Gvožđe i njegova inovativna jedinjenja u fortifikaciji bezalhoholnih pića
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Gvožđe i jedinjenja gvožđa nalaze se u hrani biljnog i životinskog porekla. Meso i mesni proizvodi, ovasne i psenicne klice sadrže najvecu koncentraciju gvožđa. Spanac, hleb, semenke, braon pirinac, jaja, i neka vrsta mesa imaju srednji sadržaj gvožđa, amleko, salate, povrce i beli prinac imaju nizak sadržaj gvožđa. Koncetracija gvožđa u hrani nije u toj meri važna kao sto je njegova bioraspoloživost. Kao oligoelementat u organizmu ima veoma vaznu ulogu, a takođe je deo mnogih katalitičkih rekacija. 
Ljudski organizam sadrži oko 2g gvožđa kod žena i 5g gvožđa kod muškaraca. Oko dve-trećine gvožđa koji se nalazi u organizam vezuje se za hemoglobinom, a četvrtina od zalihe gvožđa pripada kompleksima kao sto je feritin i hemosiderin. Ostatak količine gvožđa pripada enzimima koje sadrze gvožđe. Ljudski organizam gubi oko jedan miligram gvožđa denvno, ili oko 2 mg kod žena. Dnevni unos gvođa treba biti oko 10-20 mg-dnevno jer telo može da absorbira oko 3-15 procenata od ukupno unesenog gvožđa.(4).

Glavni cilj ove studije je uporediti uticaj razlicitih jedinjenja gvožđa i njihovu stabilnost i senzorne karakteristike u bezalkoholnih pića. Tacnije ova studije je odrađena da bi smo ispitali nova inovativna jedinjenja gvožđa koje bi bile dobre rastvoljivosti i odlicne senzorno neutralim ukusom, a koji bi se koristile u obogacivanju hrane u budućnosti.

Sva testiranja su odrađena u saradnji sa Institutom tehnologije napitka koji je deo Univerziteta primenjenje nauke u Oswestfalen-Lippe, Nemacka.  Koristili smo sirovine  - jedinjenja gvožđa proizvedenim u kompaniji “Dr.Paul Lohmann”- Nemacka. 

Šest različitih jedenjenja gvožđa bile su testirana na parametre: rastvorljivost, stabilnost rastvora i bioraspolozivost u dva medijuma- nectar ribizle i nectar na bazi vode nakon dodavanja 15% RDA sa gvožđem (21mg/l). Jedinjenja sa bivalentnnim jonom gvođa pokazale su odlicnu bioraspoložljivost i hidrosolubilne osobine. Gvožđe (III) jedinjenja su manje hidrosolubilne i imaju manju bioraspoloživost. Prednost ovih gvožđe (III) jedinjena je njihov reducirani senzorni uticaj na finalniproizvod u poređenju sa gvožđe (II) jedinjenja. 
Rastvorljivosti i stabilnosti sastojaka u bezalkoholnim napitcima su najteži održlive parametere , a zavise od kombinaciju jedinjenja gvožđa i pica. Bioraspolozivost jedinejnja gvožđa je varijabilan parameter koji treba  posebno istaci i koji zavisi od tipa veze kao i sadržaja inhibitora i aktivatora absorpcije gvožđa.
Fortifikacija gvožđa znacajno utice na osobine pica u razlicitom stepenu, u zavisnosti od jedinjenja gvožđa koriscenih prilikom obogacivanje, a razlika se uocava po bolji, stabilnost boje, askorbinska acidna oksidacija i senzorne osobine.
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