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Karakterizacija napitka od graska kao nadomjestka mlijeku, dobivenog

razlic¢itim proizvodnim postupcima

SAZETAK
Pozadina istraZivanja. GraSak se istite medu mahunarkama zbog velikog udjela bjelancevina,
niskog glikemijskog indeksa i iznimno velike mogucnosti uporabe. No, njegova primjena u

prehrambenoj industriji je ¢esto ograni¢ena zbog nepozeljnog mirisa i okusa. Stoga je svrha ovog rada

bila umanjiti neugodan okus graska jednostavnim postupcima prethodne obrade, radi poboljsanja
njegove prihvatljivosti za proizvodnju napitka od graska. Napitak od graska je sve popularniji tip biljnog
nadomjestka mlijeku na rastu¢em trzistu biljnih proizvoda.

Eksperimentalni pristup. Sjeme graska prethodno je obradeno sliedecim postupcima: (i) suho
mljevenje, (i) blansiranje s namakanjem u luzini i naknadno ljustenje i (i) vakuumiranje. Odredena su
njegova karakteristi¢na fizikalno-kemijska svojstva, kao §to su pH-vrijednost, viskoznost, boja, titracijska
kiselost i prinos, radi odredivanja vrijednosti dobivenog proizvoda. Test prihvatljivosti proizvoda,
deskriptivna senzorska procjena, rezultati plinske kromatografije spregnute s masenom spektrometrijom
i plinske kromatografije s olfaktometrijom koristeni su za izradu cjelovitog senzorskog profila i ocjenu
priviagnosti napitka od graska kao nadomjestka mlijeku.

Rezultati i zakljucci. [* vrijednosti napitka od graska bile su znatno nize nego one kravljeg
mlijeka, dok su vrijednosti a*, b, viskoznosti i pH bile slicne. U deskriptivnoj su senzorskoj analizi slatke,
opore, arome graska, kuhane hrane, sijena, kuhanog kukuruza i zelene note dobile relativno vise ocjene.
Napici od graska prethodno obradenog vakuumom dobili su bolje ocjene okusa i ukupne prihvatljivosti.
Prethodna obrada je znatno promijenila profil hlapljivin spojeva u napicima od graska. Neki hlapljivi
spojevi koji su povezani s neugodnim okusom, poput heksanala, su pronadeni u ve¢im koncentracijama
U napicima od blansiranih zrna graska. Od svih postupaka prethodne obrade, vakuumiranje je bila
najucinkovitija metoda smanjenja koncentracije hlapljivih tvari koje uzrokuju neugodan okus napitka od
graska.

Novina i znanstveni doprinos. Ovaj se rad istice kao jedno od rijetkih ispitivanja karakterizacije
napitka od graska i procjene utjecaja jednostavnih postupaka prethodne obrade na poboljsanje
njegovih senzorskih svojstava. Rezultati ovog istrazivanja mogli bi pridonijeti razvoju nadomijestaka

mlijeku koji imaju veliku hranjivu vrijednost i privia¢ni su potrosa¢ima.
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Kljuéne rijeci: nadomjesci mlijeku bilinog podrijetla; biline zamjene za mlijeko; 103 okus; lipoksigenaza;

vakuumiranje; sprega plinske kromatografije i olfaktometrije



