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АПСТРАКТ 

Мафините (слатки од сипливо тесто) се идеални производи преку кои 

функционалните состојки можат да дојдат до потрошувачите поради тоа што тие се често 

консумирана и многу привлечна храна за потрошувачите. Со модификација на основните 

формулации за производство на мафини и инкорпорирањето нови состојки како што се 

нуспроизводите од моркови и цвекло доаѓа до функционално надополнување, кое може да 

резултира со привлечен производ во смисла на текстура, боја, арома и вкус, што е 

исклучително важно за успех на новиот производ на пазарот. Нуспроизводите од моркови 

и цвекло што се создаваат во вид на троп при производството на сок од моркови и цвекло  

содржат висока концентрација на биоактивни компоненти, па затоа се сметаат за 

функционални прехранбени суровини. Овој докторски проект имаше за цел пробно да се 

произведат слатки од сипливо тесто (мафини) збогатени со брашно од троп од моркови и 

цвекло и со понатамошни испитувања да се квалифицираат како функционални мафини.  

Како суровини за добивање на мафините, употребени се: бело пченично брашно, 

брашно од троп од морков, брашно од троп од цвекло, шеќер, маргарин, зејтин, млеко, 

јајца и прашок за пециво. Производството на мафини ги опфати следните операции: 

мерење на суровините според дефинирани рецептури, хомогенизирање на суровините, 

излевање на смесата (тестото) во хартиени калапи, печење (20 минути; 180°С), ладење на 

собна температура и пакување. Произведени се пет вида мафини: контролни мафини 

(100% пченично брашно), мафини во кои пченичното брашно е заменето со 10% и 20% 

брашно од троп од моркови и мафини во кои пченичното брашно е заменето со 10% и 20% 

брашно од троп од цвекло. 

Дополнително е спроведена сензорна анализа со користење на хедонска скала од 1 до 

9, при што се оценети поединечните критериуми (боја, форма, текстура, мирис и вкус) и 

вкупната прифатливост на мафините. Од сите произведени мафини, со највисока просечна 

оцена за боја (8,20 поени од можни 9,00) се оценети мафините со 10% брашно од троп од 

цвекло. Во однос на формата и текстурата со највисока просечна оцена (8,53 и 8,20 поени, 

соодеветно) се оценети мафините со 20% брашно од троп од цвекло. Контролните мафини 

се оценети како најдобри во однос на мирисот и вкусот (8,23 и 8,37, соодветно). Во однос 

на вкупната прифатливост најдобро се оценети (8,30 поени од можни 9,00) мафините со 

10% брашно од цвекло. Произведените мафини статистички не се разликуваат во однос на 

вкупната прифатливост (p > 0,05). 
 

Клучни зборови: мафини, пченично брашно, троп од моркови, троп од цвекло  
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1. ВОВЕД 
 

Слатките од сипливо тесто или уште попознати како мафини се висококалорични 

печени производи, консумирани како појадок или ужина од сите возрастни групи, пред се 

поради нивните специфични карактеристики како што се: силно изразен сладок вкус, 

специфична форма и големина, мека и нежна структура и не помалку важно ниската цена 

на чинење (Kaur and Kaur, 2018). Овој вид на кондиторски производи на база на брашно, 

се производи во кои се комбинираат специфичните карактеристики на колачите и 

пандишановото тесто (Samokhvalova et al., 2020). 

Според Правилник за квалитетот на кексот и производите сродни со кекс, “слатки 

од сипливо тесто” е производ, произведен од тесто замесено со брашно, шеќер, јајца и 

маснотии. Според истиот Правилник ова тесто мора да содржи 30% маснотии, сметано на 

вкупната маса на готов производ со 15% вода (Службен лист на СФРЈ, 68/1978).  

Стандардното тесто за мафини се подготвува од пченично брашно кое треба да содржи од 

8% до 10% протеини (Hari Purnomo et al., 2012), растителни масти или масло, јајца, млеко 

и прашок за пециво (Mout and Bora, 2020; Roshiya et al., 2022). Секоја од овие примарни 

суровини значително влијаат на структурата, изгледот и квалитетот на мафините (Arifin et 

al., 2019; Lončar et al., 2022).  

Технологијата на подготовка на мафините опишана од страна на Samokhvalova et 

al., 2020 и Yadav et al., 2022 вклучува посебно мешање на течните и сувите состојки. Во 

првата фаза, сувите компоненти се просејуваат и хомогенизираат, во втората фаза се 

мешаат течните состојки. На крај сувите и течните смеси се хомегенизираат заедно. Целта 

на хомогенизирањето на тестото е да во него навлезе што е можно поголемо количество 

воздух, кој ќе придонесе за создавање на порозна структура на мафините, која се создава 

при процесот на печење (Xu et al., 2020).  

Добиеното сипливо тесто потоа се дозира во хартиени или силиконски калапи на 

2/3 од нивната висина. Наполнетите калапи со сипливо тесто се печат на температура од 

180–200 °C во текот на 25–30 минути (Samokhvalova et al., 2020) односно за време од 15-20 

минути на температура од 180 °C (Yadav et al., 2022).  

По печењето, готовите мафини се ладат на собна температура со цел да се спречи 

појава на кондензација која може да предизвика развој на мувли, квасци и бактерии, а 

потоа се пакуваат. Најчесто користена за оваа цел е PET амбалажата (Yadav et al., 2022). 

Во текот на изминатите години, спроведени се голем број истражувачување со цел 

подобрување на нутритивната вредност на мафините, бидејќи овој вид на производи се 

карактеризираат со висока енергетска и нискa нутритивна вредност (Samokhvalova et al., 

2020), односно се богати со шеќер и масти, а имаат недостаток на протеини, диететски 

влакна, антиоксиданси и минерали (Grasso et al., 2020; Shih et al., 2020). Подготовката на 

мафини со висока хранлива и биолошка вредност вклучува инкорпорирање на 

функционални суровини како што се: соино млеко и ленено семе (Kaspar and Majoni, 

2006), брашно од бадеми и брашно од соја (Andersson, 2015), црно оризово брашно 

(Croitoru et al., 2018), мелено ленено семе (Kaur and Kaur, 2018), обезмастено брашно од 

сончогледово семе (Grasso et al., 2020), листови и стебла од спанаќ (Ferreira et al., 2021) , 

преработено сончогледово брашно (Grasso et al., 2021), брашно од црн ориз, кокосово 

брашно и какао во прав во различна концентрација (Roshiya et al., 2022), јачменово 

брашно (Punia et al., 2022), нуспроизводи од овошје и зеленчук (Górnaś et al., 2016; 

https://dejure.mk/zakon/pravilnik-za-kvalitetot-na-keksot-i-na-proizvodite-srodni-so-keks
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Matejová et al., 2019; Mildner-Szkudlarz et al., 2016; Olawuyi and Lee, 2019; Ortega-Heras et 

al., 2019; Troilo et al., 2022) и други. 

Нуспроизводите од зеленчук спаѓаат во групата на нуспроизводи од растително 

потекло (Capanoglu et al., 2022; Maslovarić, 2017). Тоа се остатоците што се создаваат при 

индустриската преработка на зеленчукот и завршуваат како отпад, кој во голема мера има 

негативно влијание врз животната средина предизвикувајќи сериозни еколошки проблеми  

главно поради микробиолошката деградација (Basri et al., 2021; Coman et al., 2019). 

Нуспроизводите од зеленчук вклучуваат лушпи, семки, поткожни ткива, пулпа и троп 

(Espinosa-Alonso et al., 2020; Sharma et al., 2021). Тие содржат многу корисни компоненти: 

биоактивни соединенија, диететски влакна, масни киселини, протеини и друго (Knežević 

et al., 2021) за кои е познато дека имаат антиканцерогени, антивирусни, антитуморни, 

антимикробни и антиоксидантни својства (Ahmad and Khan, 2019). Видот и количеството 

на овие компоненти варираат во зависност од тоа од кој зеленчукот се добиени (Ahmad 

and Khan, 2019). 

При производството на сокови се создаваат големи количества на нуспроизводи во 

вид на троп (Janiszewska-Turak et al., 2021). Троп всушност е преостанатата цврста 

материја по екстракција на сокот и обично претставува комбинацијата од преостанати 

семиња, лушпи или кора и пулпа (Lau et al., 2021). Тропот од моркови и тропот од цвекло 

не содржи кора и семки и се состои од влажни парчиња од моркови и од цвекло добиени 

од екстракција на сок од моркови и од цвекло (Jozinović et al., 2014). При производството 

на сок од моркови се создава 30-50% троп (Barzee et al., 2019; Chepkosgei and Orina, 2021), 

а при производството на сок од цвекло 15-30% троп (Theba et al., 2021). Овие 

нуспроизводи се производи со висока хранливи вредност. Тропот од моркови содржи 

големи количини на каротени, особено β – каротен (провитамин A), диететски влакна, 

протеини, јаглехидрати, витамини и минерали (Luca et al., 2022; Molnos and Vajda, 2019; 

Surbhi et al., 2018; Trilokia et al., 2022). Во тропот од цвекло во поголема количина се 

присутни биоактивните пигменти познати како беталаини (од кои доаѓа црвената боја), 

исто така констатирано е присуство на поголема содржина на фенолни соединенија и 

диететски влакна (Janiszewska-Turak et al., 2021; Theba et al., 2021). 

Традиционално, нуспроизводите од зеленчук се користат како добиточна храна, се 

преработуваат во биогас или се компостираат за да се добие биоѓубриво, но досегашните 

истражувања покажуваат дека овие нуспроизводи кои се богат извор на биоактивни 

соединенија можат успешно да бидат додадени во различни прехранбени производи, 

подобрувајќи ја нивната нутритивна вредност (Betrouche et al., 2022). Свежиот троп од 

моркови и цвекло е лесно подложен на микробно расипување поради високата содржина 

на влага, па затоа со цел да се зголеми рокот на траење и неговото понатамошно 

искористување се врши негово сушење (Janiszewska-Turak et al., 2021; Molnos and Vajda, 

2019; Trilokia et al., 2022; Ziobro et al., 2022) и мелење во вид на брашно/ прав кое 

понатаму може да се користи како функционална состојка при производството на 

различни пекарско-кондиторски производи (Chepkosgei and Orina, 2021; Luca et al., 2022; 

Molnos and Vajda, 2019; Šeregelj, 2021; Theba et al., 2021; Trilokia et al., 2022). Користењето 

на оваа функционална состојка од една страна ќе придонесе да се намали отпадот од 

нуспроизводи, а од друга ќе придонесе за зголемување на хранливата вредност на 

производите во кои е додадена (Kultys and Moczkowska-Wyrwisz, 2022). Исто така, треба 

да се напомене дека додавањето на брашно од троп од моркови и цвекло доведува до 
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промената на традиционалниот состав на производите и може да влијае врз прифаќањето 

од страна на потрошувачите (Lončar et al., 2022)  

Досега во научната литература постоjат информации за додавање на троп од 

моркови во пченичен леб (Ziobro et al., 2022), нискомаслени крофни (Nouri et al., 2017), 

тестенини (Gull et al., 2015), екструдирани житарки (Akinyemi et al., 2022), а влијанието на 

тропот од цвекло е испитувано врз квалитетот на кекси (Abdo et al., 2021), бомбони 

(Kumar et al., 2018), ферментирани пијалоци (Abdo et al., 2020). Во однос на 

инкорпорирање на нуспроизводите од производството на сок од моркови и цвекло во 

мафини постои недостаток на научни информации. 

Земајќи ги предвид претходно изнесените сознанија, сметавме дека од посебен 

интерес ќе биде најнапред да се оптимизираат процесните формулации и параметри за 

производство на мафини во кои основното пченично брашно ќе се замени со различно 

количество на брашно од троп од цвекло и моркови, а во иднина да се спроведат 

истражувања за да се утврдат нивните квалитативни карактеристики.  

 

2. МАТЕРИЈАЛИ И МЕТОДИ 
 

2.1. Материјали 
 

Како материјали за производство на мафините се користени следниве суровини: 

бело пченично брашно Т-500 (Жито Лукс, Скопје), шеќер (Фрукт Импорт, Скопје), 

маргарин (Кристал, Благој Ѓорев, Велес), јајца (S големина; Вени Ком, Челопек), масло за 

јадење (Кристал, Благој Ѓорев, Велес), прашок за пециво (Витаминка, Прилеп) и брашно 

од троп од моркови и брашно од троп од цвекло. Сите суровини се купени од локална 

продавница во Велес, Р.С. Македонија, со исклучок на брaшното од троп од моркови и 

брашното од троп од цвекло, кое е лабораториски произведено и набавено од Р. Бугарија.   

Брашното од троп од моркови и брашното од троп од цвекло се добиени од 

влажниот отпад (троп), кој е издвоен како нуспроизвод при производството на сок од 

моркови и сок од цвекло. Влажниот троп од моркови и троп од цвекло е сушен на 

температура од 45 ºС за време од 48 часа во сушара (UFE 500, Memmert GmbH, Schwabach, 

Германија), а потоа сомелен со помош на мелница (IKA MF10, IKA®-Werke GmbH & Co. 

KG, Staufen, Германија) и чуван во херметички затворени садови до употребата.  

 

2.2. Методи 
 

2.2.1. Производство на мафини 

Производството на мафините се изведе во лабораториски услови на Технолошко-

техничкиот факултет во Велес, Р.С. Македонија според формулациите претставени во 

табела 1. Шемата на производната постапка на добивање на мафините е претставена на 

слика 1. 
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Табела 1. Формулација адаптирана за различен удел на пченично брашно, брашно од троп 

од моркови и брашно од троп од цвекло 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
*Количеството на сите суровини е изразено како процент во однос на пченичното брашно; 1М – 

мафини со 100% пченично брашно (контролни);, 2МС – мафини со 10% замена на пченично 

брашно со брашно од троп од моркови; 3МС – мафини со 20% замена на пченично брашно со 
брашно од троп од моркови; 1МС – мафини со 10% замена на пченично брашно со брашно од троп 

од цвекло; 2МС – мафини со 20% замена на пченично брашно со брашно од троп од цвекло. 

 
 

Постапка: 

 

Во согласност со рецептурата претставена во табела 1, сите суровини се мерени и 

темперирани на собна температура. Најпрво шеќерот и маргаринот се хомогенизирани 

(мешани) со помош на миксер (Kitchen machine MMC 1000RLR, Gorenje) за време од 3 

минути. Кон смесата се додадени јајцата, млекото и маслото за јадење и смесата повторно 

е хомогенизирана за време од 3 минути. Потоа се додадени претходно подготвената 

хомогенизирана смеса од прашок за пециво, пченично брашно/брашно од троп од 

моркови/брашно од троп од цвекло и е продолжено со хомогенизирање уште 3 минути. 

Добиената семеса (тесто) е излеана во хартиени калапи (2/3 од нивната висина). 

Наполнетите хартиени калапи се печени на температура од 180 °C во текот на 20 минути. 

По печењето, готовите мафини се оставени да се оладат на собна температура. По 

ладењето, мафините се пакувани во PET амбалажа сѐ до нивното искористување за 

сензорната анализа. 

Суровини; %* Мафини 

 1М 2МС 3МС 1МВ 2МВ 

Пченично брашно 100 90 80 90 80 

Брашно од троп од моркови - 10 20 - - 

Брашно од троп од цвекло - - - 10 20 

Шеќер 80 80 80 80 80 

Маргарин 28 28 28 28 28 

Јајца 20 20 20 20 20 

Млекo 45 45 45 45 45 

Масло за јадење 23 23 23 23 23 

Прашок за пециво 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 
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Слика 1. Шема на производство на мафини 

Пакување 

Печење  

(180 ºС; 20 min) 

Ладење на собна температура  

 

Ставање на смесата (тестото) во 

хартиени калапи 

 

Хомогенизирање (3 min) 

Хомогенизирање на маргарин  и шеќер (3 min) 

Додавање на јајца, млеко и масло за јадење 

Хомогенизирање (3 min) 

Додавање на смеса од прашок за пециво, пченично 

брашно/брашно од троп од моркови/брашно од 

троп од цвекло  

Мерење на суровините 
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 2.2.2. Сензорна анализа 
 

Сензорната анализа на произведените мафини е спроведена во просториите на 

Технолошко-техничкиот факултет во Велес, Р.С. Македонија. Од страна на 30 

панелисти/испитаници со користење на хедонска скала од 9 точки (Olawuyi and Lee, 2019), 

од 1 (исклучително не ми се допаѓа) до 9 (исклучително ми се допаѓа) се оценети мирисот, 

вкусот, бојата, формата, текстурата и вкупната прифатливост на произведените мафини.  

Пред почетокот на сензорното оценување на секој од панелистите им е објаснета 

постапката за оценување и начинот на дегустација на секој од примероците. 

 

2.2.3. Статистистичка обработка 
 

Добиените резултати се претставени, анализирани и статистички обработени со 

помош на компјутерската програмата Microsoft Office Excel и статистичкиот пакет 

XLSTAT 2017. Статистичката обработка помеѓу добиените резултати за вкупната 

прифатливост на примероците вклучува анализа на варијанса (ANOVA) и Fisher-овиот 

LSD-тест за најмалку заначајни разлики (Fisher`s Least Significant Difference test) со фактор 

од 95% (p<0,05). 

 

3. РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЈА 

 

Во лабораториски услови пробно се произведени пет вида на мафини: контролни 

мафини (100% пченично брашно; 1М), мафини со 10% брашно од троп од моркови (2МС), 

мафини со 20% брашно од троп од моркови (3МС), мафини со 10% брашно од троп од 

цвекло (1МВ) и мафини со 20% брашно од троп од цвекло (2МВ), при што се 

оптимизирани процесните формулации и параметри.   

Дигиталните слики од произведените мафини се претставени на слика 2.  

Од слика 2 може да се забележи дека мафините со брашно од троп од морков и 

цвекло се одликуваат со поинтензивна жолта (2МС И 3МС) и црвена боја (1МВ и 2МВ), 

соодветно. Бојата на мафините потекнува од основната суровина (брашното), но таа се 

создава за време на печењето на мафините, кога се создаваат продуктите на Maillard-овата 

реакција. Овие соединенија се одговорни за бојата, а исто така придонесуваат и за вкусот 

и текстурата на мафините (González-Mateo et al., 2009). 

Брашното од троп од моркови има жолто-портокалова боја што се должи на 

присуството на β–каротенот (Luca et al., 2022) и неговото додавање во рецептурата 

предизвика интензивирање на овие нијанси (2МС И 3МС). Ова е потврдено и од страна на 

Gull et al., 2015, кои покрај останатите параметри ја испитувале и бојата на тестенини во 

кои додавале различно количество на брашно од троп од моркови. β-каротенот не е важен 

само за бојата што ја дава на прехранбените производи, туку тој претставува и биоактивна 

компонента со моќна антиоксидантна активност што нуди низа здравствени придобивки 

како што се намалување на ризикот од срцеви заболувања и одредени видови на рак, 

зајакнување на имунолошкиот систем и друго (Gul et al., 2015). 
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* 1М – мафини со 100% пченично брашно (контролни), 2МС – мафини со 10% брашно од троп од 
моркови; 3МС – мафини со 20% брашно од троп од моркови; 1МВ – мафини со 10% брашно од 

троп од цвекло; 2МВ– мафини со 20% брашно од троп од цвекло. 

 

Слика 2. Дигитални слики од произведените мафини со различен процент на 

брашно од троп од моркови и брашно од троп од цвекло 

 

Интензивната црвена боја на мафините во кои е направена замена на пченичното 

брашно со брашно од троп од цвекло (1МВ и 2МВ) потекнува од црвено-виолетовите 

бетацијанини присутни во брашното од троп од цвекло. Црвено-виолетовите бетацијанини 

се една од двете главни структурни единици на биоактивните природни пигменти 

наречени беталаини (Fu et al., 2020), кои во големо количество се присутни во тропот од 

цвекло (Theba et al., 2021). Беталаините имаат антиоксидантни, антиканцерогени, 

хепатопротективни, антибактериски и антиинфламаторни својства, како и цревни и 

имунолошки регулаторни ефекти (Fu et al., 2020). Тропот од цвекло може да се користи во 

прехранбената индустрија како природна боја поради присуството на бетацијаните 

(Janiszewska-Turak et al., 2021). 

Дополнително произведените мафини се сензорно анализирани. Добиените 

резултати од спроведената сензорна анализа на произведените мафини со различен удел 

на брашно од троп од моркови и брашно од троп од цвекло се прикажани на слика 3 и 

слика 4. Прикажаните вредностите се пресметани како средни вредности на резултатите 

од оценувачите.  
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Слика 3. Сензорни карактеристики на произведените мафини 

(А) Сензорни карактеристики на произведените мафини без брашно од троп од моркови 

(контролни мафини, 1М) и со 10% (2МС) и 20% (3МС) брашно од троп од моркови 

(Б) Сензорни карактеристики на произведените мафини без брашно од троп од цвекло 

(контролни мафини, 1М), со 10% (1МВ) и 20% (2МВ) брашно од троп од цвекло 

 

Прикажаните резултати на слика 3(А) укажуваат дека замената на пченичното 

брашно со брашно од троп од моркови ја подобрува бојата на мафините. Мафините со 

10% брашно од троп од моркови (2МС) и 20% брашно од троп од моркови (3МС) се 

оценети со поголем број поени (8,03; 8,00, соодветно) во споредба со контролните мафини 

(7,93). Со највисока просечна оцена за боја (8,03 поени од можни 9,00) се оценети 

мафините со 10% брашно од троп од моркови. И за мафините произведени со троп од 

цвекло (слика 3(Б)) во однос на бојата може да се констатира дека мафините со 10% 

А) 

Б) 
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брашно од троп од цвекло (1МВ) и 20% брашно од троп од цвекло (2МВ) се оценети со 

поголем број поени (8,20; 8,17, соодветно) во споредба со контролните мафини (1М) 

(7,93). Со највисока просечна оцена за боја (8,20 поени од можни 9,00) се оценети 

мафините со 10% брашно од троп од цвекло.  

Формата на мафините најчесто е во корелација со нивниот волумен, а волуменот на 

мафините потекнува од глутенот кој е присутен во користеното пченично брашно. Многу 

често зголемениот волумен и привлечен излед на мафините по нивното печење се губи за 

време на нивното ладење (Moss et al., 2022). Во нашиот случај замената на пченичното со 

брашно од троп од моркови и троп од цвекло (кои не содржат глутен) во количество од 

10% и 20% позитивно влијаеше на формата на мафините (слика 3). Имено, во однос на 

формата, мафините 2МС, 3МС, 1МВ и 2МВ се оценети со поголем број на поени (8,13, 

8,07, 8,20, 8,53, соодветно) споредени со контролните мафини (7,87). Со највисока 

просечна оцена за формата (8,53 поени од можни 9) се оценети мафините со 20% брашно 

од троп од цвекло (2МВ).  

Текстурата на мафините може да биде определена преку аналитички метод (со 

помош на инструмент за анализа на текстура), а исто така може да се вброи и како 

карактеристика оценета преку сензорната анализа. Од резултатите прикажани на слика 

3(А) може да се констатира дека контролните мафини во кои не е направена замена на 

пченичното брашно со брашно од троп од моркови (1М) се оценети со поголем број на 

поени (8,00 од можни 9,00) во споредба со мафините во кои е направена замена. 

Мафините со 10% брашно од троп од моркови (2МС) и со 20% брашно од троп од 

моркови (3МС) се оценети со помал број на поени (7,80). Во однос на текстурата (слика 

3(Б)), мафините со 20% брашно од троп од цвекло (2МВ) се оценети како подобри (8,20 

поени од можни 9,00) во споредба со мафините со 10% брашно од троп од цвекло (1МВ) и 

контролните мафини (1М) (7,97 и 8,00 поени, соодветно). Од сите произведени мафини, во 

однос на текстурата со највисока просечна оцена (8,20 поени) се оценети мафините со 

20% брашно од троп од цвекло (2МВ).  

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

мафини (1М) во однос на мирисот и вкусот се оценети со поголем број на поени (8,23 и 

8,37, соодветно) споредени со мафините во кои е направена замена на пченичното брашно 

со 10% и 20% брашно од троп од моркови и троп од цвекло. Причината за помалиот број 

на поени со кои се оценети мафините произведени со брашно од троп од моркови и троп 

од цвекло можеби е новиот вкус и мирис, кој отстапува од стандардниот вкус и мирис на 

мафините добиени само од пченично брашно. 

На слика 4 се претставени добиените резултатите за вкупната прифатливост на 

произведените мафини. Врз основа на претставените резултати на слика 4(А) може да се 

констатира дека контролните мафини (1М) се најдобро прифатени од панелистите. 

Контролните мафини во однос на вкупната прифатливост се оценети со 8,27 поени, додека 

мафините во кои е направена замена 2МС и 3МС се оценети со 7,90 поени.  

Од резултатите претставени на слика 4(Б) може да се забележи дека во однос на 

вкупната прифатливост најдобро се оценети (8,30 поени од можни 9,00) мафините со 10% 

брашно од цвекло (1МВ). Контролните мафини се оценети со 8,27 поени, додека 

мафините во кои е направена замена со 20% брашно од цвекло (2МВ) се оценети со 8,10 

поени. Статистичката обработка на резултатите покажа дека не постои статистичка 
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разлика помеѓу 1М, 2МС и 3МС и помеѓу 1М, 1МВ и 2МВ во однос на вкупната 

прифатливост (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 мафини  

А) Вкупна прифатливост на произведените мафини без брашно од троп од моркови 

(контролни мафини, 1М) и со 10% (2МС) и 20% (3МС) брашно од троп од моркови 

(Б) Вкупна прифатливост на произведените мафини без брашно од троп од цвекло 

(контролни мафини, 1М), со 10% (1МВ) и 20% (2МВ) брашно од троп од цвекло 

А) 

8,27 7,90 
7,90 

Б) 

8,27 8,30 8,10 
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4. ЗАКЛУЧОК 

 

Иновациите при производството на мафини се сѐ поголеми, со цел да се одговори 

на зголемената побарувачката на здрави и функционални производи, 

Во овој докторски проект со модификација на основната формулација за 

производство на мафини, пробно се произведени мафини збогатени со брашно од троп од 

моркови и брашно од троп од цвекло, кое резултираше со добивање на привлечен 

производ во смисла на текстурата, бојата, формата, вкусот и вкупна прифатливост, што е 

исклучително важно за успехот на новите производи на пазарот. Идните испитувања би се 

насочиле кон проширување на модифицираната основна формулација, со изнаоѓање на 

соодветен сооднос на замена и одредување на физичко-хемиските карактеристики на 

збогатените мафините. Добиените резултати би го дефинирале во целост нивниот 

нутритивен профил и би претставувале добра основа за развој на прифатливи 

функционални мафини. 

Со искористувањето на овој вид нуспроизводи (троп од моркови и троп од цвекло) 

од една страна се тежнее кон намалување на отпадот од прехранбената индустрија и 

постигнување на одржлива економија, а од друга страна нивната употреба во пекарско-

кондиторската индустрија може да генерира нови функционални производи.  
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