средно 

19%). Поради високата содржина на вода, односно ниска содржина на сува материја, 

определувањето на тешките метали во нив ќе биде точно и прецизно дури и кога тие се 

во многу ниски концентрации.  

 

Клучни зборови: Вода, Овошје, Сува материја 

 

  



1 Вовед 

Од здравствени причини, консумирањето на различни видови овошје е неопходно 

за да се добијат различни есенцијални микронутриенти и диетални влакна. Според 

американските упатства за 2015-2020 година, овошјето и зеленчукот треба да сочинуваат 

половина од секој оброк (Ванис и Расмусен - Vannice & Rasmussen, 2014). Овошјето 

заедно со зеленчукот се главните компоненти на човековата исхрана, бидејќи тие се 

извор на есенцијални микронутриенти како бакар (Cu), цинк (Zn), калциум (Ca), железо 

(Fe), магнезиум (Mg), јод (I), натриум (Na), калим (K), антиоксиданси, витамини и 

др.(Мавари и сор. - Mawari et al., 2022). 

Во светот, повеќе од 10 милиони локации кои покриваат повеќе од 20 милиони 

хектари земјиште се сметаат за загадени локации, од кои > 50% се контаминирани со 

опасни тешки метали и/или металоиди. Се проценува дека комбинираното светско 

економско влијание на загадувањето со тешки метали надминува 10 милијарди 

американски долари годишно (Кумар и сор. - Kumar et al., 2019). 

Загадувањето со тешки метали е исклучително штетно поради токсичноста што 

ја имаат врз луѓето, животните и растенијата. Тешките метали во високи концентрации 

имаат негативен ефект врз производството на храна бидејќи тие влијаат на 

метаболитичката активност на растенијата. Тешките метали имаат сериозни импликации 

за човековото здравје, достигнувајќи до ткивото преку директно голтање, дермален 

контакт, вдишување и адсорпција (Соди и сор. - Sodhi et al., 2022). 

Антропогените извори се главниот извор за загадување на животната средина. 

Индустриското празнење, автомобилите и патиштата се главни извори на загадување со 

тешки метали бидејќи честичките во емисиите содржат тешки метали како што се Cd, Pb 

и As. Исто така и нечистата канализациска вода многу често доаѓа до полињата што може 

да резултира со акумулација на тешки метали во почвата и растенијата (Ногуеира и сор. 

- Nogueira et al., 2013). Изложеноста на тешки метали најчесто доаѓа од индустријата, 

преку почвата и воздухот до водата и храната, која се консумира од страна на луѓето 

(Кришна и Мохан -Krishna & Mohan, 2016). Тешките метали како олово, кадмиум, манган 

и арсен можат да влезат во телото преку гастроинтестиналниот систем или дигестивниот 

систем додека луѓето се хранат, јадат или пијат. Најголемиот дел од овие тешки метали 

се пренесуваат од крвта во ткивата (Флореа и Бизелберг - Florea & Büsselberg, 2006). 

Во овој докторски проект е претставена содржината на вода на девет вида овошје 

(цреши, вишни, праски, малини, капини, јаболки, круши, сливи и кајсии одгледувани во 

три села во Косово (Звечан, Фрашер и Полски). Овие локации се избрани бидејќи во 

нивна близина се наоѓа Топилница од која почвата и воздухот се загадени со тешки 

метали (цинк, олово и кадмиум). Бидејќи некои од концентрациите на тешките метали 

кои се содржат во испитуваното овошје се во многу ниски концентрации, потребно е 

овошјето да биде исушено. Со сушењето при кое се определуваат сувите материи/водата 

се овозможува точно и прецизно определување на тешките метали во траги со 

инструменталните методи, атомско апсорбциона спектроскопија (ААС) или атомско 

емисиона спектроскопија (АЕС). 



2 Преглед на литературата 

2.1. Нутритивен состав на селектирани видови овошје 

Консумирањето на различни видови овошје е добро за здравјето и неопходно за 

внесување на есенцијални микронутриенти и диетални влакна.  Американските 

препораки за 2015-2020  година се овошјето и зеленчукот да сочинуваат половина од 

секој оброк (Ванис и Расмусен -Vannice & Rasmussen, 2014).  

Црешите се едно од најценетите овошја кај потрошувачите поради нивниот добар 

надворешен изглед и органолептички квалитет. Јаглехидратите се главните хемиски 

соединенија во црешите (12-17%) со диетални влакна кои претставуваат 1,3-2,1% од 

вкупните соединенија. Содржината на шеќер обично се движи од 11 до 15% во зависност 

од климатските и агро-механичките услови. Пет шеќери (гликоза, фруктоза, сорбитол, 

сахароза и малтоза) обично се наоѓаат во слатките цреши. Гликоза и фруктоза сочинуваат 

≈ 90% од вкупните овошни шеќери (Бландо и Оома - Blando & Oomah, 2019). 

Праските (Prunus armeniaca L.) се одличен извор на витамини и минерали, како 

и на каротеноиди и фенолни соединенија. Поради високата содржина на антиоксиданси 

во исхраната праските имаат значајна улога во намалувањето на срцевите ризици. Овој 

вид овошје се користи за регулирање на циркулацијата на крвта и е корисен лек при 

хроничен запек (Улах и сор. - Ullah et al., 2017). 

Малините (Rubus idaeus) се одличен извор на антиоксидантни компоненти, како 

што се полифеноли (флавоноиди со антоцијани и фенолни киселини), каротеноиди, 

витамин С и микро и макроелементи (Шукат и сор. - Shoukat et al., 2022). 

Капините (Rubus sp.) се плод со црна боја кога самиот плод е зрел со кисел до 

слатко-кисел вкус. Во исхраната се употребуваат поради нивната висока нутритивна 

вредност и придобивките за физичко и ментално здравје, што во голема мера може да се 

препише на неговата содржина на витамини, фенолни соединенија, како што се 

фенолните киселини, танини и антоцијани ( Оливеира и сор. - Oliveira et al., 2023). 

Јаболкото (Malus domestica) е едно од нај консумираното овошје во светот. 

Консумирањето на јаболка е поврзано со неговиот добар нутритивен состав. Во 

јаболката се определени минералите Ca, K, P, Fe, витамини А, В, С, Е, ниацин, како и 

основните моносахариди гликоза и фруктоза (Лара-Северино - Lara-Severino et al., 2019). 

Kрушата (Pyrus communis L.) во себе содржи значителни количества на шеќери, 

органски и аминокиселини, витамини и минерали (фосфор, железо, калиум, калциум, 

магнезиум и др) (Ли и сор. - Li et al., 2015).  

Сливите како плодови се консумираат во свежа и преработена форма. Овој вид на 

овошје е богато со витамини, минерали и фенолни соединенија кои придонесуваат за 

неговата антиоксидантна активност. Дополнително сливите се одличен извор на 

јаглехидрати, органски киселини, витамин А, витамин В, калциум, калиум, магнезиум, 

цинк, селен и диететски влакна (Синха - Sinha, 2012; Валковиак-Томчак и сор. - 

Walkowiak-Tomczak et al., 2008).  

Кајсијата е вид овошје кое може да се консумира како во свежа така и во 

преработена состојба (во форма на суво овошје, овошен сок, џем и мармалад). Кајсијата 

е богата со витамини, минерали, органски киселини, фенолни соединенија, фитохемиски 

соединенија и јаглехидрати (Карачелик - Karaçelik, 2023). 



2.2. Тешки метали во селектирани видови овошје 

На глобално ниво, човековото здравје и животната средина во моментов се 

изложени на висок ризик од храна, контаминирана со тешки метали и други сродни 

извори. Тешките метали влегуваат во синџирот на исхрана со природна контаминација 

или поради човечки активности. Тешките метали се акумулираат кај луѓето и животните 

преку ефектите на био-зголемување, со што полека предизвикуваат токсичност и 

резултираат со сериозни здравствени проблеми. Долготрајната изложеност може да 

предизвика прогресивна невролошка и мускулна дегенерација што може да резултира со 

Паркинсонова болест, мускулна дистрофија, Алцхајмерова болест и мултиплекс 

склероза (Чен и сор. - Chen et al., 2021). 

Mеталите во трагови играат и позитивна и негативна улога во здравјето на луѓето. 

Тие можат да се класифицираат како токсични (As, Cd, Pb, Hg, Ni), веројатно есенцијални 

(V) и есенцијални (Cu, Zn, Fe, Mn, Se и Co) метали. Сепак, токсичните ефекти на 

последните две класи на метали се исто така идентификувани кога внесот е претерано 

висок. Тешките метали имаат штетни ефекти врз луѓето и животните, поради нивната 

небиоразградлива природа, долгиот биолошки полуживот и потенцијалот да се 

акумулираат во различни делови од телото бидејќи постои несоодветен механизам за 

нивна елиминација од телото (Шахин и сор. -Shaheen et al., 2016). Поради значаен ризик 

за здравјето на луѓето воведени се максимални дозволени граници, кои можат да ги 

содржат прехранбените производи. Овие граници се регулирани со правните акти: 

Регулатива на Европската Комисија бр. 488/2014 од 12 мај 2014 година за изменување на 

Регулативата бр. 1881/2006 во однос на максималните нивоа на Cd во прехранбените 

производи и Регулативата на Европската Комисија  2015/1005 од 25 јуни 2015 година за 

изменување и дополнување на Регулативата бр. 1881/2006 во однос на максималните 

нивоа на Pb во одредени прехранбени производи (Commission Regulation (EU) No 

488/2014; Commission Regulation (EU) 2015/1005).  

Покрај добриот нутритивен состав јаболката имаат способност да абсорбираат и 

тешки метали. Од страна на (Имери и сор. - Imeri Resmije et al., 2019) се определени и 

споредени со референтните вредности тешки метали Pb, Cd, Cr, Ni, As, Zn, Cu и Fe во 

почва и јаболка, одгледувани во различни делови на регионот Митровица во Косово. 

Авторите утврдиле дека испитуваната почва и јаболка имаат повисоки нива на тешки 

метали во споредба со референтните вредности. Нај високи вредности во јаболката се 

определени за Cd, Cr и Ni, 0,37±0,17mg/kg; 6,88±1,63 mg/kg и 8,03±1,91mg/kg, соодветно. 

Од страна на (Русин и сор. - Rusin et al., 2021) се испитувани 12 свежи, 6 сушени 

и 6 преработени круши. Преработените круши биле во форма на 100% сок, компот, џем, 

мармалад или биле складирани како сируп или маринада. Определени се следните нивоа 

на тешки метали: во сушените круши 0,015±0,0008 mg/kg Cd и 0,036±0,0035 mg/kg Pb; 

во свежите круши: 0,004±0,0019 mg/kg и 0,008±0,0052 mg/kg соодветно за Cd и Pb и во 

процесираните круши: 0,0008±0,0004 mg/kg Cd и 0,0245±0,0213 mg/kg Pb. 

(Русин и сор. - Rusin et al., 2021) испитувале содржина на Cd и Pb во свежи, 

сушени, преработени малини и смрзнати малини. Определената содржина на Cd и Pb во 

свежите малини е 0,011±0,0065 mg/kg и 0,012±0,0115 mg/kg соодветно. Во сушени 

малини е определено 0,116±0,0056 mg/kg кадмиум и 0,111±0,0266 mg/kg олово. Кај 



преработените малини утврдено 0,009±0,0087 mg/kg Cd и 0,011±0,0049 mg/kg Pb. Во 

смрзнатите малини е утврдено 0,026±0,0232 mg/kg Cd и 0,045±0,0204 mg/kg Pb. Од 

страна на (Котула и сор. - Kotuła et al., 2022) е направена споредба на содржината на 

тешки метали во малини од две години (2020 и 2021) одгледувани при конвенционални 

и органски услови и дополнително споредени се со диворастечки малини. Од добиените 

резултати авторите заклучуваат дека значително повеќе (p ≤ 0.05) кадмиум, цинк, манган 

и ванадиум се пронајдени во плодовите на малина од органско земјоделство во споредба 

со конвенционалниот начин на одгледување. Од друга страна плодовите од 

диворастечката малина содржеле значително повеќе (p ≤ 0.05) Cd, Zn, Cu и Mn во 

споредба со листовите и плодовите од малина од конвенционално и органско 

земјоделство. 

Од страна на (Османовиќ и сор. - Osmanović et al., 2014) е направено испитување 

на тешките метали во листовите од дрвото и плодовите на сливата на повеќе локации во 

кантон/област Тузла во Босна и Херцеговина. Авторите утврдуваат дека и кај плодовите 

и во листовите на сливата во повеќето локации содржината на тешки метали ги 

надминува максималните вредности. На локалитетот “Donji Pasci” е утврдено три пати 

повисоки вредности на Cr во споредба со стандардните вредности. Содржината на Cu во 

самиот плод била помала во споредба со листовите, а содржината на Zn била над 

дозволените граници. Авторите на крајот заклучуваат дека највисоките вредности за 

тешки метали се определени на локации кои се наоѓаат во близина на индустриски 

постројки. 

Од страна на (Улах и сор. - Ullah et al., 2017) е утврдено дека концентрацијата на 

Pb и Cd во анализираните видови праски ја надминува границата на дозволени 

вредности. Во истата студија е испитувана и содржината на истите тешки метали во крв 

на луѓе пред и по консумација на праски. Утврдено е дека концентрацијата на Cd и Pb 

пред консумирање на праски била 1,86 mg/kg и 5,95 mg/kg соодветно, а после 

консумација на праските 1,88 mg/kg и 6,00 mg/kg соодветно за Pb и Cd. 

Капините се добри биоакумулатори на тешките метали. Од страна на (Влад и сор. 

- Vlad et al., 2019) е направена студија за содржината на тешки метали во областа Copşa 

Mică во Романија. Оваа област се карактеризира со силна индустриализација што самото 

по себе води до зголемени количества на тешки метали. Авторите забележуваат дека 

концентрацијата на олово во испитуваните капини го надминуваат препорачаниот праг 

до 29 пати во 71% од случаите. Во поглед на кадмиумот авторите заклучуваат дека 

вредностите се надминати до 15% во споредба со вредностите препорачани од Светската 

здравствена организација (СЗО), а дури 83% од испитуваните примероци ги надминале 

дозволените вредности до 39 пати при детектирање на содржината на Cu во капините.  

3 Материјали и методи 

3.1 Материјали 

Испитувани се цреши, вишни, праски, малини, капини, јаболки, круши, сливи и 

кајсии одгледувани во три села во Косово (Звечан, Фрашер и Полски). Овошјето е 

собирано во 2023 година при полна нутритивна зрелост и веднаш е анализирано.  



3.2 Методи 

Содржината на вода во различните видови овошје е определена преку конвективен 

начин на сушење на овошјето (Drying Oven SLN 15, Wodzisław Śląski, Poland). Времето 

за сушење е од 24-30 часа во зависност од видот на овошјето. Определувањето на водата 

се врши по формулата (3-1): 

% на вода = (а/m) ⸱100   (3-1) 

а - разлика во маса на примерокот пред и по сушење 

m - маса на свеж примерок 

За определување на сувата материја во селектираните видови овошје е користена 

формулата (3-2): 

% сува материја = 100 - % вода.  (3-2) 

 

4. Резултати и дискусија 

Различните видови овошја содржат витамини и минерали во големи количини. 

Нивното секојдневно консумирање го зајакнува човечкиот организам. Нутриционистите 

препорачуваат внесување најмалку 120 g овошје во секојдневната исхрана (Кан и сор. - 

Khan et al., 2021).  

На графикон 1 се претставени резултати за содржина на вода и сува материја во 

цреши од анализираните подрачја.  

 

Графикон 1: Вода и сува материја во цреши 

Сушењето е процес во кој се ослободува определена количина вода од производот 

или од суровината. Со сушење се зачувуваат земјоделските и прехранбените производи 

од можноста за напад од микроби и распаѓање. Од страна на (Марковиќ и сор. - Markovic 

et al., 2017) е испитувана промената на содржината на вода во цреши третирани со 

витамин С, лимонска киселина, SО2, со цел да се избере најдобриот третман за добивање 

на најдобри резултати во однос на сушењето и намалувањето на тежината на црешите. 

Свежите цреши кои се нетретирани и се користени како контрола во експериментот се 
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карактеризираат со содржина на вода  од 17,56% до 22,04%. Оваа содржина на вода е 

поголема од добиените од нас но тоа зависи пред се од климатските услови во текот на 

целата година. Највисока содржина на вода е определена во црешите одгледувани во село 

Полски (89%). Разликата помеѓу водата определена во црешите од останатите две села 

(Звечан и Фрашер) е 0,2% т.е. 87,5% и 87,7% соодветно за селата Звечан и Фрашер. 

Обратнопропорционално на водата е содржината на сува материја т.е со највисока 

содржина на сува материја се одликуваат црешите од село Звечан (12,5%) а со најниска 

црешите од село Полски (11%).  

На графикон 2 се претставени резултатите за содржината на вода и сува материја 

во вишни одгледувани во три различни села (Звечан, Фрашер и Полски) во Р. Косово. 

 

 

Графикон 2: Вода и сува материја во вишни 

 

Вишните одгледувани во село полски се одликуваат со највисока сува материја 

(16%) и најниска содржина на вода (84%). Одгледуваните вишни во село Фрашер се 

карактеризираат со 85,4% вода и 14,6% вода, а црешите одгледувани во село Звечан со 

86,3% вода и 13,7% сува материја. Од страна (Агбашло и сор. - Aghbashlo et al., 2010) се 

испитувани карактеристиките на сушење и рехидратација на вишни. Почетната 

содржина на вода која е определена од страна на авторите е 3,065±0,012 (kg вода/kg сува 

материја). Почетната содржина на вода во вишни определена од страна на (Мотавали и 

сор. - Motavali et al., 2013) е 72,98% која е релативно блиска до определената содржина 

на вода од нас. 
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Графикон 3: Вода и сува материја во праски 

Праските одгледувани во село Полски се карактеризираат со највисока содржина 

на вода (89,6%) и најниска содржина на сува материја (10,4%), а праските одгледувани 

во село Звечан се карактеризираат со 88,2% вода и 11,8% сува материја (Граф.3). Од 

страна на (Бауман и сор. - Bauman et al., 2005) во испитуваните од нив праски е 

определена содржина на вода од 88%. Оваа содржина на вода се совпаѓа со содржината 

на вода определена од наша страна. 

На графикон 4 се претставени содржината на вода и сува материја во малини 

одгледувани во три различни села (Звечан, Фрашер и Полски) на територијата на Р. 

Косово.  

 

Графикон 4: Вода и сува материја во малини 

Содржината на вода во малините одгледувани во трите различни села на 

територијата на Р. Косово е во границите од 82,8% до 86%, а содржината на сува материја 
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во границите од 14% до 17,2%. Со највисока содржина на вода и најниска содржина на 

сува материја се карактеризираат малините одгледувани во село Полски (85,8% и 14,2% 

соодветно за вода и сува материја). Од страна на (Сет и сор. - Sette et al., 2017) определена 

содржина на вода во малини од 85±3%. Овие резултати се совпаѓаат со добиените од нас 

резултати за содржина на вода. 

 

Графикон 5: Вода и сува материја во капини 

Капините одгледувани во село Звечан содржат 81,8% вода и 18,2% сува материја 

(Граф.5). Капините одгледувани во село Фрашер содржат 79,1% вода и 20,9% сува 

материја, а капините одгледувани на територијата на село Полски се одликуваат со 82,1% 

вода и 17,9% сува материја. Содржината на вода во капини кои се користени од страна 

на (Еминоглу и сор. - Eminoğlu et al., 2019) е 82,33% која е речиси идентична со 

содржината на вода добиена од наша страна. 

 

Графикон 6: Вода и сува материја во јаболки 
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Содржината на сува материја во јаболките одгледувани во три села (Звечан, 

Фришер и Полски) на територијата на Р. Косово е во граници од 10,8% до 14,2% (Граф.6). 

Највисоко ниво на сува материја имаат јаболките одгледувани во село Фрашер (14,2) а 

најниско – јаболките одгледувани во село Звечан (10,8%). Содржината на вода во 

одгледуваните јаболки е во граници од 85,8% до 89,2%. Највисока е содржината на вода 

во јаболките одгледувани во село Звечан (89,2%) а најниска во јаболките одгледувани во 

село Фрашер (85,8%). Почетната содржина на вода во јаболки кои се користени за 

определување на карактеристиките на сушење и карактеристиките на парчиња јаболки, 

сушени со помош на нетермички ултразвучен метод е во граници од 83,5 – 86,5% 

(Кахраман и сор. - Kahraman et al., 2021). 

Содржината на вода и сува материја во круши е претставена на графикон 7. 

 

Графикон 7: Вода и сува материја во круши 

Крушите одгледувани во село Звечан се карактеризираат со 87,8% вода и 12,2% 

сува материја. Во село Фрашер одгледуваните круши содржат 86,% вода и 13,3% сува 

материја, а крушите од село Полски содржат 84,9% вода и 15,1% вода. Од страна на 

(Мишра и сор. - Mishra et al., 2021)се користени две серии круши сорта “Conference”. 

Првата серија содржела 239 проби круши а втората 240. Содржината на вода која е 

определена во двете серии е 84,61±1,37% и 84,26±1,38%. Споредувајќи ги со нашите 

вредности резултатите се поклопуваат со содржината на вода, определена во крушите од 

село Полски. 

87.8 86.7 84.9

12.2 13.3 15.1

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Звечан Фрашер Полски

%

Вода Сува материја



 

Графикон 8: Вода и сува материја во сливи 

Содржината на вода во сливите од трите испитувани села од Р. Косово е во 

граници од 79,1% до 83,8% а содржината на сува материја на истите сливи е во граници 

од 16,2% до 20,9% (Граф.8). Со највисока содржина на вода се одликуваат сливите 

одгледувани во село Полски (83,8%), а со најниска сливите од село Фрашер (79,1%). 

Обратнопропорционално на содржината на влага е содржината на сува материја. 

Сливите од село Фрашер се одликуваат со највисока содржина на сува материја (20,9%) 

а сливите од село Полски со најниска содржина на сува материја (16,2%). Содржината 

на вода определена во сливите, кои се користени од страна на (Курманов и сор. -

Kurmanov et al., 2015) е 89±0,5%. 

На графикон 9 се претставени содржината на вода и сува материја на 

анализираните кајсии од Звечан, Фрашер и Полски на територијата на Р. Косово.  

 

Графикон 9: Вода и сува материја во кајсии 
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Содржината на вода и сува материја во кајсиите одгледувани во село Звечан е 84,4% 

и 15,6% соодветно. Кајсиите одгледувани во село Фрашер се одликуваат со 82,8% вода и 

17,2% сува материја, а кајсиите од село Полски содржат 86,8% вода и 13,2% сува 

материја. Содржината на вода во свежи кајсии определена од стана на (Бауман и сор. -

Bauman et al., 2005) е 86%. Оваа содржина е комплементарна со содржината на вода 

определена во кајсии одгледани во село Полски (Р. Косово). 

 

5. Заклучок 

Испитувањата за содржина на вода и сува материја во селектирани видови овошје 

одгледувано во три различни села во Р. Косово (Звечан, Фрешер и Полски) покажаа дека 

сите испитувани видови овошја содржат висока содржина на вода. Високата содржина 

на вода ги прави овие производи лесно расипливи и подложни на микробиолошко 

расипување, кое пак од своја страна ги прави овие производи со краток рок на траење. 

Рокот на траење на овие производи може да биде продолжен ако овошјето биде исушено. 

Утврдено е дека највисока содржина на вода има во анализираните праски (средно 

88,5%), соодветно овој вид на зеленчук има и најниска сува материја (средно 11,5%). Од 

друга страна капините и сливите се определени како овошје во кои е определено најниска 

содржина на вода (средно 81%) и највисока сува материја (средно 19%). Високиот 

процент на вода во анализираното овошје ќе овозможи точно и прецизно определување 

на тешките метали во овој вид овошје дури и кога тие се во најниски концентрации. 
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