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• Revitalizacija tradicionalnih postupaka 
proizvodnje hleba kroz inovativne 

pristupe 

Kreiranje pekarskih proizvoda 
bez aditiva sa poboljšanim 

senzorskim karakteristikama 

Uzročno posledične veze između 
pojedinih gradivnih i novonastalih 
sastojaka kompleksnog sistema kao što je 
kiselo testo 

Postupak proizvodnje kiselog testa uz pomoć 
prirodno prisutne makrobiote integralnih 
brašna i nedovoljno iskorišćenih arhaičnih 
alternativnih žita  

Interdisciplinarna mreža mladih srpskih 
istraživača sa komplementarnom 
ekspertizom  



Izvor: Web of science 
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Fernández-Peláez et al., Agronomy, 2020 
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MATERIJAL I METODA 

Metoda – Dominantne  
senzacije u funkciji 

vremena 
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ZAKLJUCI 

� Primenjena metoda omogućava karakterizaciju celokupnog profila mirisa 
složenih matriksa hrane u kratkom vremenu. Sastoji se u ponovljenom 
registrovanju dominantnih senzacija opaženih tokom vremena ispitivanja 

� Krive pokazuju promene u profilu mirisa tokom perioda aktivacije startera 
� Na početku procesa dominiraju mirisi na brašno, mekinje i testo 
� Tokom vremena, ovi mirisi nisu toliko dominantni u ukupnom profilu obzirom da 

ih maskiraju oštrije mirisne note poput kiselog mleka, sira, jogurta i sirćetne 
kiseline  

� Tokom vremena profil mirisa postaje sve složeniji ukazujući na kompleksnost 
biohemijskih procesa koji se odvijaju u kiselom testu 



Hvala na pažnji! 


