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АПСТРАКТ 

Целта на овој докторски проект е да се дефинираат рецептурните формулации и 

да се оптимизира процесот на производство на чајни печива во кои е направена замена 

на пченичното брашно со брашно од обезмастени погачи од семки од тиква и лен. 

Искористувањето на овие нуспроизводи ќе овозможи производство на функционални 

кондиторски производи и ќе допринесе за правилното управување со отпадот при 

производството на ладно цедени масла од семки од тиква и лен. 
За остварување на оваа цел произведени се пет вида на чајни печива: основни 

контролни чајни печива (100% пченично брашно) и чајни печива во кои е направена 

делумна замена на пченично со брашно од обезмастени погачи од семки од тиква/ 

брашно од обезмастени погачи од семки од лен (30% и 60%). Производството на чајни 

печива ги опфати следните фази: мерење на суровините според рецептура, мешање на 

суровините, отстојување на тестото во ладилник (до 8°С; 30 минути), расукување на 

тестото и формирање на парчиња тесто, печење (10 минути; ≈ 205 °С), ладење на чајни 

печива на собна температура (30 минути) и пакување.  
Во склоп на овој докторски проект, произведените чајни печива сензорно се 

оценети со користење на хедонската скала од 1 (исклучително не ми се допаѓа) до 9 

(исклучително многу ми се допаѓа) и определена е нивната вкупна прифатливост.  

Спроведената анализа покажа дека чајни печива што содржат поголемо 

количество на брашно од обезмастени погачи од семки од тиква и ленено семе се 

одликуваат со подобра боја, форма, текстура и вкус, додека чајни печива со пониска 

содржина на брашна од овие нуспроизводи се одликуваат со подобар мирис. Вкупната 

прифатливост на контролните чајни печива статистички значајно се разликува (p < 

0,05) во споредба со вкупната прифатливост на чајните печива во кои е направена 

замена. При споредба на вкупната прифатливост помеѓу различните проценти на 

нуспроизводи во чајните печива утврдено е дека оние со повисок процент на брашно од 

нуспроизводи се подобро прифатени.  
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1. ВОВЕД 

Секоја година во развиените земји се произведуваат повеќе од 10 милиони тони 

отпад, заостанат од преработка на храна. Трошоците поврзани со управувањето на овој 

отпад се повеќе милиони евра (Frewer and Gremmen, 2007). Како предизвик во 

прехранбената индустрија од една страна е создавањето на безбедни и квалитетни 

производи за консумација, а од друга страна е правилното управување со создадениот 

отпад. Безбедноста на храната е особено важна поради недостатокот на природните 

ресурси, зголемување на популацијата, високите цени на чинење на храната, 

климатските промени и др. (Galanakis, 2015). Одржливото управување со отпадот од 

прехранбената индустрија е област која екстремно расте во последните години. Во 

самото одржливо управување треба да бидат вклучени сите аспекти (еколошки, 

економски и социјални) (Garcia-Garcia et al., 2017).  
Индустријата за производство на масло е дел од прехранбениот сектор кој како 

сите останати претрпуваат промени како во начинот на добивање на маслото, така и во 

подобрување на неговиот нутритивен квалитет. При традиционалните методи за 

екстракција на маслото се користат големи количини на органски растворувачи. 

Отстранувањето на овие растворувачи е доста тешко и нивното уништување многу 

често знае да претставува проблем. Ладното цедење на маслата е начин на екстракција 

на маслото при кој се добива масло од суровини од растително потекло со висока 

нутритивна вредност, пред се поради тоа што за време на екстракцијата не се користат 

органски растворувачи (Ramadan, 2020).  

Лененото семе (Linnum usitatissimum) заедно со чиата и сусамот во последните 

години стануваат се популарни и сѐ повеќе се користат во секојдневната исхрана. Тие 

се познати како “суперхрана” поради нивниот богат нутритивен состав (одличен извор 

на протеини, диететски влакна, полифеноли, антиоксидантни својства и 

полинезаситени масни киселини (омега 3)) (Brigante et al., 2022a, 2022b). Маслото од 

ленено семе се користи пред сѐ поради неговите здравствени придобивки како што се 

коронарна срцева болест, превенција од некои видови рак, како и невролошки и 

хормонални нарушувања (Piva et al., 2018).  

Екстракцијата на маслото од ленено семе резултира со производство на 

значителни количини нуспроизвод (обезмастена погача), чиешто отстранување е скап 

процес. Дополнително овој нуспроизвод содржи значително количество протеини и 

други хранливи материи, кои имаат потенцијални функционални својства (Mannucci et 

al., 2019). Поради високата нутритивна вредност оваа погача може да се исуши и смеле 

во вид на брашно и да се користи како функционална состојка, адитив, додаток за 

одредени биотехнолошки процеси или најчесто како добиточна храна. Како една од 

причините за недоволното искористување на овој вид брашно е неинформираност за 

придобивките од потенцијалното искористување и присуство на цијаногените 

соединенија и биолошко активните материи во овој тип на брашно (Bekhit et al., 2018). 
Во последните неколку години направени се обиди за инкорпорирање на 

погачата, која се добива како секундарен производ по производството на ленено масло, 

во рецептурните состави на различни пекарско-кондиторски производи. Од страна на 

Krupa-Kozak et al. (2022) е подготвен безглутенски леб со екстракти добиени од погача 

на ленено семе. Авторите утврдиле дека со додавањето на вакви екстракти во 

количество од 75% се добива производ со зголемена нутритивна вредност. Sanmartin et 

al. (2020) обезмастената погача од ленено семе во количество од 0 до 10% ја користеле 

како компонента за подобрување на нутритивните и сензорните карактеристики на леб 

од кисело тесто. Лебот од кисело тесто збогатен со 5% брашно обезмастена погача од 

ленено семе се покажал како леб со најдобри физичко-хемиски, хранливи и сензорни 
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карактеристики. Од страна на Zarzycki et al. (2020) се произведени тестенини збогатени 

со брашно од обезмастена погача кои во однос на сензорните карактеристики се 

разликувале значајно од традиционалните тестенини, но се одликувале со подобрени 

нутритивни карактеристики (протеини, масти и диететски влакна).  
Тиквата (fam. Cucurbitaceae, Cucurbita pepo L.) е ценета поради нејзиниот 

пријатен вкус и хранливи својства и е извор на јаглехидрати, протеини, масти, 

витамини и минерали. Дополнително, таа исто така има антиоксидантни, 

антимикробни, антидијабетски, антидепресивни и хипогликемични ефекти. (Chanpirom 

et al., 2022; Leichtweis et al., 2022). Речиси сите делови од тиквата се јадливи.  

Семките од тиква содржат значително количество на минерали (калиум, 

магнезиум, селен, цинк, бакар, молибден, хром), биоактивни соединенија како 

токофероли и каротеноиди (Özbek and Ergönül, 2020; Leichtweis et al., 2022). По 

одделувањето на маслото, обезмастената погача содржи значително количество 

протеини (45%) и диететски влакна (15%), како и макро- и микронутриенти 

(јаглехидрати, витамини и минерали). Погачата содржи  олеинска (50,4%) и линолна 

(29,9%) киселина, богата е со аминокиселината триптофан, а исто така содржи одреден 

дел  фенолни соединенија. Обезмастената погача содржи повеќе фенолни киселини од 

самите семки, кои се полесно достапни во слободна форма и полесно се извлекуваат. 

Овој вид на отпад исто така има висока антиоксидантна активност (благодарение на 

содржината на биоактивните комопоненти) (Čuljak, 2017; Litvynchuk et al., 2022). 

Поради богатиот нутритивен состав обезмастената погача многу често се суши и се 

меле, при што се добива брашно, кое успешно може да се искористи во збогатување 

или подобрување на нутритивниот квалитет на различни прехранбени производи. 

Според Litvynchuk et al. (2022), замената на пченичното брашно со брашно од 

обезмастента погача од семки од тиква над 10% целосно го променува нутритивниот 

состав на пченичниот леб. Przybylski et al. (2022) при производство на леб со ѓумбир 

користеле и брашно од обезмастени семки од тиква и утврдиле дека овој вид на брашно 

може да биде додаден најмногу до 25%, а притоа добиените производи да бидат со 

прифатливи сензорни карактеристики и подобрен нутритивен квалитет. Брашно од 

обезмастена погача од семки од тиква (20 и 40%) е користено како замена на пченично 

брашно при производство на крекери (Radoš et al., 2022). Крекерите во кои е направена 

замената се одликувале со подобрен нутиритивен квалитет (зголемена содржина на 

протеини, незаситени масни киселини и минерали). 

Кондиторските производи во кои се вбројуваат и чајните печива се прехранбени 

производи кои секојдневно се користат најчесто како ужина. Тие треба да имаат 

привлечен изглед, вкус и арома. Секоја состојка употребена во производството на чајни 

печива дава специфични својства на истите. Поради тоа создавањето на поздрави 

кондиторски производи е предизвик за производителите на чајните печива. Понудата 

на нутритивно збогатени чајни печива со природни состојки може да ги задоволи 

барањата на потрошувачите, а истовремено да обезбеди потенцијални здравствени 

придобивки (Przybylski et al., 2022). Главната цел на оваа студија е да се утврдат 

можностите од инкорпорирање на брашно од обезмастени погачи (добиени после 

екстракцијата на маслото) од семки од тиква и лен како замена на пченичното брашно 

при производство на чајни печива.  
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2. МАТЕРИЈАЛИ И МЕТОДИ  

2.1. Материјали 

За подготовка на чајните печива користени се суровини кои се комерцијално 

достапни на пазарот: пченично брашно тип-500 (Жито Лукс, Скопје), маргарин Кристал 

(Благој Ѓорев, Велес), сахароза (Агроголд, Скопје), сол (Алакалоид, Скопје), сода 

бикарбона (Витаминка, Прилеп), брашно од обезмастена погача од семки од тиква 

(Супер Груп, Скопје) и брашно од обезмастена погача од семки од лен (Супер Груп, 

Скопје). 
 

2.2. Методи 

2.2.1. Производство на чајни печива 

Чајните печива се произведени во лабораториски услови при Технолошко-

технички  факултет во Велес, според методот 10-50D (AACC, 2000). Рецептурата е 

адаптирана за различен удел на пченично брашно и брашно од обезмастената погача од 

семки од тиква и брашно од обезмастената погача од семки од лен (табела 1). 

 

Табела 1. Рецептура адаптирана за различен удел на пченично брашно и брашно од 

обезмастена погача од семки од тиква/ брашно од обезмастена погача од семки од лен. 

 

Постапка (слика 1): 
 Производството на чајните печива се одвива во неколку фази. Најнапред според 

рецептурата дадена во табела 1 се мери потребното количество на секоја од посочените 

суровини. Со помош на миксер (Kitchen machine MMC 1000RLR, Gorenje) се мешаат 

маргаринот и шеќерот (сахарозата) за време од 3 минути. Потоа се додава водата во 

која претходно се растворени готварската сол (NaCl) и сода бикарбоната (NaHCO3) и 

смесата се меша 2 минути. На крај се додава подготвената хомогенизирана смеса од 

пченично брашно/брашно од обезмастената погача од семки од тиква/брашно од 

обезмастената погача од семки од лен и се продолжува со мешање за време од 3 

минути. Формираното тесто се собира рачно, се обликува во форма на топка, се става 

во PVC-вреќичка и се остава во ладилник (до 8 °С; 30 минути). Потоа тестото со помош 

на валјак (сукало) се расукува со дебелина од 7 mm и од него со помош на калап се 

формираат парчиња тесто. Парчињата тесто се редат во тава за печење (обложена со 

хартија за печење) и се печат 10 минути (205 °С). Печените чајни печива се ладат на 

СУРОВИНИ (g)  

Чајни печива со различен процент на 

брашно од обезмастена погача од семки 

од тиква/лен  

0% 30% 60% 

Пченично брашно 450,0 315,0 180,0 

Брашно од обезмастена погача 

од семки од тиква/лен 
0 135,0 270,0 

Шеќер (Сахароза) 260,0 260,0 260,0 

Маргарин 128,0 128,0 128,0 

Сода бикарбона (NaHCO3) 5,0 5,0 5,0 

Сол (NaCl) 4,2 4,2 4,2 

Вода 98,0 98,0 98,0 
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собна температура за време од 30 минути. Потоа готовите чајни печива се пакуваат во 

PVC-вреќички.  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Слика 1. Постапка на производство на чајните печива 

 

2.2.2. Сензорна анализа  

Сензорните карактеристики на произведените чајни печива (мирис, вкус, боја, 

форма, текстура и вкупна прифатливост) се оценети со користење на хедонска скала од 

1 (исклучително не ми се допаѓа) до 9 (исклучително многу ми се допаѓа) (Olawuyi and 

Lee, 2019). Оценувањето се спроведе во просториите на Технолошко-техничкиот 

факултет во Велес, Р.С. Македонија од страна на 38 оценувачи/панелисти. На секој од 

панелистите пред почетокот на сензорното оценување им е објаснет начинот на 

дегустација на секој од примероците и постапката за оценување.  

 

2.2.3. Статистичка анализа на добиените резултати 
За графичкото претставување на резултатите и утврдување на статистички 

значајна разлика помеѓу вкупната прифатливост на произведените чајни печива 

користени се ANOVA (анализа на варијанса) и Fisher-овиот LSD-тест за најмалку 

заначајни разлики со фактор од 95% (p < 0,05) преку програмите XLSTAT 2017 и 

Microsoft Office Excel 2016. 

Мешање на маргарин 

и шеќер (3 min) 

 Мерење на суровини 

Додавање на вода, готварска сол 

(NaCl) и сода бикарбона (NaHCO3) 

Мешање (2 min) 

Додавање на хомогенизирана смеса од пченично 

брашно/брашно од обезмастена погача од семки од 

тиква/брашно од обезмастена погача од семки од лен 

Мешање (3 min) 

Одмарање на тестото во ладилник (30 min) 

Расукување на тестото и 

формирање на парчиња тесто 

Редење во тава за печење 

Печење (10 min;  205 °С) 

Ладење на собна 

температура (30 min) 

Пакување 
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3. РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЈА 
 

Чајните печива се производи кои се изработени од меко тесто што содржи како 

основни суровини брашно, маснотии и шеќер. Тие треба да содржат најмалку 10% 

масти, пресметани на вкупната маса на готовиот производ со најмногу 5% вода 

(Сојузен завод за стандардизација, 1978). 

Во лабораториски услови се оптимизирани процесните формулации и параметри 

за производство на чајни печива со брашно од обезмастената погача од семки од тиква 

и лен. Пробно се произведени пет вида чајни печива (слика 2): чајни печива со 100% 

пченично брашно (контрола; 1С), чајни печива со 30% брашно од обезмастена погача 

од семки од тиква (1CPS), чајни печива со 60% брашно од обезмастена погача од семки 

од тиква (2CPS), чајни печива со 30% брашно од обезмастена погача од семки од лен 

(1CFS) и чајни печива со 60% брашно од обезмастена погача од семки од лен (2CFS). 

 

*1С – чајни печива со 100% пченично брашно (контрола); 1CFS – чајни печива со 30% брашно 
од обезмастена погача од семки од лен; 2CFS – чајни печива со 60% брашно од обезмастена 

погача од семки од лен; 1CPS – чајни печива со 30% брашно од обезмастена погача од семки од 

тиква; 2СPS –чајни печива со 60% брашно од обезмастена погача од семки од тиква 

 

Слика 2. Произведени чајни печива со различен процент на брашно од 

обезмастена погача од семки од тиква и лен 
 

Бојата на кексите е еден од важните фактори за квалитет и еден од параметрите 

што се користи за процесна контрола за време на печењето (Adeola and Ohizua, 2018). 

На слика 2 јасно е видлива разликата во бојата на произведените чајни печива. При 

печењето, карамелизацијата на сахарозата и Maillard-овата реакција која се одвива 

помеѓу протеините (аминокиселините) и редуцирачките шеќери доведoa до 

потемнување на површината на чајните печива со 100% пченично брашно (1C) 

создавајќи светло кафеава (златно-жолта боја) (Hussain and Kaul, 2018). Примероците 

во кои е направена замена со брашно од обезмастена погача од семки од тиква (1CPS и 

2CPS) и лен (1CFS и 2CFS) имаат потемна кафеава боја, што укажува дека замената на 
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пченично брашно во рецептурната формулација со брашна од овие нуспроизводи 

влијае врз бојата на новите чајни печива. Замената на брашното од обезмастена погача 

од семки од тиква кое има зелена боја и замената на брашното од обезмастена погача од 

семки од лен кое има кафеава боја предизвикаа создавање на потемна кафеава боја. 

Интензитетот на потемната боја се зголемува со зголемување на процентот на замена. 

Сензорната анализа се дефинира како научен метод кој се користи за мерење, 

анализирање и интерпретирање на одговори преку сетилата за вид, мирис, допир и 

слух, добиени при консумирањето на производи (Lawless and Heymann, 2010). 

Резултатите од сензорното оценување на произведените чајни печива се претставени на 

слика 3, слика 4 и слика 5. Прикажаните вредности се пресметани како средни 

вредности на резултатите од оценувачите.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Слика 3. Сензорен профил на произведените чајни печива со различен процент 

на брашно од обезмастена погача од семки од тиква и лен 
 

Од резултатите прикажани на слика 3 може да се забележи дека контролните 

чајни печива (1С) во однос на сите сензорни параметри (боја, форма, текстура, мирис и 

вкус) се најдобро оценети (7,32/9,00; 7,34/9,00; 7,13/9,00; 6,79/9,00 и 7,55/9,00, 

соодветно). Ако се споредат добиените оценки за чајните печива во кои е направена 

замена со брашно од обезмастена погача од семки од тиква (1CPS и 2CPS) може да се 

констатира дека чајни печива во кои е направена замена на пченичното брашно со 60% 

брашно од обезмастена погача од семки од тиква (2CPS) се оценети со повисоки оценки 

во однос на сите испитувани парамети (боја-6,13; форма-6,11; текстура-6,05; мирис-

5,92; вкус- 5,95). Atuonwu and Akobundu (2010) утврдиле дека додавањето на брашно од 

обезмастена погача од семки од тиква во количество од 10 до 30% (како замена на 

пченичното брашно) не влијае врз бојата на колачите. 
И за чајните печива во кои е направена замена со брашно од обезмастена погача 

од семки од лен (слика 3) може да се констатира дека чајните печива со 60% брашно од 

обезмастена погача од семки од лен (2CFS) во однос на бојата, формата, текстурата и 
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вкусот се оценети со поголем број поени (6,45/9,00; 6,66/9,00; 6,13/9,00 и 5,61/9,00, 

соодветно) во споредба со чајните печива со 10% брашно од обезмастена погача од 

семки од лен - 1CFS (5,95/9,00; 6,03/9,00; 5,45/9,00 и 5,21/9,00, соодветно). Чајните 

печива со 30% брашно од обезмастена погача од семки од лен (1CFS) се оценети како 

производи со подобар мирис (5,66/9,00) во споредба со чајните печива со 60% брашно 

од обезмастено ленено семе - 2CFS (5,55/9,00). Од страна на Karakurt et al. (2022) се 

произведени колачи од обезмастено и необезмастено ленено семе. Утврдено е дека 

ефектот на обезмастеното брашно од семки од лен врз сензорните својства на колачите 

е поголем во споредба со колачите од необезмастено брашно од семки од лен. Според 

Sęczyk et al. (2017) додавањето на брашно од мелени лушпи од ленено семе се одразува 

на сензорните карактеристики. Покрај промена на бојата, повисоките концентрации од 

овој вид на брашно доведуваат до создавање на производ со интензивна арома и полош 

вкус.  

Вкупната прифатливост е збир од сите сензорни карактеристики и ја дава 

крајната оценка за еден прехранбен производ. На слика 4 и 5 се прикажани добиените 

резултати за вкупната прифатливост на произведените чајни печива. Врз основа на 

прикажаните резултати може да се констатира дека контролните чајни печива (1С) се 

најдобро прифатени. Чајните печива со 100% пченично брашно (1С) се одликуваат со 

статистички значајно поголема вкупна прифатливост од останатите испитувани чајни 

печива со различен процент на брашно од обезмастената погача од семки од тиква 

(1CPS и 2CPS) и лен (1CFS и 2CFS) (p < 0,05). 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
*Прикажаните вредностите се пресметани како средни вредности на резултатите од оценувачите ± стандардната 
девијација (SD);. Вредностите со различни букви статистички значајно се разликуваат (p<0,05) ANOVA, Fisher’s 

LSD 
Слика 4. Вкупна прифатливост на произведените чајни печива со различен 

процент на брашно од обезмастена погача од семки од лен  

 

 

Имено, од резултатите прикажани на слика 4 може да се забележи дека во однос 

на вкупната прифатливост, произведените чајни печива со 30% и 60% брашно од 

обезмастена погача од семки од лен (1CFS и 2CFS) се оценети со помал број на поени 

(5,53/9,00 и 5,61/9,00, соодветно) во споредба со чајните печива со 100% пченично 

брашно - 1С (7,53/9,00). Чајни печива со 60% брашно од обезмастена погача од семки 

7,53 

5,53 

5,61 
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од лен (2CFS) се поприфатливи (5,61 поени) од чајни печива со 30% брашно од 

обезмастена погача од семки од лен - 1CFS (5,53 поени). Најдобра вкупна прифатливост 

на контролните чајни печива (100 % пченично брашно) констатирале и Karakurt et al. 

(2022), кои подготвиле чајни печива со различно количество на обезмастено и 

необезмастено брашно од ленено семе (0,5, 10 и 15 g/100 g). Ogunronbi et al. (2011) го 

испитувале ефектот на делумна замена на пченичното брашно со свежа обезмастена 

погача од семки од лен (10% и 15%) при подготовка на кафеав леб. Добиените 

резултати покажале дека направената замена е доволна за подобрување на 

нутритивните карактеристики на лебот без да има негативни ефекти врз сензорната 

прифатливост. Можноста за збогатување на пченичен леб со мелени лушпи од ленено 

семе во количество од 1 до 5% ја испитувале Sęczyk et al. (2017) и констатирале дека 

замената до 4% би можела да обезбеди задоволителна вкупна прифатливост на 

произведениот пченичен леб. 

Исто така, и од резултатите прикажани на слика 5 може да се забележи дека во 

однос на вкупната прифатливост произведените чајни печива со 30 % и 60 % брашно од 

обезмастена погача од семки од тиква (1CPS и 2CPS) се оценети со помал број на поени 

во однос на вкупната прифатливост (5,53/9,00 и 5,76/9,00, соодветно) во споредба со 

чајните печива со 100% пченично брашно -1С (7,53/9,00). Со повисока оценка во однос 

на вкупната прифатливост се оценети чајните печива со 60% брашно од обезмастена 

погача од семки од тиква - 2CPS (5,76 поени) во споредба со чајните печива со 30 % 

брашно од обезмастена погача од семки од тиква -1CPS (5,53 поени).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
*Прикажаните вредностите се пресметани како средни вредности на резултатите од оценувачите ± стандардната 
девијација (SD);. Вредностите со различни букви статистички значајно се разликуваат (p<0,05) ANOVA, Fisher’s 
LSD 
 

Слика 5. Вкупна прифатливост на произведените чајни печива со различен 

процент на брашно од обезмастената погача од семки од тиква  
 

Atuonwu and Akobundu (2010) констатирале најдобра вкупна прифатливост за 

колачи во кои е направена замена на пченичното брашно со 10% брашно од 

обезмастени семки од тиква. Jukić et al. (2019) ja истражувале можната употреба на 

брашно од обезмастена погача од семки од тиква како замена за пченично брашно при 

7,53 

5,53 

5,76 



12 

 

производство на бисквити. Сензорните резултати за вкупната прифатливост покажале 

многу висока прифатливост на бисквитите со 40% брашно од обезмастена погача од 

семки од тиква (7,57 поени). Авторите сметаат дека и 60 % брашното од обезмастена 

погача од семки од тиква може да се користи во рецептурата за бисквити без 

значително да влијае врз севкупната прифатливост. Пченичното брашно е заменето со 

брашно од обезмастена погача од семки тиква (5%, 10% и 15%) при индустриско 

производство на леб печен на температури од 210 ºC и 230 ºC (Kopić, 2016). 

Направената замена немала значајно влијание врз технолошкиот процес на 

производство на леб.  

 

4. ЗАКЛУЧОК 

Од гледна точка на зачувување на животната средина, инкорпорирањето на 

отпадот од индустријата за ладно цедени масла е иновативен и функционален начин на 

искористување. На овој начин покрај тоа што се намалува загадувањето на животната 

средина се создаваат и функционални прехранбени производи со подобри нутритивни 

карактеристики. Со реализирање на овој проект утврдено е дека постои можност за 

замена на пченичното брашно со брашна од нуспроизводите добиени при производство 

на ладно цедени масла (обезмастените погачи од семки од тиква и лен) во количество 

од 30% и 60% при производството на чајни печива. 

Контролните чајни печива во однос на сите сензорни параметри (боја, форма, 

текстура, мирис и вкус) се најдобро оценети. Генерално, чајните печива со поголем 

удел на брашно од нуспроизводите (60%) се сензорно подобро оценети споредбено со 

чајните печива со помал удел на замена на пченичното брашно (30%). Вкупната 

прифатливост на чајни печива во кои не е направена замена со брашно од 

нуспроизводите статистички значајно (p < 0,05) се разликува од вкупната прифатливост 

на чајните печива во кои е направена замена со обезмастената погача од семки од тиква 

и лен. 

Неопходни се повеќе анализи и испитувања за да се утврди кој процент од 

брашно од овие нуспроизводи ќе биде оптимален, а притоа да се добијат од една страна 

функционални и нутритивно подобрени производи, а од друга страна истите тие 

производи да имаат и задоволителни сензорни карактеристики и добра севкупна 

прифатливост. Затоа понатамошните истражувања ќе се насочат кон проширување на 

модифицираната основна формулација за производство на чајни печива, со цел 

изнаоѓање соодветен сооднос на замена на пченичното брашно со брашното од 

обезмастена погача од семки од тиква или од лен. Исто така, ќе се одредат физичко-

хемиските карактеристики на произведените модифицирани чајни печива.  

Идните истражувања треба да дадат попрецизни податоци за можноста на 

искористување на овој вид нуспроизводи за производство на чајни печива со изменета 

и подобрена хранлива вредност, чие консумирање позитивно ќе влијае на здравјето на 

консументите. 
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