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Ispitivanje tehnoloskih i senzornih svojstava mafina pripremljenih s chia

sjemenkamaii liofiliziranim prahom breskve

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Interes potro3aca za hranom s dodatnom hranjivom vrijednoscu sve je
veci. U ovom je radu prikazana mogucénost pripreme mafina prema novoj recepturi, s chia siemenkama
i liofiliziranim prahom breskve, ¢ime bi se smanjile drustvene posljedice nezdravih prehrambenih navika
i time povezane intolerancije na hranu.

Eksperimentalni pristup. Razvijene su dvije nove recepture pomocu kojih se izbjegava upotreba
jaja i korigiraju koli¢ina i tip brasna. Novi su proizvodi procijenjeni pomocu sljedecih parametara: fizikalna
svojstva, tekstura, aktivitet vode, broj stanica mikroorganizama, antioksidacijski potencijal i senzorna
svojstva.

Rezultati i zakljucci. Rezultati pokazuju da su relativna masa tijesta i njegove fizikalne znacajke
(gustoca, volumen i visina) obrnuto proporcionini u svim uzorcima mafina. U usporedbi s kontrolnim
uzorkom, u uzorcima pripremljenim prema modificiranoj recepturi smanjio se gubitak pri pecenju,

povecao ukupni udjel fenola i povec¢ao udjel viakana a time i poboljSala hranjiva vrijednost mafina.

Dodatkom chia sjemenki i praha breskve poboljsala su se njihova senzorna svojstva. Promjene izvorne
recepture bitno su utjecale na boju mafina, koji su bili tamniji i manje Zuti od kontrolnog uzorka. Tekstura
novih uzoraka bila je bliza onoj kontrolnog uzorka.

Novina i znanstveni doprinos. Razvoj nove recepture koja nece umanjiti kakvocu proizvoda je
bitan u tehnologiji hrane. Nova receptura treba zadovoljiti ocekivanja modernih potro3aca. Svrha je

ovoga rada bila prikazati novi proizvod s pobolj$anim funkcionalnim znacajkama.

Kljucne rijeci: kola¢; zdravi nadomjestak; vocni sastojak; Prunus spp.; pekarski proizvodi; tehnoloski

¢imbenici; senzorsko ispitivanje
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