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1. UVOD

« Razvoj novih prehrambenih proizvoda usmjeren je prema

postizanju poZeljnih teksturnih, senzorskih i funkcionalnih
svajstava.

+ Skrob ima vaZnu ulogu u oblikovanju strukture proizvoda
zahvaljujuci svojoj dostupnosti i funkcionalnim svojstvima.

+ Botanicko podrijetlo Skroba znacajno utjece na ponasanje
tijekom prerade i na konafna svojstva ekspandiranih
snack proizveda.

2. CILJ RADA

Ispitati utjecaj skroba tapioke, Skroba boba, kukuruznog
i modificiranog kukuruznog Skroba na tehnoloska
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svojstva Skrobnih smjesa tijekom proizvodnje

ekspandiranog skrobnog proizvoda te utvrditi njihov

utjecaj na fizikalna i senzorska svojstva gotovog proizvoda.

3. MATERIJALI | METODE

4 vrste skroba

tapicka, bob, kukuruzni i
modificirani kukuruzni skrob

Deodaci

curry i kurkuma,
cimet

Ukupno 16 uzoraka

0.6

dehidriranje prienje
pri 50-60 °C pri 190-210°C

Priprema
kuhanje skrobne smjese

Senzorska analiza: 21 ocjenjivac

N7

Ocjenjivana svojstva:
hrskavost, tekstura, okus, miris,
boja i ukupna prihvatljivost

dimljena paprika,

4, REZULTATI | RASPRAVA
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« Uzorci na bazi kroba tapioke imali su najkrace vrijeme sufenja (2 h 10 min = 2 h 20 min),
stvarali su prozirne i krhke filmove te pokazali jpho ekipanziju tijekom prienja.

L ¢I|:ru'ui proizvedeni od ikroba boba pokazali su najvedu stabilnost | ekspanziju tijekom prienja,
posebno u kombinaciji s dimljenom paprikom te curryjem i kurkumom.

* Proizvodi od modificiranog kukuruznog dkroba zahtijevali su najdulje vrijeme sufenja
(do 4 h 15 min) te su imali tvrdu strukturu i slabiju ekspanziju.

* Uzorci s cimatom pokazali su slabiju ekspanziju kod swih ispitivanih skrobova.

+ Prosjecne ocjens hrskavosti kretale su 3¢ od 3,76 do 4,71, a teksture od 3,52 do 4,30,

= Majvede razlike medu uzoccima zablljefene su u ocjenama okusa; prosjecne ocjena
kretale su se od 2,208 do 4,28.

« Majpvike ocjene boje ostvanl su uzorc s dodatkom dimljene paprike te curryja | kurkume,

« Ukupna pnhvatljivost kretala se od 2,71 do 4,5&; najvite ocjene ostvarili su uzorci
kukuruznog ikroba i skroba boba s dodatkom cimeta | Ceerca.

= Sve varijacije skroba boba ocijenjene su kao “slab™ osjeca) masnoce.

Tapioka Bob Kukuruzni Zkrob Modificirani
najkrace sufenje; najveéa oke 3 h suienja; kukuruzni
prozrni, krhki stabilnost i mutni i lomijivi | i_l-:mh :
filmowi; ekspanzija. Filmowvi. najdulje susenje,;
jaka ekspanzija. tvrda struktura;
slaba ekspanazija,
Virsta korndtenog soroba
5. ZAKLJUCAK o oy
tehnolotka svoistva proizvoda

| razve] strukture tpekom
prodevodnge.

% Dodani zadini imali su
presudan utpeca) nd percepoiu
% ckusa, mirisa, boje | ukupne
prifvatlreosts,

=L, Rezultati potwrduju potencijal
primjeng razlidith drobnih

suslava u ragvoju inavativnih
proizvoda molekularme gastronomije
1 Suvremens ugostiteljske ponude.

Kljucéne rijeci: molekularna gastronomija, skrob, senzorska analiza, ips



