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Sažetak 
Kupina spada u divlje voće vrlo visoke biološke vrijednosti i visokog antioksidativnog kapaciteta. Prepoznatljiva je po sadržaju biološki aktivnih komponenti kao što su sirova biljna vlakna, polifenoli, antocijani, proantocijanidini, mineralne tvari, tanini, pektinske materije itd.
Kupina se prerađuje u brojne prehrambene proizvode različitim tehnološkim postupcima. Danas razvoj tehnologije omogućava sušenje kupine čime se kao takva može koristiti kao hrana i kao dodatak prehrani. U radu je opisana uloga aktivnih sastojaka kupine korištene u svakodnevnoj ljudskoj ishrani. Urađene su analize kupine osušene freeze drying postupkom do sadržaja suhe materije 12,02 % i aktiviteta vode 0,201. Na dobijenom uzorku urađene su analize sadžaja vode metodom sušenja, indeks rehidratacije, određivanje aktiviteta vode, antioksidativnog kapaciteta DPPH metodom i sadržaj fenola po Folin-ciocalteau kolorimetriji. Prosječan sadržaj vode je 12,03%, vrijednost aktiviteta vode na prosječnoj temperaturi od 25,13 ˚C iznosi 0,201, antioksidativni kapacitet je izražen vrijednošću EC50 koja predstavlja količinu uzorka potrebnu za redukciju 50% DPPH slobodnog radikala te iznosi 1,66 dok sadržaj ukupnih fenola izražen kao mg galne kiseline u 100 g sirovine iznosi 1368,207.
Kupina  je izuzetno vrijedna namirnica s visokim udjelom aktivnih sastojaka koji se zadržavaju i nakon sušenja. Zbog toga se može primjenjivati u različitim prehrambenim proizvodima kao i za proizvodnju dodataka prehrani.
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Abstract


Blackberry is wild fruit with very high biological value and high antioxidant capacity. It is recognizable by the content of biologically active components such as raw vegetable fiber, polyphenols, anthocyanins, proanthocyanidins, minerals, tannis and pectic substances.

 Blackberry is processed into many food products, with different technology procedures. Contemporary processing technology allows to dry blackberry as such can be used as food, and as a dietary supplement. 
This work describes the role of biologically active substances used in everyday human nutrition. Analyzes were made of freeze dried blackberries to dry matter content of 12.03% and water activity 0.201. On the blackberry sample was determined water content, rehydration index, determination of water activity, antioxidant capacity using DPPH, phenol content by Folin-Ciocalteau Colorimetric. The average water content was 12.03%, the value of water activity on the average temperature of 25.13˚C is 0.201, antioxidant capacity expressed as EC50 value, represents the amount of sample required for the reduction of 50% DPPH free radicals and is 1.66 while the total phenols content expressed as mg of gallic acid in 100 g of raw material is 1368.207

Blackberry is extremely valuable food with a high content of active ingredients which are retained even after drying. Therefore, it can be applied in various food dietary supplements products as well. 
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