REZIME RADA

U okviru magistarskog rada razvijen je mliječni proizvod na bazi svježeg sira i voća. Primjenom odgovarajućeg procesa i recepture, proizvedeno je 18 varijacija mliječnog proizvoda na bazi svježeg sira i voća uz primjenu FD-DVS mikrobnih starter kultura (CHN-22 i XT-303) i kombinacijom mikrobnih starter kultura CHN-22 i Lyofast SAB 440 B (koja u svom sastavu pored standardne kulture Streptococcus thermophilus sadrži dvije probiotičke kulture Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium animalis ssp. lactis), u omjeru 2:1.  Varijacije mliječnog proizvoda na bazi svježeg sira i voća dobivene su od obranog (0.9% mliječne masti) i djelimično obranog mlijeka (1.5% mliječne masti), a fermentacija mlijeka je provedena na temperaturi 25°C do postizanja pH 4.6 – 4.7. Kao voćni dodaci korištene su tri vrste voćnog kompota: ananas, breskva i kruška.

             Rezultati analize uzoraka mliječnog proizvoda na bazi svježeg sira i voća ukazali su na značajne razlike u: trajanju fermentacije mlijeka, prinosu sira, fizikalno-kemijskoj kvaliteti, senzorskim i reološkim svojstvima.

Senzorska analiza i ispitivanje prihvatljivosti uzoraka pokazala je razlike kod ocjenjivanih uzoraka, pri čemu je mliječni proizvod na bazi svježeg sira i ananasa pokazao najveću prihvatljivost. 

Reološka ispitivanja pokazala su razlike u vrijednostima modula elastičnosti G' i viskoziteta G'' ovisno o sadržaju masti i vode u uzorcima. 

Ovaj mliječni proizvod na bazi svježeg sira i voća je niskokalorični proizvod, koji bi uz upotrebu probiotičkih kultura mogao naći značajno mjesto na tržištu i put do potrošača.
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