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Граф. 27. Промена брзине сушења у зависности од тренутног садржаја влаге 

на суву основу између контроле и дипованих плодова шљиве сорте 

Чачанска родна на температури сушења 90 
о
C и 70 

о
C 
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Графици 28 и 29 приказују криве брзина сушења плодова шљиве сорте 

Стенлеј. На температури сушења 90 
о
C (граф. 28а, 29а и 29б) брзине сушења 

између контроле и дипованих плодова после првог сата сушења су јако блиских 

вредности, 0.72 kg W/kg SM / h и 0.70 kg W/kg SM / h, да би затим до 5. h сушења 

брзине сушења дипованих плодова биле веће. После тог периода, брзине сушења 

поново долазе до блиских вредности с тим да су брзине сушења ипак мало веће 

код контроле. Због тога што су у првој половини сушења разлике у брзинама 

сушења ипак веће у корист дипованих плодова, односно за 6 h сушења губитак 

слободне воде у односу на укупно испарену воду је већи код дипованих плодова 

(таб. 6), него у другој половини сушења где су брзине сушења контроле веће, 

диповани плодови завршавају сушење пре контроле. 

На температури сушења 70 
о
C (граф. 28б, 29в и 29г) на почетку сушења, 

када је и најбитније, брзине сушења дипованих плодова су значајно веће од 

контроле. После 2 h сушења губитак слободне воде у односу на укупно испарену 

воду је код дипованих плодова драстично већи од контроле, 23.25% према 15.84% 

(таб. 6). Иако је брзина сушења дипованих плодова већа од контроле свега 6 h 

сушења, а после тога до краја сушења долази период када је брзина сушења 

контроле већа, диповани плодови се осуше за краће време. Због тога се криве 

брзина сушења контроле и дипованих плодова знатно разликују на температури 

сушења 70 
о
C. 

На основу изнете детаљне анализе крива брзинa сушења за плодове шљиве 

који представљају контролу и диповане плодове испитиваних сората шљиве, 

констатује се да диповање утиче на скраћење времена сушења код свих 

испитиваних сората на температури сушења 70 
о
C. Диповањем плодова у 

кључалој води се уклања пепељак са покожице плодова, а он представља 

хидрофобни део покожице који омета несметано испаравање воде током сушења, 

због чега на почетку сушења, најчешће у трајању од 6 h, долази до настанка 

велике брзине сушења, при чему  испари највећи део слободне воде. Значи, 

диповањем плодова се омогућава на почетку сушења стварање већих брзина 

сушења у односу на контролу који проузрокује скраћење времена сушења. На 

температури сушења 90 
о
C постоји велики градијент температуре због чега се 

развијају велике брзине сушења на почетку процеса сушења код плодова свих  
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Граф. 28. Кривe брзина сушења контроле и дипованих плодова шљиве сорте 

Стенлеј на температури сушења: a) 90 
o
C;  б) 70 

o
C 
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Граф. 29. Промена брзине сушења у зависности од тренутног садржаја влаге 

на суву основу између контроле и дипованих плодова шљиве сорте 

Стенлеј на температури сушења 90 
о
C и 70 

о
C 
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испитиваних сората. Из тог разлога диповање није толико значајно, нарочито за 

оне сорте код којих пепељак није тако изражен, нпр. код сорте шљиве Милдора. 

Многи аутори су истраживали утицај диповања на кинетику сушења 

плодова различитих врста воћа, при чему су сви констатовали скраћење времена 

сушења код дипованих плодова. Goyal et al. (2007) су испитивали кинетику 

сушења шљиве дипованих у раствору соде, на температурама сушења 55 
о
C, 60 

о
C 

и 70 
о
C, док су Doymaz и Pala (2002) испитивали кинетику сушења грожђа 

дипованих у раствору соде на различитим температурама сушења. Di Matteo et al. 

(2002) су испитивали утицај примене различитих начина диповања на кинетику 

сушења шљиве, као и Tarhan (2007), с тим да је користио и поступак диповања у 

врелој води. Сви поменути аутори долазе до закључка да свако диповање 

драстично смањује време сушења плодова, поготово на температурама које су 

ниже од 70 
о
C. До истих закључака долази Di Matteo et al. (2000) и Ismail et al. 

(2008) испитујући утицај диповања на кинетику сушења грожђа. 

Испитиване сорте шљиве се разликују међу собом према механичком и 

хемијском саставу плодова. Поред тога имају и различито наглашен пепељак на 

површини покожице плодова, због чега диповање као технолошка операција 

предретмана различито утиче на кинетику сушења. График 30а приказује криве 

сушења свих испитиваних сората шљиве на температури сушења 90 
о
C, за 

плодове који су диповани и за плодове који представљају контролу. Констатује се 

да су криве сушења између дипованих плодова и контроле код свих испитиваних 

сората јако сличне, а код сорте Милдора долази до преклапања кривих. То упућује 

на закључак да диповање нема велики утицај на кинетику сушења тј. на скраћење 

времена сушења код свих испитиваних сората, а код Милдоре и не постоји утицај 

диповања. 

График 30б приказује криве сушења свих испитиваних сората шљиве на 

температури сушења 70 
о
C, за плодове који су диповани и за плодове који 

представљају контролу. На овом графику се уочавају различите криве сушења за 

диповане плодове и за контролу код свих испитиваних сората. По размакнутости 

посматраних крива сушења може се констатовати већи или мањи утицај диповања 

за посматране сорте шљиве. 
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Граф. 30а. Kриве сушења за диповaне плодове и контроле испитиваних 

сората шљиве на температури сушења 90 
о
C 
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Граф. 30б. Криве сушења за диповaне плодове и контроле испитиваних 

сората шљиве на температури сушења 70 
о
C 

 



Кинетика сушења и квалитет сушених плодова најзначајнијих сората шљива у Србији 

Резултати истраживања и дискусија                                                                           110 

 

Утицај диповања као примењеног предтретмана на повећање брзине 

сушења, односно на скраћење времена сушења плодова шљиве испитиваних 

сората је различит и зависи са једне стране од висине температуре сушења, а са 

друге стране од технолошких карактеристика саме сорте шљиве. Поред тога, 

утицај диповања се огледа и на видљивим показатељима спољашњег изгледа 

сушеног плода шљиве након сушења, који је јаче или слабије изражен у 

зависности од висине температуре сушења и, такође, од технолошких 

карактеристика саме сорте шљиве. 

На температури сушења 90 
о
C је констатовано да је за 5% краће време 

сушења дипованих плодова у односу на контролу код сората шљиве Чачанска 

лепотица, Чачанска родна и Стенлеј, док код плодова шљиве сорте Милдора 

диповање, као примењени предтретман, није изазвало скраћење времена сушења. 

Након извршеног визуелног прегледа осушених плодова шљиве свих испитиваних 

сората, приказаних на слици 6, уочава се да једино код плодова шљиве сорте 

Чачанска лепотица диповањем се смањује број плодова који по изгледу не 

одговарају квалитету. Наиме, код сушених плодова ове сорте примећен је 

известан број плодова (41.30%) који се разликују по боји у смислу постојања 

црвене и/или браон боје на покожици а која није карактеристична за боју 

покожице ове сорте. Диповањем се постиже уједначавање боје покожице што 

доприноси знатном смањењу броја таквих плодова који представљају отпад 

(3.14%). Код сушених плодова шљиве свих осталих сората диповањем се не 

поправља изглед плодова, јер и код контроле (плодова који пре сушења нису 

потапани у врелу воду) спољашњи изглед плодова је карактеристичан за сваку 

испитивану сорту шљиве. 

На температури сушења 70 
о
C констатовано је да диповање плодова, у 

односу на контролу, доводи до скраћења времена сушења за 10% за све 

испитиване сорте, изузев код сорте шљиве Милдора код које је скраћење времена 

сушења 5.5%. На овој температури сушења примећено је постојање великог броја 

сушених плодова који су неодговарајући по боји код сорте шљиве Чачанска 

лепотица (75.89%), а количина тих неодговарајућих плодова код дипованих 

плодова је драстично мања (29.84%), у односу на контролу, како се и види на 

слици 7. Код сушених плодова шљиве сората Милдора и Чачанска родна се не 
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може утврдити утицај диповања на побољшање изгледа плодова, јер и 

недиповани плодови имају изглед који је карактеристичан за сорту, а ова 1-2 

плода који су пребачени у групу отпада (сл. 7) су ипак само појединачни 

случајеви који представљају изузетак. Код сушених плодова шљиве сорте Стенлеј 

се диповањем не побољшава визуелни изглед плодова, наиме диповањем се не 

смањује количина тих неодговарајућих плодова ( код контроле 46.70%, и код 

дипованих плодова 42.37%). Због тога се може рећи да је температура сушења 70 

о
C неадекватна за сорту шљиве Стенлеј, за разлику од температуре сушења 90 

о
C 

на којој је забележено свега неколико неодговарајућих плодова ове сорте. 
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Чачанска лепотица 

  
контрола дипована 

  

Милдора 

  
контрола дипована 

  

Чачанска родна 

  
контрола дипована 

  

Стенлеј 

  
контрола дипована 

 

Сл. 6. Изглед сушених плодова испитиваних сората шљиве на температури 

сушења 90 
о
C у зависности од примењеног предтретмана (контрола, 

дипована) 
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Чачанска лепотица 

  
контрола дипована 
  

Милдора 

  
контрола дипована 
  

Чачанска родна 

  
контрола дипована 
  

Стенлеј 

  
контрола дипована 

 

Сл. 7. Изглед сушених плодова испитиваних сората шљиве на температури 

сушења 70 
о
C у зависности од примењеног предтретмана (контрола, 

дипована)  
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5.5.  Упоредна анализа утицаја полазних карактеристика плодова  

  испитиваних сората шљиве на време сушења  

 

Полазне карактеристике плода сваке испитиване сорте шљиве које могу 

варирати у зависности од низа фактора (година, моменат бербе, локалитет, 

примена агротехничких мера, и др.) су механички и хемијски састав плода. 

Најважнији параметри механичког састава плода су маса плода и маса коштица, 

односно удео коштице. Пошто вишегодишњи просеци анализе механичког 

састава плода испитиваних сората шљиве показују да је проценат коштице 

сразмеран маси плода, за упоредну анализу утицаја полазних карактеристика на 

време трајања процеса сушења се узима маса плода. Од хемијског састава 

најважнији параметар који утиче на кинетику сушења у смислу времена трајања 

процеса сушења је садржај укупне суве материје.     

 

5.5.1.  Утицај полазних карактеристика плода испитиваних сората на 

време  сушења  

 

Свака испитивана сорта се одликује већим или мањим варирањем масе и 

садржаја укупне суве материје свежег плода, који утичу да укупно време трајања 

процеса сушења буде различито, под истим условима сушења. Експерименти 

сушења су постављени као две варијанте огледа : 

а) Маса плода испитиване сорте шљиве је константне вредности, а варира 

се садржај укупне суве материје. 

б) Укупна сува материја плода испитиване сорте шљиве је константне 

вредности, а варира се маса плода. 

Експерименти процеса сушења су обављeни на температури сушења 90 
o
C, 

при чему је праћен њихов утицај (варијанте огледа а и б) на време трајања 

процеса сушења плодова који представљају контролу и дипованих плодова. 

График 31 приказује утицај различитих полазних карактеристика плодова 

шљиве сорте Чачанска лепотица на време сушења плодова контроле и дипованих 

плодова. 
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Анализом резултата приказаних на графику 31 се констатује да плодови 

шљиве сорте Чачанска лепотица имају мало варирање у погледу крупноће (масе 

плодова) и у погледу садржаја укупних сувих материја. Маса плода (42.99 ± 1.76) 

g, приказана на графику 31a као константна маса, је просечна маса плодова током 

вишегодишњих испитивања кинетике сушења ове сорте. На графику се уочава да 

са порастом садржаја укупне суве материје долази до смањења времена сушења. 

Диповани плодови се суше краће време у односу на контролу, при чему су највеће 

разлике код плодова са сувом материјом 15.50%. 

 

 
 

Граф. 31. Време сушења плодова сорте Чачанска лепотица у зависности од:  

      а) садржаја укупне суве материје при константној вредности масе плода 

      б) масе плода при константној вредности садржаја укупне суве материје 

 Стандардна девијација је урађена из три понављања    

 

График 31б приказује да при константној вредности садржаја укупне суве 

материје у плоду (15.37 ± 0.55)% варирање масе плода од вредности 33.50 g до 

45.50 g не доводи до значајних разлика у времену трајања процеса сушења, док је 

присутна значајна разлика у времену сушења контроле и дипованих плодова. 

На основу ових констатација долази се до закључка да предтретман 

диповање доприноси смањењу времена сушења код плодова шљиве сорте 
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Чачанска лепотица са садржајем суве материје око 15% без обзира на масу 

плодова. 

График 32 приказује утицај различитих полазних карактеристика плодова 

шљиве сорте Милдора на време сушења контроле и дипованих плодова. Уочава се 

униформност плодова ове сорте у погледу масе плодова, док постоји извесно 

варирање у погледу садржаја укупне суве материје. 

 

 

 
 

Граф. 32. Време сушења плодова сорте Милдора у зависности од:  

         а) садржаја укупне суве материје при константној вредности масе плода 

         б) масе плода при константној вредности садржаја укупне суве материје 

    Стандардна девијација је урађена из три понављања 

  

Маса плода (23.17 ± 0.53) g, приказана на графику 32a као константна маса, 

је просечна маса плодова током вишегодишњих испитивања кинетике сушења ове 

сорте. Пошто су плодови релативно ситни, односно мале масе, без обзира на 

варирање садржаја укупне суве материје, од 21.50% до 29.00%, сушење заврше у 

исто време. Из истог разлога диповање, као примењени предтретман, код ове 

сорте се не мора примењивати. 

График 32б приказује да плодови масе 28.50 g, што је маса која се ретко 

налази код ове сорте, заврше сушење за нешто дуже време од ситнијих плодова, 
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при садржају исте суве материје (25.38 ± 0.28)%  и да у овом случају диповани 

плодови ипак завршавају процес сушења нешто раније од контроле. 

Стенлеј је сорта шљиве код које су присутни плодови различите крупноће. 

График 33а приказује утицај различитог садржаја укупне суве материје плодова 

шљиве сорте Стенлеј на време сушења контроле и дипованих плодова, при 

константној вредности масе плода. У овом случају имамо карактеристичне две 

масе плодова, као константне вредности, око којих се варирају садржаји укупне 

суве материје. 

 

 
 

Граф. 33а. Време сушења плодова сорте Стенлеј у зависности од садржаја    

укупне суве материје при константној вредности масе плода 

 Стандардна девијација је урађена из три понављања 

  

 

Анализа графика 33а показује да са порастом садржаја укупне суве 

материје у плоду долази до извесног скраћења времена сушења за обе посматране 

масе плодова, као константне вредности, и да се диповани плодови у свим 

варијантама огледа осуше за краће време у односу на контролу. Пошто варирање 

садржаја суве материје за обе посматране константне масе није изразито велико, 

варирање је око вредности 19.00%, забележено скраћење времена сушења је 

такође слабо изражено. 
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График 33б приказује варирање масе плодова Стенлеја око константне 

вредности садржаја укупне суве материје (19.22 ± 0.22)%. Уочава се изразито 

варирање масе плодова, од 34.50 g до 50.50 g, док са друге стране, уочава се да 

изостаје изразито варирање времена трајања процеса сушења плодова различите 

крупноће. Наиме, ако посматрамо плодове просечне масе од 36.50 g који 

завршавају сушење за 10 h, повећање масе плодова од 28% (то су плодови масе 

50.50 g) доводе до повећања времена сушења за свега 10%, што износи време од 

11 h. Такође се констатује да се поступком диповања скраћује време сушења од 

5% у односу на контролу. 

 

 
 

Граф. 33б. Време сушења плодова сорте Стенлеј у зависности од масе 

плода при константној вредности садржаја укупне суве 

материје 

   Стандардна девијација је урађена из три понављања 

 

Сорта шљиве Чачанска родна је карактеристична по изразитом варирању 

масе плодова, као и по варирању садржаја укупне суве материје у свежим 

плодовима. График 34а приказује утицај различитог садржаја укупне суве 

материје плодова шљиве сорте Чачанска родна на време сушења контроле и 

дипованих плодова, при константној вредности масе плода. У овом случају имамо 

карактеристичне три масе плодова, као константне вредности, око којих се 

варирају садржаји укупне суве материје. 
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Табела 7в приказује поређење сората Чачанска родна и Стенлеј. У овој 

табели су приказани утицаји плодова масе 35 g са садржајем укупне суве материје 

око 19%, на време трајања процеса сушења сората Чачанска родна и Стенлеј, како 

дипованих плодова тако и контроле. Резултати анализе показују да се испитиване 

сорте разликују међу собом и то тако да се плодови, диповани и контрола, сорте 

Чачанска родна осуше за краће време од сорте Стенлеј. 

 

Таб. 7. Поређење времена сушења између две сорте истих полазних 

карактеристика 
 

 а) Чачанска лепотица – Стенлеј  

Сорта Маса плода 

(g) 

Укупна сува 

материја 

(%) 

Време  сушења  (h) 

контрола дипована 
     

Ча. лепотица 40.80 ± 1.64  17.73 ± 0.25  9.83 ± 0.29      9.33 ± 0.29 b 

Стенлеј 40.37 ± 2.31  18.31 ± 0.72  10.33 ± 0.29    10.00 ± 0.00 a 
     

ANOVA ns ns ns ** 

  б) Милдора – Чачанска родна 

Сорта Маса плода 

(g) 

Укупна сува 

материја 

(%) 

Време  сушења  (h) 

контрола дипована 
     

Милдора 26.58 ± 0.64  25.32 ± 0.31  9.33 ± 0.58 a      9.00 ± 0.00 a 

Ча. родна 26.57 ± 0.89  24.58 ± 1.13  7.83 ± 0.29 b      6.83 ± 0.29 b 
     

ANOVA ns ns ** ** 

 в) Чачанска родна – Стенлеј  

Сорта Маса плода 

(g) 

Укупна сува 

материја 

(%) 

Време  сушења  (h) 

контрола дипована 
     

Ча. родна 35.02 ± 1.25  19.27 ± 0.29  8.33 ± 0.29 b      7.83 ± 0.29 b 

Стенлеј 35.15 ± 1.41  19.38 ± 0.10  9.83 ± 0.29 a      9.50 ± 0.50 a 
     

ANOVA ns ns ** ** 
  

 Звезде обележавају значајне разлике између средина за резултате ANOVA (F test) 

 Просечне вредности за испитиване параметре у истој колони које су обележене 

различитим малим словима су статистички значајне за P ≤ 0.05 на основу Duncan's 

вишеструког теста рангова 

 

На основу свега напред речено, може се закључити да се плодови сорте 

Чачанска родна осуше за краће време у односу на све остале испитиване сорте. 
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6.  ЗАКЉУЧАК 

 

 

На основу добијених резултата истраживања кинетике сушења и квалитета 

сушене шљиве сората Чачанска лепотица, Милдора, Чачанска родна и Стенлеј, 

могу се извести следећи закључци: 

 

 Резултати хемијске анализе свежих плодова шљиве, који представљају 

полазну сировину за испитивање кинетике сушења, показују да су плодови 

шљиве испитиваних сората коришћени у фази оптималне технолошке 

зрелости за прераду сушењем.  

 

 Механичка анализа полазне сировине показује да масе плодова, који су 

коришћени за испитивање кинетике сушења, представљају просечне 

вредности карактеристичне за испитиване сорте (41.49 g код Чачанске 

лепотице, 23.25 g код Милдоре, 36.74 g код Чачанске родне), изузев код 

сорте Стенлеј (42.18 g) где су коришћени нешто крупнији плодови од 

уобичајеног просека за ову сорту. 

 

 Милдора и Чачанска родна су сорте шљиве које имају изузетно повољан 

рандман сушења, однос свежег и сушеног плода је мањи од 3. Рандман код 

сорте шљиве Стенлеј износи 3.23, док је рандман код сорте Чачанска 

лепотица изразито неповољан, однос свежег и сушеног плода је већи од 4. 

 

 Садржаји укупних киселина, укупних шећера и инвертних шећера, однос 

инвертних и укупних шећера и индекс сласти у сушеним плодовима шљиве 

су карактеристика сорте и не зависе од температуре сушења нити од 

технолошке припреме плода (контрола и диповање). Једино се садржај 

сахарозе разликује у том погледу. На испољавање разлика у садржају 

сахарозе статистички значајно утиче интеракција сорте и температуре 

сушења, што указује на различито понашање сората у зависности од 

температуре сушења. 



Кинетика сушења и квалитет сушених плодова мајзначајнијих сората шљива у Србији 

Закључак   125 

 У току сушења шљиве долази до хидролизе сахарозе, што се манифестује у 

драстичном смањењу њеног садржаја у сушеним плодовима у односу на 

полазну сировину. Сушени плодови шљиве сората Чачанска лепотица и 

Милдора се понашају слично, садржај сахарозе у плодовима који су сушени 

на температури 90 
о
C је око 3 пута мањи него у свежим плодовима, док је у 

плодовима који су сушени на 70 
о
C садржај мањи око 4 пута. Код плодова 

шљиве сората Чачанска родна и Стенлеј је констатовано супротно, мањи 

губитак сахарозе је констатован дејством ниже температуре сушења, на 

температури сушења 70 
о
C садржај сахарозе је мањи 3 пута, док на 90 

о
C је 

мањи 3.4 (Чачанска родна) и 4 пута (Стенлеј) у односу на свежи плод. 

Диповање, као примењен предтретман, далеко мање утиче на губитак 

сахарозе у односу на нетретиране плодове, тј. на контролу. Примећена је 

незнатна разлика између дипованих плодова и контроле у садржају сахарозе 

у сушеним плодовима код свих испитиваних сората, изузев код Чачанске 

родне, где је садржај сахарозе нижи у дипованим плодовима, тако да 

диповани плодови садрже 3.3 пута мање сахарозе него свежи плодови, а код 

нетретираних плодова, који представљају контролу, смањење сахарозе је 2.7 

пута. 

 

 Сушење као метод конзервисања не утиче на смањење садржаја укупних 

киселина, код свих испитиваних сората шљиве, изузев код сорте Чачанска 

родна. У сушеним плодовима ове сорте губитак укупних киселина износи 

21-24% у односу на полазну сировину, без обзира на примењене 

температуре сушења и примену диповања као предтретмана. 

 

 Индекс сласти плодова испитиваних сората шљиве се не мења током 

сушења, односно разлике у вредностима овог параметра између свежих и 

сушених плодова статистички нису значајне. Према индексу сласти плодови 

шљиве сорте Чачанска лепотица (11.24) припадају групи плодова накиселог 

укуса, Чачанска родна (20.97) и Стенлеј (19.59) улазе у групу плодова 

слатко-накиселог, односно хармоничног укуса, а Милдора (37.73) у групу 

плодова слатког тј. медастог укуса. 
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 На основу резултата испитивања кинетике сушења шљиве се закључује да 

плодови шљиве различитих сората имају различите брзине сушења на истим 

температурама сушења и да плодови шљиве исте сорте који се суше на 

различитим температурама сушења имају различите брзине сушења. 

 

 Утицај температуре сушења се манифестује повећањем брзине сушења са 

повећањем температуре сушења, што доводи до скраћења времена сушења 

код плодова свих испитиваних сората шљиве. Због тога је време сушења 

плодова шљиве свих испитиваних сората на температури сушења 90 
о
C 

краће за 50% у односу на време сушења на температури 70 
о
C. Наиме, на 

температури сушења 90 
о
C су забележене 2.5 пута веће брзине сушења на 

почетку сушења код плодова свих испитиваних сората шљиве, у односу на 

брзине сушења на температури сушења 70 
о
C.  Због тога се на температури 

сушења 90 
о
C највећа количина слободне воде у плодовима свих 

испитиваних сората губи у прва 4 h сушења и тада испари 2/3 слободне воде 

у односу на укупно испарену воду из плодова шљиве код свих испитиваних 

сората. Са друге стране, на температури сушења 70 
о
C за прва 4h сушења из 

плодова шљиве код свих испитиваних сората  испари свега 1/3 слободне 

воде у односу на укупно испарену воду. 

 

 После периода максималне брзине сушења на обе испитиване температуре 

сушења одмах настаје период опадајуће брзине сушења, без бележења 

периода константне брзине сушења. Једино код плодова шљиве сорте 

Стенлеј на температури сушења 70 
o
C постоји могућност постојања извесног 

периода константне брзине сушења, мада због немогућности континуaлног 

праћења губитка масе плодова на леси овај период није забележен. 

 

 Утицај диповања као примењеног предтретмана на скраћење времена 

сушења плодова шљиве испитиваних сората је различит и зависи са једне 

стране од висине температуре сушења, а са друге стране од технолошких 

карактеристика саме сорте шљиве. На температури сушења 70 
о
C је 

констатовано да диповање плодова, у односу на контролу, доводи до 
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скраћења времена сушења за 10% за све испитиване сорте, изузев код сорте 

шљиве Милдора код које је скраћење времена сушења 5.5%. На температури 

сушења 90 
о
C се скраћује време сушења за 5% код дипованих плодова у 

односу на контролу код сората шљиве Чачанска лепотица, Чачанска родна и 

Стенлеј, док код плодова шљиве сорте Милдора диповање није изазвало 

скраћење времена сушења. 

 

 Плодови шљиве сорте Чачанска лепотица су уједначени у погледу крупноће 

(масе плодова – 43 g) и у погледу садржаја суве материје (15.37%). 

Диповањем се скраћује време сушења и смањује се број сушених плодова 

који имају боју покожице неспецифичну за сорту и који представљају отпад. 

Због велике брзине прираштаја суве материје при крају сушења, врло лако 

може доћи до пресушивања плодова, на свим посматраним температурама 

сушења. Сушење ове сорте се не препоручује због ниског рандмана сушења 

(4.25) и великог броја неодговарајућих сушених плодова тј. отпада (у 

зависности од начина припреме плодова од око 30% па до 75%, на 

температури сушења 70 
о
C). 

 

 Плодови шљиве сорте Милдора су релативно ситни (23.17 g), али уједначене 

масе и без обзира на извесно варирање садржаја укупне суве материје (21.50 

–29%) процес сушења се завршава у исто време. Диповање, као 

предтретман, код ове сорте се не мора примењивати. Сушење ове сорте се 

препоручује због повољног рандмана сушења (2.75), интересантне 

ћилибарне боје покожице сушене шљиве и слатког, медастог, укуса који 

могу допринети проширењу асортимана понуде сушене шљиве на тржишту. 

 

 Сорта шљиве Чачанска родна је карактеристична по изразитом варирању 

масе плодова (25.74 g, 30.26 g, 36.09 g), као и по варирању садржаја суве 

материје у свежим плодовима (18.59%, 23.20%, 25.74%). Процес сушења за 

плодове просечне масе око 36 g и са просечним садржајем суве материје око 

22–23 % траје дуже у односу на плодове са другачијим карактеристикама 

(већом или мањом масом и сувом материјом од просечних вредности), што 
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представља извесну специфичност ове сорте. Међутим, плодови сорте 

Чачанска родна се осуше за краће време у односу на све остале испитиване 

сорте. Због краћег времена сушења препоручује се температура сушења 90 

о
C, а ако се користи нижа температура сушења (70 

о
C) пожељно је пре 

сушења извршити диповање плодова. Сушење ове сорте се препоручује због 

повољног рандмана сушења (2.95), релативно кратког времена сушења и 

могућности коришћења свежих плодова са широким распоном садржаја суве 

материје уз добијање адекватног квалитета сушене шљиве чиме се постиже 

продужење сезоне сушења у комерцијалним сушарама. 

 

 Стенлеј је сорта шљиве код које су присутни плодови различите крупноће 

(36.74 g и 45.36 g) са приближно истим садржајем суве материје (19.22%). 

Диповањем се скраћује време сушења. За сушење се препоручује 

температура сушења 90 
о
C због скраћења времена сушења и смањења удела 

сушених плодова неодговарајућег квалитета у односу на плодове добијене 

на температури сушења 70 
о
C, на којој се добија преко 40% таквих плодова. 

У нашим сушарама се углавном суше плодови ове сорте, а спроведена 

испитивања кинетике сушења потврђују њену погодност за сушење. Сушење 

ове сорте се препоручује и то уз примену изнетих препорука. 
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ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 01-09-Л5 – ЧАЧАНСКА ЛЕПОТИЦА – К-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

40,3 4.512 1.010 3.502 0,0410 144 3.358 0,1566 526 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.512 3.502 3.358 0,1566 2.832 0,8434 5,3857 1,0000 

1 3.795 2.785 2.641 0,1991 2.115 0,8009 4,0224 0,7469 

2 3.348 2.338 2.194 0,2397 1.668 0,7603 3,1725 0,5891 

3 3.002 1.992 1.848 0,2845 1.322 0,7155 2,5146 0,4669 

4 2.698 1.688 1.544 0,3405 1.018 0,6595 1,9366 0,3596 

5 2.434 1.424 1.280 0,4107 754 0,5893 1,4346 0,2664 

6 2.223 1.213 1.069 0,4918 543 0,5082 1,0334 0,1919 

7 2.072 1.062 918 0,5726 392 0,4274 0,7463 0,1386 

8 1.973 963 819 0,6418 293 0,3582 0,5580 0,1036 

8,5 1.926 916 772 0,6809 246 0,3191 0,4687 0,0870 

9 1.889 879 735 0,7151 209 0,2849 0,3983 0,0740 

9,5 1.866 856 712 0,7382 186 0,2618 0,3546 0,0658 

10 1.852 842 698 0,7530 172 0,2470 0,3280 0,0609 

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 717 0,0425 1,3633 0,2531 717 0,0425 1,3633  0,2531  

2 447 0,0406 0,8499 0,1578 447 0,0406 0,8499  0,1578  

3 346 0,0449 0,6579 0,1222 346 0,0449 0,6579  0,1222  

4 304 0,0560 0,5780 0,1073 304 0,0560 0,5780  0,1073  

5 264 0,0702 0,5020 0,0932 264 0,0702 0,5020  0,0932  

6 211 0,0810 0,4012 0,0745 211 0,0810 0,4012  0,0745  

7 151 0,0809 0,2871 0,0533 151 0,0809 0,2871  0,0533  

8 99 0,0692 0,1882 0,0350 99 0,0692 0,1882  0,0350  

8,5 47 0,0391 0,0894 0,0166 94 0,0781 0,1787  0,0332  

9 37 0,0343 0,0704 0,0131 74 0,0685 0,1407  0,0261  

9,5 23 0,0231 0,0437 0,0081 46 0,0462 0,0875  0,0162  

10 14 0,0148 0,0266 0,0049 28 0,0296 0,0532  0,0099  

         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 01-09-Л2 – ЧАЧАНСКА ЛЕПОТИЦА – Д-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

40,3 4.518 1.009 3.509 0,0410 144 3.365 0,1566 527 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.518 3.509 3.365 0,1566 2.838 0,8434 5,3857 1,0000 

1 3.887 2.878 2.734 0,1927 2.207 0,8073 4,1883 0,7777 

2 3.320 2.311 2.167 0,2432 1.640 0,7568 3,1124 0,5779 

3 2.870 1.861 1.717 0,3069 1.190 0,6931 2,2584 0,4193 

4 2.549 1.540 1.396 0,3775 869 0,6225 1,6493 0,3062 

5 2.291 1.282 1.138 0,4630 611 0,5370 1,1597 0,2153 

6 2.094 1.085 941 0,5599 414 0,4401 0,7859 0,1459 

7 1.976 967 823 0,6402 296 0,3598 0,5620 0,1043 

8 1.908 899 755 0,6979 228 0,3021 0,4329 0,0804 

8,5 1.880 871 727 0,7247 200 0,2753 0,3798 0,0705 

9 1.863 854 710 0,7421 183 0,2579 0,3475 0,0645 

9,5 1.853 844 700 0,7527 173 0,2473 0,3286 0,0610 

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 631 0,0361 1,1974 0,2223 631 0,0361 1,1974  0,2223  

2 567 0,0504 1,0759 0,1998 567 0,0504 1,0759  0,1998  

3 450 0,0637 0,8539 0,1586 450 0,0637 0,8539  0,1586  

4 321 0,0706 0,6091 0,1131 321 0,0706 0,6091  0,1131  

5 258 0,0856 0,4896 0,0909 258 0,0856 0,4896  0,0909  

6 197 0,0969 0,3738 0,0694 197 0,0969 0,3738  0,0694  

7 118 0,0803 0,2239 0,0416 118 0,0803 0,2239  0,0416  

8 68 0,0577 0,1290 0,0240 68 0,0577 0,1290  0,0240  

8,5 28 0,0269 0,0531 0,0099 56 0,0537 0,1063  0,0197  

9 17 0,0173 0,0323 0,0060 34 0,0347 0,0645  0,0120  

9,5 10 0,0106 0,0190 0,0035 20 0,0212 0,0380  0,0070  

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-09-Л6 – ЧАЧАНСКА ЛЕПОТИЦА – К-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

41,5 4.501 1.005 3.496 0,0410 143 3.353 0,1566 525 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.501 3.496 3.353 0,1566 2.828 0,8434 5,3857 1,0000 

2 4.046 3.041 2.898 0,1812 2.373 0,8188 4,5191 0,8391 

4 3.669 2.664 2.521 0,2083 1.996 0,7917 3,8010 0,7058 

6 3.308 2.303 2.160 0,2431 1.635 0,7569 3,1134 0,5781 

8 2.998 1.993 1.850 0,2839 1.325 0,7161 2,5230 0,4685 

10 2.736 1.731 1.588 0,3307 1.063 0,6693 2,0240 0,3758 

12 2.498 1.493 1.350 0,3890 825 0,6110 1,5707 0,2916 

14 2.273 1.268 1.125 0,4668 600 0,5332 1,1421 0,2121 

16 2.060 1.055 912 0,5759 387 0,4241 0,7364 0,1367 

17 1.971 966 823 0,6382 298 0,3618 0,5669 0,1053 

18 1.913 908 765 0,6866 240 0,3134 0,4564 0,0847 

19 1.878 873 730 0,7195 205 0,2805 0,3898 0,0724 

20 1.860 855 712 0,7377 187 0,2623 0,3555 0,0660 

21 1.848 843 700 0,7504 175 0,2496 0,3326 0,0618 

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 455 0,0246 0,8666 0,1609 228 0,0123 0,4333  0,0805  

4 377 0,0271 0,7181 0,1333 189 0,0135 0,3590  0,0667  

6 361 0,0348 0,6876 0,1277 181 0,0174 0,3438  0,0638  

8 310 0,0407 0,5904 0,1096 155 0,0204 0,2952  0,0548  

10 262 0,0468 0,4990 0,0927 131 0,0234 0,2495  0,0463  

12 238 0,0583 0,4533 0,0842 119 0,0292 0,2267  0,0421  

14 225 0,0778 0,4285 0,0796 113 0,0389 0,2143  0,0398  

16 213 0,1091 0,4057 0,0753 107 0,0545 0,2028  0,0377  

17 89 0,0623 0,1695 0,0315 89 0,0623 0,1695  0,0315  

18 58 0,0484 0,1105 0,0205 58 0,0484 0,1105  0,0205  

19 35 0,0329 0,0667 0,0124 35 0,0329 0,0667  0,0124  

20 18 0,0182 0,0343 0,0064 18 0,0182 0,0343  0,0064  

21 12 0,0127 0,0229 0,0042 12 0,0127 0,0229  0,0042  

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-09-Л1 – ЧАЧАНСКА ЛЕПОТИЦА – Д-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

41,5 4.491 985 3.506 0,0410 144 3.362 0,1566 527 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.491 3.506 3.362 0,1566 2.836 0,8434 5,3857 1,0000 

2 3.959 2.974 2.830 0,1860 2.304 0,8140 4,3753 0,8124 

4 3.491 2.506 2.362 0,2229 1.836 0,7771 3,4865 0,6474 

6 3.074 2.089 1.945 0,2707 1.419 0,7293 2,6945 0,5003 

8 2.722 1.737 1.593 0,3305 1.067 0,6695 2,0260 0,3762 

10 2.462 1.477 1.333 0,3949 807 0,6051 1,5322 0,2845 

12 2.232 1.247 1.103 0,4773 577 0,5227 1,0953 0,2034 

14 2.068 1.083 939 0,5606 413 0,4394 0,7839 0,1455 

16 1.943 958 814 0,6466 288 0,3534 0,5465 0,1015 

17 1.891 906 762 0,6908 236 0,3092 0,4477 0,0831 

18 1.852 867 723 0,7280 197 0,2720 0,3736 0,0694 

19 1.829 844 700 0,7519 174 0,2481 0,3299 0,0613 

         

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 532 0,0294 1,0104 0,1876 266 0,0147 0,5052  0,0938  

4 468 0,0369 0,8888 0,1650 234 0,0184 0,4444  0,0825  

6 417 0,0478 0,7920 0,1471 209 0,0239 0,3960  0,0735  

8 352 0,0598 0,6685 0,1241 176 0,0299 0,3343  0,0621  

10 260 0,0644 0,4938 0,0917 130 0,0322 0,2469  0,0458  

12 230 0,0823 0,4368 0,0811 115 0,0412 0,2184  0,0406  

14 164 0,0833 0,3115 0,0578 82 0,0417 0,1557  0,0289  

16 125 0,0861 0,2374 0,0441 63 0,0430 0,1187  0,0220  

17 52 0,0441 0,0988 0,0183 52 0,0441 0,0988  0,0183  

18 39 0,0372 0,0741 0,0138 39 0,0372 0,0741  0,0138  

19 23 0,0239 0,0437 0,0081 23 0,0239 0,0437  0,0081  

         

         

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 04-10-Л2 – МИЛДОРА– К-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

23,0 4.013 1.010 3.003 0,0450 135 2.868 0,2563 735 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.013 3.003 2.868 0,2563 2.133 0,7437 2,9017 1,0000 

1 3.585 2.575 2.440 0,3013 1.705 0,6987 2,3194 0,7993 

2 3.197 2.187 2.052 0,3582 1.317 0,6418 1,7915 0,6174 

3 2.918 1.908 1.773 0,4146 1.038 0,5854 1,4120 0,4866 

4 2.683 1.673 1.538 0,4780 803 0,5220 1,0922 0,3764 

5 2.516 1.506 1.371 0,5362 636 0,4638 0,8650 0,2981 

6 2.365 1.355 1.220 0,6026 485 0,3974 0,6596 0,2273 

7 2.254 1.244 1.109 0,6629 374 0,3371 0,5086 0,1753 

8 2.169 1.159 1.024 0,7179 289 0,2821 0,3929 0,1354 

8,5 2.140 1.130 995 0,7388 260 0,2612 0,3535 0,1218 

9 2.126 1.116 981 0,7494 246 0,2506 0,3344 0,1153 

 
        

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 428 0,0450 0,5823 0,2007 428 0,0450 0,5823  0,2007  

2 388 0,0570 0,5279 0,1819 388 0,0570 0,5279  0,1819  

3 279 0,0564 0,3796 0,1308 279 0,0564 0,3796  0,1308  

4 235 0,0634 0,3197 0,1102 235 0,0634 0,3197  0,1102  

5 167 0,0582 0,2272 0,0783 167 0,0582 0,2272  0,0783  

6 151 0,0664 0,2054 0,0708 151 0,0664 0,2054  0,0708  

7 111 0,0603 0,1510 0,0520 111 0,0603 0,1510  0,0520  

8 85 0,0550 0,1156 0,0399 85 0,0550 0,1156  0,0399  

8,5 29 0,0209 0,0395 0,0136 58 0,0419 0,0789  0,0272  

9 14 0,0105 0,0190 0,0066 28 0,0211 0,0381  0,0131  

 
        

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 04-10-Л5 – МИЛДОРА– Д-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

23,0 4.017 1.012 3.005 0,0450 135 2.870 0,2563 736 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.017 3.005 2.870 0,2563 2.134 0,7437 2,9017 1,0000 

1 3.569 2.557 2.422 0,3037 1.686 0,6963 2,2926 0,7901 

2 3.170 2.158 2.023 0,3636 1.287 0,6364 1,7501 0,6031 

3 2.866 1.854 1.719 0,4279 983 0,5721 1,3368 0,4607 

4 2.668 1.656 1.521 0,4837 785 0,5163 1,0676 0,3679 

5 2.493 1.481 1.346 0,5465 610 0,4535 0,8297 0,2859 

6 2.362 1.350 1.215 0,6055 479 0,3945 0,6516 0,2246 

7 2.246 1.234 1.099 0,6694 363 0,3306 0,4939 0,1702 

8 2.165 1.153 1.018 0,7227 282 0,2773 0,3837 0,1322 

8,5 2.137 1.125 990 0,7431 254 0,2569 0,3457 0,1191 

9 2.126 1.114 979 0,7515 243 0,2485 0,3307 0,1140 

 
        

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 448 0,0474 0,6091 0,2099 448 0,0474 0,6091  0,2099  

2 399 0,0599 0,5425 0,1870 399 0,0599 0,5425  0,1870  

3 304 0,0643 0,4133 0,1424 304 0,0643 0,4133  0,1424  

4 198 0,0557 0,2692 0,0928 198 0,0557 0,2692  0,0928  

5 175 0,0629 0,2379 0,0820 175 0,0629 0,2379  0,0820  

6 131 0,0589 0,1781 0,0614 131 0,0589 0,1781  0,0614  

7 116 0,0639 0,1577 0,0544 116 0,0639 0,1577  0,0544  

8 81 0,0533 0,1101 0,0380 81 0,0533 0,1101  0,0380  

8,5 28 0,0204 0,0381 0,0131 56 0,0409 0,0761  0,0262  

9 11 0,0084 0,0150 0,0052 22 0,0167 0,0299  0,0103  

 
        

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-10-Л5 – МИЛДОРА– К-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

23,0 4.015 1.015 3.000 0,0450 135 2.865 0,2563 734 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.015 3.000 2.865 0,2563 2.131 0,7437 2,9017 1,0000 

2 3.668 2.653 2.518 0,2916 1.784 0,7084 2,4291 0,8371 

4 3.366 2.351 2.216 0,3314 1.482 0,6686 2,0178 0,6954 

6 3.085 2.070 1.935 0,3795 1.201 0,6205 1,6352 0,5635 

8 2.830 1.815 1.680 0,4371 946 0,5629 1,2879 0,4438 

10 2.610 1.595 1.460 0,5029 726 0,4971 0,9883 0,3406 

12 2.428 1.413 1.278 0,5746 544 0,4254 0,7404 0,2552 

14 2.274 1.259 1.124 0,6533 390 0,3467 0,5307 0,1829 

16 2.184 1.169 1.034 0,7102 300 0,2898 0,4081 0,1407 

17 2.148 1.133 998 0,7358 264 0,2642 0,3591 0,1238 

18 2.129 1.114 979 0,7501 245 0,2499 0,3332 0,1148 

         

         

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 347 0,0353 0,4726 0,1629 174 0,0177 0,2363  0,0814  

4 302 0,0397 0,4113 0,1417 151 0,0199 0,2056  0,0709  

6 281 0,0481 0,3827 0,1319 141 0,0241 0,1913  0,0659  

8 255 0,0576 0,3473 0,1197 128 0,0288 0,1736  0,0598  

10 220 0,0659 0,2996 0,1033 110 0,0329 0,1498  0,0516  

12 182 0,0716 0,2479 0,0854 91 0,0358 0,1239  0,0427  

14 154 0,0787 0,2097 0,0723 77 0,0394 0,1049  0,0361  

16 90 0,0569 0,1226 0,0422 45 0,0284 0,0613  0,0211  

17 36 0,0256 0,0490 0,0169 36 0,0256 0,0490  0,0169  

18 19 0,0143 0,0259 0,0089 19 0,0143 0,0259  0,0089  

         

         

         

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-10-Л2 – МИЛДОРА– Д-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

23,0 4.017 1.013 3.004 0,0450 135 2.869 0,2563 735 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.017 3.004 2.869 0,2563 2.134 0,7437 2,9017 1,0000 

2 3.605 2.592 2.457 0,2993 1.722 0,7007 2,3413 0,8069 

4 3.286 2.273 2.138 0,3439 1.403 0,6561 1,9075 0,6574 

6 3.004 1.991 1.856 0,3962 1.121 0,6038 1,5240 0,5252 

8 2.761 1.748 1.613 0,4559 878 0,5441 1,1935 0,4113 

10 2.547 1.534 1.399 0,5256 664 0,4744 0,9024 0,3110 

12 2.375 1.362 1.227 0,5993 492 0,4007 0,6685 0,2304 

14 2.242 1.229 1.094 0,6722 359 0,3278 0,4876 0,1680 

16 2.157 1.144 1.009 0,7289 274 0,2711 0,3720 0,1282 

17 2.129 1.116 981 0,7497 246 0,2503 0,3339 0,1151 

 
        

         

         

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 412 0,0430 0,5603 0,1931 206 0,0215 0,2802  0,0966  

4 319 0,0447 0,4338 0,1495 160 0,0223 0,2169  0,0748  

6 282 0,0523 0,3835 0,1322 141 0,0261 0,1918  0,0661  

8 243 0,0597 0,3305 0,1139 122 0,0298 0,1652  0,0569  

10 214 0,0697 0,2910 0,1003 107 0,0349 0,1455  0,0502  

12 172 0,0737 0,2339 0,0806 86 0,0368 0,1170  0,0403  

14 133 0,0729 0,1809 0,0623 67 0,0364 0,0904  0,0312  

16 85 0,0566 0,1156 0,0398 43 0,0283 0,0578  0,0199  

17 28 0,0208 0,0381 0,0131 28 0,0208 0,0381  0,0131  

 
        

         

         

         

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 06-08-Л3 – ЧАЧАНСКА РОДНА– К-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

36,8 4.510 1.000 3.510 0,0404 142 3.368 0,2270 765 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.510 3.510 3.368 0,2270 2.604 0,7730 3,4053 1,0000 

1 3.945 2.945 2.803 0,2728 2.039 0,7272 2,6663 0,7830 

2 3.412 2.412 2.270 0,3368 1.506 0,6632 1,9692 0,5783 

3 3.093 2.093 1.951 0,3919 1.187 0,6081 1,5520 0,4558 

4 2.828 1.828 1.686 0,4534 922 0,5466 1,2054 0,3540 

5 2.609 1.609 1.467 0,5211 703 0,4789 0,9190 0,2699 

6 2.437 1.437 1.295 0,5903 531 0,4097 0,6940 0,2038 

7 2.317 1.317 1.175 0,6506 411 0,3494 0,5370 0,1577 

8 2.222 1.222 1.080 0,7078 316 0,2922 0,4128 0,1212 

8,5 2.183 1.183 1.041 0,7343 277 0,2657 0,3618 0,1062 

9 2.158 1.158 1.016 0,7524 252 0,2476 0,3291 0,0966 

 
        

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 565 0,0458 0,7390 0,2170 565 0,0458 0,7390  0,2170  

2 533 0,0640 0,6971 0,2047 533 0,0640 0,6971  0,2047  

3 319 0,0551 0,4172 0,1225 319 0,0551 0,4172  0,1225  

4 265 0,0616 0,3466 0,1018 265 0,0616 0,3466  0,1018  

5 219 0,0677 0,2864 0,0841 219 0,0677 0,2864  0,0841  

6 172 0,0692 0,2250 0,0661 172 0,0692 0,2250  0,0661  

7 120 0,0603 0,1569 0,0461 120 0,0603 0,1569  0,0461  

8 95 0,0572 0,1243 0,0365 95 0,0572 0,1243  0,0365  

8,5 39 0,0265 0,0510 0,0150 78 0,0530 0,1020  0,0300  

9 25 0,0181 0,0327 0,0096 50 0,0361 0,0654  0,0192  

 
        

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 06-08-Л4 – ЧАЧАНСКА РОДНА– Д-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

36,8 4.502 992 3.510 0,0404 142 3.368 0,2270 765 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.502 3.510 3.368 0,2270 2.604 0,7730 3,4053 1,0000 

1 3.856 2.864 2.722 0,2809 1.958 0,7191 2,5604 0,7519 

2 3.344 2.352 2.210 0,3459 1.446 0,6541 1,8907 0,5552 

3 3.014 2.022 1.880 0,4066 1.116 0,5934 1,4591 0,4285 

4 2.737 1.745 1.603 0,4769 839 0,5231 1,0968 0,3221 

5 2.525 1.533 1.391 0,5496 627 0,4504 0,8196 0,2407 

6 2.362 1.370 1.228 0,6225 464 0,3775 0,6064 0,1781 

7 2.255 1.263 1.121 0,6819 357 0,3181 0,4664 0,1370 

8 2.174 1.182 1.040 0,7350 276 0,2650 0,3605 0,1059 

8,5 2.152 1.160 1.018 0,7509 254 0,2491 0,3317 0,0974 

 
        

 
        

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 646 0,0539 0,8449 0,2481 646 0,0539 0,8449  0,2481  

2 512 0,0651 0,6696 0,1966 512 0,0651 0,6696  0,1966  

3 330 0,0607 0,4316 0,1267 330 0,0607 0,4316  0,1267  

4 277 0,0703 0,3623 0,1064 277 0,0703 0,3623  0,1064  

5 212 0,0727 0,2773 0,0814 212 0,0727 0,2773  0,0814  

6 163 0,0729 0,2132 0,0626 163 0,0729 0,2132  0,0626  

7 107 0,0594 0,1399 0,0411 107 0,0594 0,1399  0,0411  

8 81 0,0531 0,1059 0,0311 81 0,0531 0,1059  0,0311  

8,5 22 0,0159 0,0288 0,0084 44 0,0318 0,0575  0,0169  

 
        

 
        

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 07-08-Л3 – ЧАЧАНСКА РОДНА– К-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

37,4 4.508 1.002 3.506 0,0404 142 3.364 0,2280 767 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.508 3.506 3.364 0,2280 2.597 0,7720 3,3860 1,0000 

2 4.038 3.036 2.894 0,2650 2.127 0,7350 2,7732 0,8190 

4 3.629 2.627 2.485 0,3086 1.718 0,6914 2,2401 0,6616 

6 3.257 2.255 2.113 0,3630 1.346 0,6370 1,7551 0,5183 

8 2.946 1.944 1.802 0,4256 1.035 0,5744 1,3497 0,3986 

10 2.682 1.680 1.538 0,4986 771 0,5014 1,0055 0,2970 

12 2.518 1.516 1.374 0,5581 607 0,4419 0,7917 0,2338 

14 2.379 1.377 1.235 0,6209 468 0,3791 0,6105 0,1803 

16 2.283 1.281 1.139 0,6733 372 0,3267 0,4853 0,1433 

17 2.243 1.241 1.099 0,6977 332 0,3023 0,4332 0,1279 

18 2.209 1.207 1.065 0,7200 298 0,2800 0,3889 0,1148 

19 2.184 1.182 1.040 0,7373 273 0,2627 0,3563 0,1052 

20 2.168 1.166 1.024 0,7488 257 0,2512 0,3354 0,0991 

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 470 0,0370 0,6127 0,1810 235 0,0185 0,3064  0,0905  

4 409 0,0436 0,5332 0,1575 205 0,0218 0,2666  0,0787  

6 372 0,0543 0,4850 0,1432 186 0,0272 0,2425  0,0716  

8 311 0,0626 0,4054 0,1197 156 0,0313 0,2027  0,0599  

10 264 0,0730 0,3442 0,1016 132 0,0365 0,1721  0,0508  

12 164 0,0595 0,2138 0,0631 82 0,0298 0,1069  0,0316  

14 139 0,0628 0,1812 0,0535 70 0,0314 0,0906  0,0268  

16 96 0,0523 0,1252 0,0370 48 0,0262 0,0626  0,0185  

17 40 0,0245 0,0521 0,0154 40 0,0245 0,0521  0,0154  

18 34 0,0223 0,0443 0,0131 34 0,0223 0,0443  0,0131  

19 25 0,0173 0,0326 0,0096 25 0,0173 0,0326  0,0096  

20 16 0,0115 0,0209 0,0062 16 0,0115 0,0209  0,0062  

         

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 07-08-Л2 – ЧАЧАНСКА РОДНА– Д-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

37,4 4.515 1.010 3.505 0,0404 142 3.363 0,2280 767 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.515 3.505 3.363 0,2280 2.597 0,7720 3,3860 1,0000 

2 3.712 2.702 2.560 0,2995 1.794 0,7005 2,3388 0,6907 

4 3.203 2.193 2.051 0,3738 1.285 0,6262 1,6751 0,4947 

6 2.856 1.846 1.704 0,4499 938 0,5501 1,2226 0,3611 

8 2.616 1.606 1.464 0,5237 698 0,4763 0,9096 0,2686 

10 2.452 1.442 1.300 0,5897 534 0,4103 0,6958 0,2055 

12 2.337 1.327 1.185 0,6469 419 0,3531 0,5458 0,1612 

14 2.259 1.249 1.107 0,6925 341 0,3075 0,4441 0,1312 

16 2.205 1.195 1.053 0,7280 287 0,2720 0,3737 0,1104 

17 2.182 1.172 1.030 0,7442 264 0,2558 0,3437 0,1015 

18 2.172 1.162 1.020 0,7515 254 0,2485 0,3306 0,0976 

         

         

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 803 0,0715 1,0471 0,3093 402 0,0358 0,5236  0,1546  

4 509 0,0743 0,6638 0,1960 255 0,0372 0,3319  0,0980  

6 347 0,0761 0,4525 0,1336 174 0,0381 0,2262  0,0668  

8 240 0,0737 0,3130 0,0924 120 0,0369 0,1565  0,0462  

10 164 0,0660 0,2139 0,0632 82 0,0330 0,1069  0,0316  

12 115 0,0572 0,1500 0,0443 58 0,0286 0,0750  0,0221  

14 78 0,0456 0,1017 0,0300 39 0,0228 0,0509  0,0150  

16 54 0,0355 0,0704 0,0208 27 0,0177 0,0352  0,0104  

17 23 0,0162 0,0300 0,0089 23 0,0162 0,0300  0,0089  

18 10 0,0073 0,0130 0,0039 10 0,0073 0,0130  0,0039  

         

         

         

         
 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 04-10-Л6 – СТЕНЛЕЈ – К-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

43,1 4.504 1.002 3.502 0,0511 179 3.323 0,1947 647 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.504 3.502 3.323 0,1947 2.676 0,8053 4,1361 1,0000 

1 4.035 3.033 2.854 0,2267 2.207 0,7733 3,4112 0,8247 

2 3.648 2.646 2.467 0,2623 1.820 0,7377 2,8131 0,6801 

3 3.274 2.272 2.093 0,3091 1.446 0,6909 2,2350 0,5404 

4 2.978 1.976 1.797 0,3600 1.150 0,6400 1,7775 0,4298 

5 2.719 1.717 1.538 0,4207 891 0,5793 1,3772 0,3330 

6 2.511 1.509 1.330 0,4864 683 0,5136 1,0557 0,2552 

7 2.327 1.325 1.146 0,5645 499 0,4355 0,7713 0,1865 

8 2.196 1.194 1.015 0,6374 368 0,3626 0,5689 0,1375 

8,5 2.135 1.133 954 0,6782 307 0,3218 0,4746 0,1147 

9 2.088 1.086 907 0,7133 260 0,2867 0,4019 0,0972 

9,5 2.055 1.053 874 0,7402 227 0,2598 0,3509 0,0848 

10 2.035 1.033 854 0,7576 207 0,2424 0,3200 0,0774 

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 469 0,0320 0,7249 0,1753 469 0,0320 0,7249  0,1753  

2 387 0,0356 0,5981 0,1446 387 0,0356 0,5981  0,1446  

3 374 0,0469 0,5781 0,1398 374 0,0469 0,5781  0,1398  

4 296 0,0509 0,4575 0,1106 296 0,0509 0,4575  0,1106  

5 259 0,0606 0,4003 0,0968 259 0,0606 0,4003  0,0968  

6 208 0,0658 0,3215 0,0777 208 0,0658 0,3215  0,0777  

7 184 0,0781 0,2844 0,0688 184 0,0781 0,2844  0,0688  

8 131 0,0729 0,2025 0,0490 131 0,0729 0,2025  0,0490  

8,5 61 0,0408 0,0943 0,0228 122 0,0815 0,1886  0,0456  

9 47 0,0351 0,0726 0,0176 94 0,0703 0,1453  0,0351  

9,5 33 0,0269 0,0510 0,0123 66 0,0539 0,1020  0,0247  

10 20 0,0173 0,0309 0,0075 40 0,0347 0,0618  0,0149  

          



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 04-10-Л1 – СТЕНЛЕЈ – Д-90°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

43,1 4.507 982 3.525 0,0511 180 3.345 0,1947 651 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.507 3.525 3.345 0,1947 2.694 0,8053 4,1361 1,0000 

1 4.045 3.063 2.883 0,2259 2.232 0,7741 3,4267 0,8285 

2 3.624 2.642 2.462 0,2645 1.811 0,7355 2,7802 0,6722 

3 3.226 2.244 2.064 0,3155 1.413 0,6845 2,1691 0,5244 

4 2.877 1.895 1.715 0,3798 1.064 0,6202 1,6332 0,3949 

5 2.621 1.639 1.459 0,4464 808 0,5536 1,2401 0,2998 

6 2.431 1.449 1.269 0,5132 618 0,4868 0,9484 0,2293 

7 2.262 1.280 1.100 0,5921 449 0,4079 0,6889 0,1666 

8 2.146 1.164 984 0,6619 333 0,3381 0,5108 0,1235 

8,5 2.092 1.110 930 0,7004 279 0,2996 0,4278 0,1034 

9 2.053 1.071 891 0,7310 240 0,2690 0,3679 0,0890 

9,5 2.028 1.046 866 0,7521 215 0,2479 0,3296 0,0797 

         
         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 462 0,0312 0,7094 0,1715 462 0,0312 0,7094  0,1715  

2 421 0,0386 0,6465 0,1563 421 0,0386 0,6465  0,1563  

3 398 0,0510 0,6111 0,1478 398 0,0510 0,6111  0,1478  

4 349 0,0642 0,5359 0,1296 349 0,0642 0,5359  0,1296  

5 256 0,0666 0,3931 0,0950 256 0,0666 0,3931  0,0950  

6 190 0,0668 0,2917 0,0705 190 0,0668 0,2917  0,0705  

7 169 0,0789 0,2595 0,0627 169 0,0789 0,2595  0,0627  

8 116 0,0698 0,1781 0,0431 116 0,0698 0,1781  0,0431  

8,5 54 0,0384 0,0829 0,0200 108 0,0769 0,1658  0,0401  

9 39 0,0307 0,0599 0,0145 78 0,0613 0,1198  0,0290  

9,5 25 0,0211 0,0384 0,0093 50 0,0422 0,0768  0,0186  

         
         



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-10-Л6 – СТЕНЛЕЈ – К-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

43,1 4.525 1.003 3.522 0,0511 180 3.342 0,1947 651 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.525 3.522 3.342 0,1947 2.691 0,8053 4,1361 1,0000 

2 4.133 3.130 2.950 0,2206 2.299 0,7794 3,5337 0,8543 

4 3.745 2.742 2.562 0,2540 1.911 0,7460 2,9374 0,7102 

6 3.418 2.415 2.235 0,2911 1.584 0,7089 2,4348 0,5887 

8 3.116 2.113 1.933 0,3366 1.282 0,6634 1,9707 0,4765 

10 2.834 1.831 1.651 0,3941 1.000 0,6059 1,5373 0,3717 

12 2.575 1.572 1.392 0,4674 741 0,5326 1,1393 0,2755 

14 2.380 1.377 1.197 0,5436 546 0,4564 0,8396 0,2030 

16 2.255 1.252 1.072 0,6070 421 0,3930 0,6475 0,1566 

17 2.198 1.195 1.015 0,6411 364 0,3589 0,5599 0,1354 

18 2.156 1.153 973 0,6687 322 0,3313 0,4954 0,1198 

19 2.119 1.116 936 0,6952 285 0,3048 0,4385 0,1060 

20 2.092 1.089 909 0,7158 258 0,2842 0,3970 0,0960 

21 2.068 1.065 885 0,7352 234 0,2648 0,3601 0,0871 

22 2.050 1.047 867 0,7505 216 0,2495 0,3325 0,0804 

         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 392 0,0259 0,6024 0,1457 196 0,0129 0,3012  0,0728  

4 388 0,0334 0,5963 0,1442 194 0,0167 0,2981  0,0721  

6 327 0,0372 0,5025 0,1215 164 0,0186 0,2513  0,0608  

8 302 0,0455 0,4641 0,1122 151 0,0227 0,2321  0,0561  

10 282 0,0575 0,4334 0,1048 141 0,0287 0,2167  0,0524  

12 259 0,0733 0,3980 0,0962 130 0,0367 0,1990  0,0481  

14 195 0,0761 0,2997 0,0725 98 0,0381 0,1498  0,0362  

16 125 0,0634 0,1921 0,0464 63 0,0317 0,0961  0,0232  

17 57 0,0341 0,0876 0,0212 57 0,0341 0,0876  0,0212  

18 42 0,0277 0,0645 0,0156 42 0,0277 0,0645  0,0156  

19 37 0,0264 0,0569 0,0137 37 0,0264 0,0569  0,0137  

20 27 0,0206 0,0415 0,0100 27 0,0206 0,0415  0,0100  

21 24 0,0194 0,0369 0,0089 24 0,0194 0,0369  0,0089  

22 18 0,0153 0,0277 0,0067 18 0,0153 0,0277  0,0067  

 



ПРИЛОГ  
 

 

EКСПЕРИМЕНТ: 02-10-Л1 – СТЕНЛЕЈ – Д-70°С 
 

MP  MTo  ML  M0 GKo MK  MMo GSMo MMsm 

[g] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [g] [kg/kg] [g] 

43,1 4.508 981 3.527 0,0511 180 3.347 0,1947 652 

         
τ MT  M  MM GSM  MMW W U MR=U/U0 

[h] [g] [g] [g] [kg/kg] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] 

0 4.508 3.527 3.347 0,1947 2.695 0,8053 4,1361 1,0000 

2 3.932 2.951 2.771 0,2352 2.119 0,7648 3,2522 0,7863 

4 3.500 2.519 2.339 0,2786 1.687 0,7214 2,5892 0,6260 

6 3.168 2.187 2.007 0,3247 1.355 0,6753 2,0797 0,5028 

8 2.885 1.904 1.724 0,3780 1.072 0,6220 1,6454 0,3978 

10 2.629 1.648 1.468 0,4439 816 0,5561 1,2525 0,3028 

12 2.400 1.419 1.239 0,5260 587 0,4740 0,9011 0,2179 

14 2.245 1.264 1.084 0,6012 432 0,3988 0,6632 0,1603 

16 2.134 1.153 973 0,6699 321 0,3301 0,4929 0,1192 

17 2.093 1.112 932 0,6993 280 0,3007 0,4299 0,1039 

18 2.067 1.086 906 0,7194 254 0,2806 0,3900 0,0943 

19 2.045 1.064 884 0,7373 232 0,2627 0,3563 0,0861 

20 2.031 1.050 870 0,7492 218 0,2508 0,3348 0,0809 

         

         
         
τ ΔM=ΔMM ΔGSM ΔU ΔMR ΔM / Δτ ΔGSM/Δτ ΔU / Δτ ΔMR / Δτ 

[h] [g] [kg/kg] [kg/kg] [1] [g / h] [kg/kg/h] [kg/kg/h] [1/h] 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 

2 576 0,0405 0,8840 0,2137 288 0,0202 0,4420  0,1069  

4 432 0,0434 0,6630 0,1603 216 0,0217 0,3315  0,0801  

6 332 0,0461 0,5095 0,1232 166 0,0230 0,2548  0,0616  

8 283 0,0533 0,4343 0,1050 142 0,0267 0,2172  0,0525  

10 256 0,0659 0,3929 0,0950 128 0,0330 0,1964  0,0475  

12 229 0,0821 0,3514 0,0850 115 0,0410 0,1757  0,0425  

14 155 0,0752 0,2379 0,0575 78 0,0376 0,1189  0,0288  

16 111 0,0686 0,1703 0,0412 55 0,0343 0,0852  0,0206  

17 41 0,0295 0,0629 0,0152 41 0,0295 0,0629  0,0152  

18 26 0,0201 0,0399 0,0096 26 0,0201 0,0399  0,0096  

19 22 0,0179 0,0338 0,0082 22 0,0179 0,0338  0,0082  

20 14 0,0119 0,0215 0,0052 14 0,0119 0,0215  0,0052  

         

         
 



 БИОГРАФИЈА 

 

Митровић В. Олга (девојачко Омаљев) рођена је 29.09.1963. у Крању, 

Словенија. Основну школу и Усмерено образовање завршила је у Београду. 

Пољопривредни факултет у Земуну, Одсек за прехрамбену технологију, Група 

конзервисања и врења завршила је 1987., са просечном оценом 9,06, и стекла 

звање Дипломирани инжењер пољопривреде за технологију конзервисања и 

врења. У Институту за воћарство у Чачку ради од 4.01.1988. као истраживач на 

истраживањима технологија прераде воћа, посебно технологије сушења шљиве. 

Незавршене последипломске студије на Пољопривредном факултету у Земуну 

наставила је уписом на Докторске академске студије, Одсек за прехрамбену 

технологију на истом факултету, у јуну 2007. године. 

 Учествовала је у реализацији више пројеката МНТР РС: у периоду 1994–

1997. пројекат ТР-С.4.06.41.348.: „Развој и примена нових биотехнологија у 

производњи воћа и грожђа ради бољег искоришћавања њихових генетичких 

потенцијала“; 1998–2000. пројекат ТР-С.4.22.43.0003.: „Стварање и увођење у 

производњу нових генотипова воћака и винове лозе и примена савремених 

биотехнологија у њиховом гајењу“; 2001-2004. пројекат БТР.5.04.0525.Б: 

„Интродукција, стварање, проучавање и увођење у производњу нових сорти 

воћака и винове лозе побољшаних биолошких и привредних карактеристика“; 

2002–2005. пројекат БТН.4.2.1.0728.Б: „Производи од шљиве – сува шљива, 

пекмез, паста од суве шљиве и ракија шљивовица“; 2005-2007. пројекат ТР–

6882Б: „Стварање, одабирање и проучавање генотипова воћака бољих биолошко-

привредних особина“; 2008-2010. пројекат ТР-20013 „Стварање и проучавање 

нових генотипова воћака и увођење савремених биотехнологија гајења воћака и 

прераде воћа“; од 1.01.2011. пројекат ТР-31093 „Утицај сорте и услова гајења на 

садржај биоактивних компоненти јагодастог и коштичавог воћа и добијање 

биолошки вредних производа побољшаним и новим технологијама“ 

 Аутор је и коаутор 101 библиографске јединице. 

Члан је Научно воћарског друштва Србије. Служи се енглеским језиком. 

Удата је, мајка троје деце. 








