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Optimiranje sastava prebioticke mlijeCne ¢okolade na osnovi njezinih

reoloskih svojstava

Sazetak

Reoloska su svojstva vrlo vazan parameter u proizvodnji visokokvalitetnih proizvoda
pozeljne teksture. Dosad su mnogi pokusaji proizvodnje niskokalori¢ne mlije¢ne cokolade
bili neuspjesni. Stoga je svrha ovoga rada bila pomocu tzv. “simplex-lattice”
eksperimentalnog dizajna procijeniti u¢inak umjetnih sladila na reoloska svojstva prebioticke
mlije¢ne cokolade. Upotrijebljeni su prebiotik inulin, dva sredstva za povecavanje volumena
(polidekstroza i maltodekstrin) razli¢itih udjela (0—100 %), te sukraloza. Da bi se utvrdio
optimalni sastav ¢okolade, ispitano je 15 formulacija. Svi su uzorci pokazali osobine tecenja
(tiksotropnost 1 smi¢no naprezanje), a medu ispitanim matematickim modelima Cassonov je
model bio najbolji za procjenu reoloskih svojstava ¢okolade. Formulacije s velikim udjelom
sladila (u kojima prevladava jedna komponenta) imale su ve¢i udjel vlage, bolju viskoznost
prema Cassonu 1 viSu granicu teCenja od ostalih formulacija 1 kontrolnog uzorka, dok su
najmanje vrijednosti izmjerene za one sa srednjim udjelom sladila. Utvrdeno je da su
optimalni udjeli za proizvodnju niskokalori¢ne prebiotic¢ke mlijecne cokolade bili: 8-28 1 67—

86 % inulina, 0-19 i 31-69 % polidekstroze, te 0—47 % maltodekstrina.
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