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Uticaj dejstva toplote na retenciju
gvo`|a u blitvi (Beta vulgaris)

Ispitivan je uticaj temperature na retenciju gvo`|a u blitvi posle termi~ke
obrade. Blitva je kuvana u destilovanoj vodi i u vodenom rastvoru kuhinjske
soli. Koncentracija gvo`|a odre|ivana je standardnom spektrofotometrijskom
metodom sa amonijum-rodanidom. Dobijeni rezultati ukazuju da kuvanje duplo
smanjuje koncentraciju gvo`|a, a prisustvo natrijum hlorida dodatno sni`ava
njegovu koncentraciju. 

Uvod

Problem retencije postaje veoma aktuelan sa pove}anjem ljudske po-
pulacije koja je u stalnoj potrazi za namirnicama i te`njom da se hrana
iskoristi na najbolji mogu}i na~in. Ve}ina nau~nih istra`ivanja zasnovana
su na merenjima u sve`oj hrani, odnosno onakvoj kakva je done{ena u
kuhinju, zaboravljaju}i pri tom da se namirnice u ishrani koriste uglavnom
kuvane te je stoga veoma interesantno znati kakav je sastav hranljivih ma-
terija prisutan u namirnicama posle postupka termi~ke obrade. Ovo istra-
`ivanje bazirano je na posmatranju promene koncentracije gvo`|a u blitvi
pre i posle kuvanja, kao i u zavisnosti od toga kako kuvanje sa NaCl mo`e
uticati na retenciju gvo`|a u biljci. Tako je rad u sebi sjedinio poku{aj ak-
tuelizacije blitve, kao zna~ajnog izvora gvo`|a u ljudskoj ishrani i bavljenje
problemom retencije gvo`|a kao jednog od najva`nijih minerala koji pred-
stavlja neophodan faktor za ~ovekov opstanak. 

Blitva (Beta Vulgaris) je dvogodi{nja biljka. U prvoj godini razvija
veliku rozetu li{}a, a u drugoj donosi plod i seme. Li{}e blitve je ukusno
i hranljivo, a priprema se na isti na~in kao i spana}. 

Morfolo{ke osobine

Korenov sistem je osovinski i jake usisne mo}i. Stablo je u prvoj
godini veoma kratko i ~ini prelaz izme|u korena i li{}a. U drugoj godini
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razvijaju se cvetonosna granata stabla. List je srebrnozelene boje. Liska je
duga, ovalnog oblika, so~na sa upadljivim glavnim nervom. Cvetovi su
dvopolni sa zelenim ~a{i~nim listi}ima i nalaze se u grupama od 2-6. Plo-
dovi su srasli. Seme je sitno, sme|e boje i slepljeno sa plodom.

 

Uslovi uspevanja

Blitva ima veliku mo} prilago|avanja spoljnjoj sredini. Uspeva dobro
na toplim i vru}im podnebljima, ali i u planinskim uslovima. Dobro pod-
nosi niske temparature do −7°C i uspeva na sun~anim i senovitim mes-
tima. Berbe blitve obavljaju se u vi{e navrata. Otkidaju se spoljni listovi
rozete, a unutra{nji deo se razvija i donosi nove listove.

 

Cilj rada je da se ispita nivo retencije gvo`|a pri termi~koj obradi
blitve (sa i bez prisustva kuhinjske soli), a zatim da se ustanovi postupak
pri kome se optimalna koli~ina ovog metala zadr`ava u biljci. Literatura
ne obiluje ovakvim podacima o blitvi.

Metod

Za odre|ivanje koncentracije gvo`|a u blitvi kori{}ena je standardna
spektofotometrijska metoda sa amonijum rodanidom. Blitva je obra|ivana
na dva na~ina: desetominutnim kuvanjem u klju~aloj vodi i vodenom
rastvoru NaCl. Svi uzorci kuvani su u destilovanoj vodi kako ovaj faktor
ne bi imao uticaja na dobijene rezultate. 

Koli~ina gvo`|a merena je u:
1) uzorcima sve`e blitve
2) uzorcima blitve kuvanim u klju~aloj vodi
3) uzorcima blitve kuvanim u jednoprocentnom vodenom rastvoru NaCl
4) vodi u kojoj je blitva kuvana
5) vodenom rastvoru NaCl u kome je blitva kuvana

Svako od navedenih pet merenja ponovljeno je deset puta radi dobi-
janja preciznijih rezultata. 

Prava retencija oder|ivana je pomo}u formule:

Pr = 
kolicina sastojka u 100 g kuvane blitve × kolicina kuvanog uzorka u gramima × 100

kolicina sastojka u 100 g sirove blitve × kolicina sirovog uzorka u gramima
 .

Rezultati i diskusija

Blitva koja je bila samo termi~ki obra|ivana, posle kuvanja sadr`ala
je u sebi manje od polovine po~etne koncentracije gvo`|a (tabela 1). Na
mestu sve`e blitve u formuli za izra~unavanje prave retencije figurisao je
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broj dobijen sabiranje vrednosti koncentracije Fe u kuvanoj blitvi i u vodi
u kojoj je uzorak kuvan. 

Prava retencija retencija gvo`|a u kuvanoj blitvi iznosi 49.2%.

Tabela 1. Srednje vrednosti koncentracije gvo`|a u vodi i kuvanom
uzorku [mg/100g]

kuvana blitva voda u kojoj je blitva kuvana
koncentracija 2.3 2.4
SD 0.8 0.6

Srednje vrednostim koncentracije gvo`|a u blitvi kuvanoj u jednopro-
centnom rastvoru NaCl data je u tabeli 2. Prava retencija gvo`|a u ovom
slu~aju iznosi 34.5 %. Dakle, smanjenje retencije u odnosu na vrednost
dobijanu kuvanjem u destilovanoj vodi. javlja se kao posledica kuvanja
blitve u rastvoru natrijum hlorida.

Tabela 2. Srednje vrednosti koncentracije gvo`|a u vodi i u uzorku ku-
vanom sa NaCl [mg/100g]

kuvana blitva vodeni rastvor NaCl 
koncentracija 1.8 2.2
SD 0.4 0.5

Vrednost prave retencije gvo`|a odre|ene u blitvi koja je kuvana u
destilovanoj vodi (49%) pribli`na je vrednosti prave retencije gvo`|a u ku-
vanoj }ure}oj d`igerici (54%) (Agric 1995). Budu}i da je kuvanje d`ige-
rice tako|e vr{eno u destilovanoj vodi, pribli`nost rezultata se mo`e
objasniti istim na~inom odbrane namirnica. To zna~i da vrednost retencije
u ve}oj meri zavisi od toga kako su namirnice kuvane nego od toga da li
su biljnog ili `ivotinjskog porekla. 

Zaklju~ak

U toku termi~ke obrade blitve dolazi do otpu{tanja velike koli~ine
gvo`|a. Kuvanjem blitve u vodi pribli`no 50% ukupne koncentracije Fe
koja se nalazila u sve`em uzorku biva odba~ena zajedno sa vodom u kojoj
je kuvanje izvr{eno. Ova vrednost penje se preko 65% otpu{tenog gvo`|a
kada se govori o kuvanju blitve u rastvoru NaCl. Postoji pretpostavka da
bi se promenom nekog od faktora (visina temparature, du`ina kuvanja)
koji su deo procesa termi~ke obrade blitve moglo uticati na vrednost re-
tencije i tako do maksimuma pove}ati iskoristljivost ovog povr}a. Tokom
svakodnevne kulinarske obrade preporu~uje se kori{}enje blitve sve`e ili
kuvane bez odbacivanja vode. 
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Sanja Bilbija

The Role of Heat in Iron Retention in Mangel (Beta
vulgaris)

The role of heat was studied on retention of iron after thermic proc-
essing. Mangel was cooked in distilled water and aqueou solution of salt.
Iron levels were determined by standard spectrophotometry with ammo-
nium-rodainide. The results suggest that cooking reduces iron levels by
half, while presence of sodium chloride additionally reduces its concentra-
tion. 
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