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spread, three fat combinations were used: only palm oil, only coconut oil, and combination of palm and 
coconut oil (50:50). After the production of sweet spreads, analyses were performed to determine the effect 
of different fats on the following parameters: colour, texture (firmness and spreadability), colloidal stability, 
apparent density, specific volume and water activity. The results showed that the spreads with the highest 
content of cocoa shells had the greatest colour change, and firmness of the spreads also increased as cocoa 
shell content increased. The coconut oil caused the decrease, and palm oil increase of firmness. Specific 
volume and colloidal stability were increased as content of cocoa shell increased and by the increase of palm 
oil content. Water activity increased as cocoa shell content decreased and as coconut fat content increased. 
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Krem-proizvodi se dobivaju u�‰�}�š�Œ�����}�u�� �š���Z�v�}�o�}�“�l�]�Z�� �‰�}�•�š�µ�‰���la mi�i���“���v�i���U�� �µ�•�]�š�v�i���À���v�i���� �]�o�]��

valcanja, �l�}�v���]�Œ���v�i���� �]�o�]�� �}�‰�o���u���v�i�]�À���v�i���U�� �}���o�]�l�}�À���v�i���U�� �Z�o�������v�i�� i pakiranja. Tijekom tih 

postupaka koriste se sirovine�W���“�������Œ�U���u�o�]�i�����v�]���‰�Œ�}�]�Ì�À�}��i, aditivi, biljne masti, kakaovi proizvodi 

i druge sirovine. Prema konzistenciji svaki krem-proizvod treba biti maziv, a �v�����š�Œ�Î�]�“tu postoje 

�Œ���Ì�o�]���]�š���� �À�Œ�•�š���� �l�Œ���u-proizvoda poput kakaovog krem-proizvoda, �u�o�]�i�����vog krem-proizvoda, 

�o�i���“�v�i���l�U�����������u�U���l�]�l�]�Œ�]�l�]���]�o�]���•�o�]��nih krem-proizvoda i krem-proizvoda �•�����}�����š�l�}�u���~�������]���U 2014). 

Na sobnoj temperaturi svi krem-proizvodi trebaju biti kremasti, lagane konzistencije, a tijekom 

�•�l�o�����]�“�š���v�i���� �v�� smije ���}���]�� ���}��odvajanja ulja, minimalno 6 do 8 mjeseci. Minim���o�v���� �l�}�o�]���]�v����

masne faze u krem-proizvodima je 25 % (�D�a�W�s�'�U���î�ì�ì�ñ�•�U�������}�v�����µ�š�i������ na fizikalna i senzorska 

svojstva krem-proizvoda �~�>�}�v�����Œ���À�]�����]���•�µ�Œ�X�U���î�ì�í�ð�•�X  

�'�}�š�}�À�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���� �‰�}�š�Œ�����v�}�� �i���� ���µ�À���š�]�� �v���� �Z�o�����v�}�u�� �]�� �•�µ�Z�}�u�� �u�i���•�š�µ�U�� �����Ì�� �µ�š�i�������i���� �À�o���P���� �]�� �•�µ�v�����X��

Danas se u krem-proizvode, razvojem prehrambene industrije, dodaju emulgatori kako bi se 

�‰�}�À�������oa trajnost i stabilnost.  

Nusproizvod proizvod�v�i���� ���}�l�}�o�������� �i���� �l���l���}�À���� �o�i�µ�•�l���� �l�}�i���� �i���� ���}�P���š���� �‰�}�o�]�(���v�}lnim tvarima i 

�À�o���l�v�]�u���X�� ���}�����š�l�}�u�� �l���l���}�À���� �o�i�µ�•�l���� �µ�� ���}�l�}�o�����v���� �l�Œ���u-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}������ �‰�}���}�o�i�“���o���� ���]�� �•���� �v�i�]�Z�}�À����

nutritivna vrijednost, a �Œ�]�i���“�]�}�� ���]�� �•���� �]��problem zbrinjavanja kakaove ljuske koji predstavlja 

pro���o���u���Ì�����}�l�}�o�]�“�X 

�<�}�u���]�v�����]�i�}�u�� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� �uasti u prehrambenoj industriji �u�}�Î���� �•���� �l�}�v�š�Œ�}�o�]�Œ���š�]�� �š���l�•�š�µ�Œ����

prehrambenih proizvoda, a dobri su nosioci okusa i vitamina topivih u mastima. 

Cilj ovog diplomskog rada bio je ispitati utjecaj dodatka palmine i kokosove masti, kakaove 

ljuske, ksilitola i stevije na fizikalna svojstva krem-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������}�����o�i���“�v�i���l���X 
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2.1. PROIZVODNJA KREM-PROIZVODA 

Tijekom proizvodnje krem-proizvoda potrebno je pripremiti sirovine. Priprema sirovina 

�‰�}���Œ���Ì�µ�u�]�i���À�����}�š���‰���v�i�����u���•�š�]���]�����}�����š���l�����u�µ�o�P���š�}�Œ�����l���l�}�����]���•�����‰�}���}�o�i�“���o�����š���l�•�š�µ�Œ���X���E���i�����“������

se dodaje emulgator lecitin. �E���l�}�v���“�š�}���•�����u���•�š��otopi dodaje se mljeve�v�]���“�������Œ�U�������‰�Œ�]���l�Œ���i�µ��se 

dodaje aroma �l�}�i���� �u�}�Î���� ���]�š�]�� �š���l�µ������ �]�o�]�� �‰�Œ���“�l���•�š���� �] koja je topljiva u mastima. Postupak 

�u�]�i���“���v�i�� �‰�Œ�}�À�}���]�� �•���� �µ�� �Z�}�u�}�P���v�]�Ì���š�}�Œ�µ�� �~�u���o���v�Î���Œ�µ�• (Slika 1), posudi �l�}�i���� �•���� �Œ�}�š�]�Œ���� �]�� �•�����Œ�Î�]��

�P�Œ���v�]�š�v�}�����v�}���]���î���P�Œ���v�]�š�v�����Œ�}�š�]�Œ���i�µ�������À���o�i�l���U�������Ì���Ì�}�Œ���]�Ì�u�����µ�����v�����]���À���o�i�l�����•�����u�}�Î�����u�]�i���v�i���š�]���~�W���i�]�v�U��

2014). 

 

Slika 1 �D���o���v�Î���Œ���~�t�������í) 

�Z�µ���v�}�� �•���� ���}�����i�µ�� ���À�Œ�•�š���� �•�]�Œ�}�À�]�v���U�� �����š���l�µ�������•���� �]�Ì�� �Œ���Ì���Œ�À�}���Œ���� �‰�Œ���v�}�•���� �µ�Ì�� �‰�}�u�}���� ���i���À�}�À�}�����X��

�,�}�u�}�P���v�]�Ì���š�}�Œ�� �•�����Œ�Î�]�� ���À�}�•�š�Œ�µ�l����stjenke i zidove �µ�Ì�� �‰�}�u�}���� �l�}�i�]�Z��dolazi do cirkulacije tople 

vode ���]�i�����š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����]�Ì�v�}�•�]��50 �t 60 �£��, a �}�u�}�P�µ���µ�i�����}�š���‰���v�i�����u���•�š�]���~�W���i�]�v�U���î�ì�í�ð�•�X 

Nakon faze �u�]�i���“���v�i�� slijedi faza usitnjavanja ili valcanja koja se provodi na petovaljcima (Slika 

2) �l�}�i�]�� �µ�•�]�š�v�i���À���i�µ�� �����•�š�]������ �v���� �À���o�]���]�v�µ�� �u���v�i�µ���}���� �î�ñ�� �R�u�� �P���i���� �•�µ�� �����•�š�]������ �]�Ì�o�}�Î���v���� �‰�Œ�}�����•�]�u����

�����(�}�Œ�u�����]�i���U���•�š�]�•�l���v�i�����]���Œ�]�����v�i�����~�a�]�u�µ�v�����U���î�ì�ì�î�•�X���W���š�}�À���o�i���]���]�o�]���l���l���}vi valjci imaju glatku i sjajnu 

�����o�]���v�µ���‰�}�À�Œ�“�]�v�µ�U���l�Œ�����µ���•�����À���o�]�l�]�u�U�����o�]���u�����µ�•�}���v�}���Œ���Ì�o�]���]�š�]�u�����Œ�Ì�]�v���u���X��Najmanjom brzinom se 

rotira prvi valjak, a svaki �]���µ���] �]�u�����À�����µ�����Œ�Ì�]�v�µ���}�l�Œ���š���v�i�����~�a�]�u�µ�v�����U���î�ì�ì�î�•�X���K�•�]�u���“�š�}���•�����l�Œ�����µ��

�Œ���Ì�o�]���]tim brzinama�U�� �À���o�i���]�� �]�u���i�µ�� �]�� �Œ���Ì�o�]���]�š���� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� �l�}�i���� �•���� �}�������]�Œ�µ�� �}�À�]�•�v�}�� �}�� �•���•�š���À�µ�� �]��

�Œ�������‰�š�µ�Œ�]���u���•���X���E���i�v�]�Î�µ���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�µ���}�lo 25 �£�� imaju prvi i peti valjak, temperaturu oko 35 �£�� 

�]�u���i�µ�����Œ�µ�P�]���]���š�Œ�����]�U���š�����}�l�}���ð�ì �£����ima �����š�À�Œ�š�]���À���o�i���l���~�a�l�Œ�������o�U���î�ì�ì�õ�•�X Tijekom ovog postupka dolazi 

do promjene izgleda krem-mase. Izgled mase �•���� �u�]�i���v�i���� �i���Œ�� �u���•�š�]�� �À�]�“���� �v���� �u�}�P�µ�� �‰�}�š�‰�µ�v�}��
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�}�l�Œ�µ�Î�]�š�]���‰�}�À�Œ�“�]�v�µ�����À�Œ�•�š�]�Z�������•�š�]�������‰�����]�Ì�P�o�������u���•�� �‰�}�•�š���i�����•�µ�Z�U���Ì�Œ�v���š���]�o�]���Œ���•�š�Œ���•�]�š�X���s���Î�v�}���i�����À�}���]�š�]��

brigu o uvjetima u k�}�i�]�u���•�����À�Œ�“�]���š�Œ���v�•�‰�}�Œ�š���l�Œ���u-�u���•�������}���l�}�v���]���š���l�}���������š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����u�}�Œ�������]�š�]��

od 18 do 20 �£���U�������Œ���o���š�]�À�v�����À�o���Î�v�}�•�š���Ì�Œ���l����iznosi 60 % (�a�l�Œ�������o�U���î�ì�ì�õ). 

 

Slika 2 Petovaljci (Web 2) 

Zadnja faza izrade krem-�u���•���� �i���� �l�}�v���]�Œ���v�i�� ili oplemenjivanje�X�� �d�]�i���l�}�u�� �‰�Œ�}�����•���� �l�}�v���]�Œ���v�i����

���}�l�}�o�����v���� �u���•���� �i���� �µ�� �•�š���o�v�}�u�� �‰�}�l�Œ���š�µ�� �µ�Ì�� �v���‰�Œ���•�š���v�}�� �u�]�i���“���v�i���� �]�� �Ì���P�Œ�]�i���À���v�i���X Tijekom 

�l�}�v���]�Œ���v�i����istovremeno se ���}�P�������i�µ���•�����l���u�]�i�•�l�����]���(�]�Ì�]�l���o�v�����‰�Œ�}�u�i���v�� koje doprinose razvitku 

�Î���o�i���v���� ���}�l�}�o�����v���� ���Œ�}�u���U�� �u�]�i���v�i���� �•���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�U�� �À���o�]���]�v���� �]�� �}���o�]�l�� �l�Œ�µ�š�]�Z�� �����•�š�]�����U�� �À�o���Î�v�}�•�š�� �]��

kiselost. Tijekom postupka eliminira �•���� �À�]�“���l�� �À�}����, a s njom i �v���‰�}�Î���o�i�v���� �Z�o���‰�o�i�]�À�����}�Œ�P���v�•�l����

�l�]�•���o�]�v���� �~�a�]�u�µ�v�����U�� �î�ì�ì�î�•�X �d�Œ���i���v�i���� �l�}�v���]�Œ���v�i���� �}�À�]�•�]�� �}�� �•���•�š���À�µ�� �•�]�Œ�}�À�]�v���U�� �]�Ì���}�Œ�µ�� �µ�Œ�������i���� �Ì����

�l�}�v���]�Œ���v�i���� �]�� �•�š�µ�‰�v�i�µ�� �}�‰�o���u���v�i�]�À���v�i���� ���Œ�}�u���� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����X���K���]���v�}��traje od 12 do 36 sati na 

�š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���u�����}�����ñ�ì�U���ò�ì�U���‰���������l���]���ô�ì �£�����~�a�]�u�µ�v�����U���î�ì�ì�î�•�X 

�<�}�v���]�Œ���v�i�����•�����‰�Œ�}�À�}���]���µ���À�]�“�����(���Ì���W���‰�Œ�����l�}�v���]�Œ���v�i�����]�o�]���•�µ�Z�}���l�}�v���]�Œ���v�i��, i oplemenjivanje ili mokro 

�l�}�v���]�Œ���v�i���X�� 

�x �W�Œ�����l�}�v���]�Œ���v�i�����~�•�µ�Z�}���l�}�v���]�Œ���v�i���•�W���Ì���}�P velikog �š�Œ���v�i�����l�}�i�����•�����i���À�o�i�����]�Ì�u�����µ�������•�š�]�������š�Œ�}�“�]��

�•�����À���o�]�l�����l�}�o�]���]�v�������v���Œ�P�]�i���U���Ìbog �����P�� �]�•�‰���Œ���À�����À�]�“���l���À�}�����U��lako hlapljivih �]���v���‰�}�Î���o�i�v�]�Z��

komponenata i razvija se aroma. Vrijeme trajanja ove faze je 3 do 4 sata, a suha masa 

������ �‰�Œ�]�i�����] u pastozni oblik. U pastoznoj fazi vlaga ������ �•���•�À�]�u�� �v���•�š���š�], okus postaje 

intenzivniji, a �l�}�v�•�š���v�š�v�µ���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�µ���š�Œ���������}���Œ�Î���À���š�].  

�x �K�‰�o���u���v�i�]�À���v�i�����~�u�}�l�Œ�}���l�}�v���]�Œ���v�ie): u ovoj �(���Ì�]���l�}�v���]�Œ���v�i�� masa �‰�Œ���o���Ì�]���µ���š���l�µ�������•�š���v�i�� 

�]�� �‰�}���]�v�i���� �š�����]�� �Ì���}�P�� �•�u���v�i���v�i���� �v���‰�}�v���� �•�uicanja. Zbog �š�������v�i�� �š���l�µ���� masa �•���� �u�}�Î����
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prelijevati pa ���}�o���Ì�]�� �µ�� �l�}�v�š���l�š�� �•�� �l�]�•�]�l�}�u�� �]�Ì�� �Ì�Œ���l���� �]�� �š�}�‰�o�]�v�}�u�� �“�š�}���µ�š�i������ na fizikalno �t 

kemijska, �Œ���}�o�}�“�l�����•�À�}�i�•�š�À�����]���Œ���Ì�À�]�šak �Î���o�iene arome (Pajin, 2014). 

�W�}�•�š�µ�‰���l���•�����‰�Œ�}�À�}���]���µ���l�}�v�����u�����t strojevima koji su dobili ime �}�����“�‰���v�i�}�o�•�l�����Œ�]�i�����]���cconcha�^��

�Ì���}�P�� �“�l�}�o�i�l���•�š�}�P�� �]�Ì�P�o�������X��Postoje �Œ���Ì�o�]���]�š�]�� �š�]�‰�}�Ài �l�}�v���], �‰�}�‰�µ�š�� �µ�Ì���µ�Î�v���� �~�À���o�i�����v���•�� �l�}�v�����U 

kontinuirane i �Œ�}�š�����]�i�•�l�����~�}�l�Œ�µ�P�o���•���l�}�v������- �•�µ�‰���Œ���]�����o�}�À���Œ���l�}�v��e. �•���}�P���u�}�P�µ���v�}�•�š�]���}�š�‰���Œ���À���v�i����

�À�}�������]���v���‰�}�Î���o�i�v�]�Z���Z�o���‰�]�À�]�Z���l�}�u�‰�}�v���v���š�����µ�P�o���À�v�}�u se upotrebljavaju rotacijske i kontinuirane 

k�}�v�������µ���]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]���Ì�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�µ�����}�l�}�o��������(Beckett i sur., 2017). 

�h�Ì���µ�Î�v�����~�À���o�i�����v���•���l�}�v�����W���•���•�š�}�i�]���•�����}�����‰�}�•�µ�������l�}�i�����i�����µ���}���o�]�l�µ���“�l�}�o�i�l�����]���š���“�l�}�P���À���o�i�l�����l�}�i�]���i����

�]�Ì�P�Œ�������v���}�����P�Œ���v�]�š���X���h���i�����v�}�i���u�]�v�µ�š�]��valjak napravi od 20 do 40 okreta. Kapacitet posude je od 

100 do 1000 kg�U���‰�}�•�š�µ�‰���l���l�}�v���]�Œ���v�i�����v���i���µ�Î�����š�Œ���i�� �µ���}�À�}�i���l�}�v���], veliki je �µ�š�Œ�}�“���l energije, ima 

�u���o�]�� �l���‰�����]�š���š�U�� �•�o�����µ�� �l�}�v�š�Œ�}�o�µ�� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� �]�� �v���u�}�P�µ���v�}�•�š�� �}�š�‰���Œ���À���v�i���� �À�}�����X��Iako ima 

nedostatke i dalje se koristi jer dobivena krem-masa ima dobru kvalitetu �~�������]���U���î�ì�í�ð).  

�Z�}�š�����]�i�•�l�����~�}�l�Œ�µ�P�o���•���l�}�v���� (Slika 3): sastoji se od velike posude ko�i�����•�����Œ�Î�]�����À�}�•�š�Œ�µ�l�����Ì�]���}�À���X��

���À�}�•�š�Œ�µ�l�]�� �Ì�]���}�À�]�� �}�u�}�P�µ���µ�i�µ�� �‰�Œ�}�š�}�l�� �À�}���� koja �•�o�µ�Îi �Ì���� �Ì���P�Œ�]�i���À���v�i���� �]�� �Z�o�������v�i���X Rotacijska 

�~�}�l�Œ�µ�P�o���•�� �l�}�v������ �•�����Œ�Î�] ur�������i�� �l�}�i�]�� �µ�À�}���]�� �Ì���P�Œ�]�i���v�]�� �Ì�Œ���l�� �‰�}���� �š�o���l�}�u�U�� ���� �µ�� �•�Œ�����]�“�v�i���u�� ���]�i���o�µ�� �i����

�u�i���“���� �]�� �•�š�Œ�µ�P�����X���D�i���“������ �}�u�}�P�µ��uje kretanje i �‰�Œ���o�]�i���À���v�i���� ���}�l�}�o�����v���� �u���•���� �l���l�}�� ���]�����]�o���� �“�š�}��

���µ�Î�����µ���l�}�v�š���l�š�µ���•�����Ì�Œ���l�}�u�X���D���š���Œ�]�i���o���l�}�i�]���•�����l�}�Œ�]�•�š�]���Ì�����]�Ì�Œ�����µ���Œ�}�š�����]�i�•�l�����l�}�v�������i���������o�]�l, a njeni 

�À�]�•�]�v�����]���‰�Œ�}�u�i���Œ�����}�•���Î�µ���]���À�]�“�����}�����ï �u�X���•���}�P���}�l�Œ�µ�P�o�}�P���}���o�]�l�����l�}�v���������}�l�}�o�����v�����u���•�����v�����u�}�Î����

�u�]�Œ�}�À���š�]�� ���]�u���� �•�����•�‰�Œ�������À���� �‰�Œ���P�Œ�]�i���À���v�i���� �]�� �}�u�}�P�µ���µ�i���� �Z�}�u�}�P���v�]�Ì�����]�i���� �u���•���X�� �W�}�•�š�µ�‰���l��

�l�}�v���]�Œ���v�i�����µ���}�À���l�À�}�i���l�}�v���]���š�Œ���i�����î�ð���Z �~�'���À�Œ�]�o�}�À�]���U���î�ì�ì�ì�•. 

 

Slika 3 Rotacijska (okrugla) �l�}�v�������~Web 3) 

�E���i�‰�}�Ì�v���š�]�i���� �}�l�Œ�µ�P�o���� �l�}�v������ �•�µ�W�� �^�µ�‰���Œ �l�}�v������ �(�]�Œ�u���� �W���š�Ì�Z�}�o���š�U�� �l�}�v������ �(�]�Œ�u���� �����µ���Œ�u���]�•�š���Œ i 

���o�}�À���Œ���l�}�v�����X���^�µ�‰���Œ���l�}�v���� (Slika 4) �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����������W���š�Ì�Z�}�o��t �•�o�µ�Î�]���Ì�����•�µ�Z�}���]���u�}�l�Œ�}���l�}�v���]�Œ���v�i���X��
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S�����Œ�Î�]���µ�•�‰�Œ���À�v�µ�����]�i���À���•���u�i���“�������u���µ���•�Œ�����]�v�], a na vrhu se nalazi �Œ�}�š�]�Œ���i�µ���]���µ�Œ�������i���l�}�i�]���•�o�µ�Î�]���Ì����

�u�}�l�Œ�}���l�}�v���]�Œ���v�i���X���<�}�����•�µ�Z�}�P���l�}�v���]�Œ���v�i�����u�i���“�����]���]���•�š�Œ�µ�P�����]���•�µ�‰�Œ�}�š�vim smjerom od kazaljke na 

satu ���}�l�}�o�����v�µ���u���•�µ guraju, �u�]�i���“���i�µ i prebacuju. Kapacitet super kon�������]�Ì�v�}�•�]���ï�ì�ì�ì�����}���ñ�ì�ì�ì��

kg mase �~�'���À�Œ�]�o�}�À�]���U���î�ì�ì�ì�•�X 

 

Slika 4 �^�µ�‰���Œ���l�}�v�������~Web 4)                                 

Clover �l�}�v������(Slika 5) �‰�}���•�i����a na djetelinu s �����š�]�Œ�]���o�]�•�š�����i���Œ���•�����Œ�Î�]�������š�]�Œ�]���‰�}�o�µ�l�Œ�µ�Î�v�����}���i���o�i�l�� s 

�u�]�i���“���o�]���}�u�� �]�� �•�š�Œ�µ�P�������u�X �<�Œ�}�Ì�� �‰�µ�Î�v�]�� �u�i���“������ �•���� �‰�}�š�]�•�l�µ�i���� �]�� �‰�Œ���o�]�i���À���� �u���•���� �]�Ì jednog u drugi 

�}���i���o�i���l���l���l�}�����]���•�����‰�}�•�š�]�P���}���l�}�v�š���l�š���•�����Ì�Œ���l�}�u�X���s�}�������š���������l�Œ�}�Ì�����À�}�•�š�Œ�µ�l����stjenke kako bi se 

regulirala temperatura. ���o�}�À���Œ���l�}�v�������]�u�����l���‰�����]�š���š��do 7500 kg mase (Pajin, 2014).   

 

Slika 5 ���o�}�À���Œ���l�}�v�������~Web 5) 

�<�µ�P�o�]���v�]�� �u�o�]�v (Slika 6) se uz petovaljke �]�� �l�}�v���� �]�•�š�}�� �u�}�Î���� �l�}ristiti za proizvodnju krem-

proizvoda. �/�u�����•�‰�}�•�}���v�}�•�š���l�}�u���]�v�]�Œ���v�i�����À���o�����v�i�����]���l�}�v���]�Œ���v�i�����µ���i�����v�}�u���‰�Œocesu. Materijal od 
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�l�}�i���P���•�����l�µ�P�o�]���v�]���u�o�]�v���]�Ì�Œ�����µ�i�����i�����v���Z�Œ�����i�µ���]�������o�]�l�U�������•���•�š�}�i�]���•�����}�����‰�}�•�µ�������l�}�i�����]�u�������À�}�•�š�Œ�µ�l����

stjenke kako bi voda mogla strujati�U���u�i���“���������•���o�}�‰���š�]�����u�����l�}�i�]���i�����‰�}�•�š���À�o�i���v���µ���•�Œ�����]�“�v�i���u�����]�i���o�µ��

�‰�}�•�µ�����U�������}�l�Œ���������•�������Œ�Ì�]�v�}�u���}�����ó�ì���}�l�Œ���š���i���l�u�]�v���‰�Œ�]�������u�µ���•����kuglice sudaraju s �����•�š�]��ama krem 

mase (Toker i sur., 2016). �D���š���Œ�]�i���o���}�����l�}�i���P���•�µ���]�Ì�Œ�������v�����l�µ�P�o�]�������i���������o�]�l���]�o�]���l���Œ���u�]�l��. Vrijeme 

trajanja proizvodnje u kug�o�]���v�}�u���u�o�]�v�µ���š�Œ���i�����}�����î�����}���ï h. P�Œ�����v�}�•�š�]���l�}�Œ�]�“�š���v�i�����l�µ�P�o�]���v�}�P���u�o�]�v����

su: manje radne snage i �u���v�i�]���š�Œ�}�“�l�}�À�]���}���Œ�Î���À���v�i�����]���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�����~�•���Œ�]�����]���•�µ�Œ�X�U���î�ì�í�î). 

 

Slika 6 �<�µ�P�o�]���v�]���u�o�]�v���~Web 6) 

�•���À�Œ�“�v�]���l�}�Œ�����]��u proizvodnji su ���}�Ì�]�Œ���v�i�����µ�����u�����o���Î�µ�U���Z�o�������v�i�����]���‰���l�]�Œ���v�i���X���d�Œ���������À�}���]�š�]�����Œ�]�P�µ���}��

���u�����o���Î�]���l�}�i�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����š�Œ���������Ì���“�š�]�š�]�š�]��od vanjskih ���]�u����nika�U�������v���i�����“�������•�����l�}�Œ�]�•�š�����‰�}�•�µ�������]�o�]��

�����“�]�������]�Ì�Œ�������v�����}�����‰�o���•�š�]���v�}�P���u���š���Œ�]�i���o����ili staklenke (Pajin, 2014�•�X���E���‰�µ�v�i���v�����‰�}�•�µ�������]�o�]�������“�]������

prolaze kroz hladnjak, a potom se pakiraju u transportne kutije. �W�Œ�}�]�Ì�À�}���]���•�����•�o���Î�µ���µ���•�l�o�����]�“�š�µ��

na drvene palete gdje temperatura zraka iznosi od 15 do 18 �£��, a relativna �À�o���Î�v�}�•�š���Ì�Œ���l�����ñ�ì 

%. �d���l�À�]�� �µ�À�i���š�]�� �µ�� �•�l�o�����]�“�š�µ�� �}�u�}�P�µ���]�š�� ������ ���µ�Î����vrijeme trajanja krem-proizvoda. Nakon 

�•�l�o�����]�“�š���v�i���� �l�Œ���u-proizvodi se �š�Œ���v�•�‰�}�Œ�š�]�Œ���i�µ�� �]�� ���}�•�‰�]�i���À���i�µ�� ���}�� �‰�Œ�}�����i�v�]�Z�� �u�i���•�š���� �~�'���À�Œ�]�o�}�À�]���U��

2000). 

Na kraju procesa proizvodnje svaki krem-proizvod treba ���]�š�]�� �P�o���š�l���� �]�� �•�i���i�v���� �‰�}�À�Œ�“�]�v���U�� ���}���Œ�� 

mazivosti i meke konzistencije. Udio vode mora biti ispod 1 % kako bi se �}�u�}�P�µ���]�oo ���µ�Î����

vrijeme trajanja krem-proizvoda. Zbog nedovoljne homogenizacije krem-proizvod�����u�}�Î�������}���] 

do odvajanja masne faze �]���u�]�P�Œ�����]�i�����µ�o�i�����v�����‰�}�À�Œ�“�]�v�µ�X 

2.2. SIROVINE ZA PROIZVODNJU KREM-PROIZVODA 

Krem-proizvodi �•�µ�� ���}���]�À���v�]�� �}���P�}�À���Œ���i�µ���]�u�� �š���Z�v�}�o�}�“�l�]�u�� �‰�}�•�š�µ�‰�l�}�u�� �}���� �“�������Œ���U�� ���]�o�i�v�]�Z��

�u���•�v�}�����U���u�o�]�i�����v�]�Z���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����U���l���l���}�À�]�Z���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����U�����Œ�µ�P�]�Z���•�]�Œ�}�À�]�v�����]����ditiva. Prema Pravilniku 
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�}���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�u�����•�o�]���v�]�u�����}�l�}�o�����]�U���l�Œ���u-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�u�����]�����}�u���}�v�•�l�]�u���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�u�����~�D�W�a�s�'�U���î�ì�ì�ñ�•��

krem-proizvodi �u�}�Œ���i�µ���µ���}�À�}�o�i���À���š�]���•�o�i���������]�u���Ì���Z�š�i���À�]�u�����l�À���o�]�š���š�������������]���•�����•�š���À�]�o�]���v�����š�Œ�Î�]�“�š���W 

�x �ckakaov krem-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����u�}�Œ�����•�����Œ�Î���À���š�]���v���i�u���v�i�����ð % bezmasne suhe tvari kakaovih 

dijelova i 25 % ukupn�����u���•�v�}�����U���Œ�����µ�v���š�}���v�����P�}�š�}�À proizvod, 

�x �u�o�]�i�����v�]�� �l�Œ���u-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���� �u�}�Œ���� �•�����Œ�Î���À���š�]�� �v���i�u���v�i���� �í�ñ�� �9�� �•�µ�Z���� �š�À���Œ�]�� �u�o�]�i���l���� �]�� �î�ñ�� �9��

ukupn�����u���•�v�}�����U���Œ�����µ�v���š�}���v�����P�}�š�}�À proizvod, 

�x �o�i���“�v�i���l�U�����������u�U���l�]�l�]�Œ�]�l�]���]�o�]���•�o�]���v�] krem-proizvod je proizvod dobiven od jednog od krem-

proizvoda uz dodatke po kojem nose ime, 

�x krem-proizvod s dodatkom...je proizvod dobiven od jednog od krem-proizvoda uz 

���}�����š���l���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���•���•�š�}�i���l���X �  ̂

 

2.2.1. Masti (lipidi) 

Masti su prema kemijskom sastavu esteri masnih kiselina i alkohola glicerola, a �•�����Œ�Î�����]���u���v�i����

�l�}�o�]���]�v�����v���P�o�]�����Œ�]���v�]�Z���•���•�š�}�i���l�����~�í��- 2 %) (O'Brien, 2004). �,�]���Œ�}�(�}���v�]���•�µ���“�š�}���Ì�v�����]���������•�µ���v���š�}�‰�o�i�]�À�]��

u vodi, ali su topivi u organskim otapalima. �E���i�À�����]���•�µ���]�Ì�À�}r energije u namirnicama i �•�o�µ�Î�����l��o 

�v�}�•�����]�� �À�]�š���u�]�v���� ���U�� ���U�� ���� �]�� �<�X�� �a�š�]�š���� �š�]�i���o�}�� �}���� �‰�Œ�}�u�i���v���� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� �]�� ���µ�À���i�µ�� �š�i���o���•�v�µ�� �š�}�‰�o�]�v�µ�U��

�‰�Œ�}���µ�Î�µ�i�µ���‰�Œ�}�����•���‰�Œ�}�����À�����]���•�š�À���Œ���i�µ�����µ�P�}�š�Œ���i���v���}�•�i�������i���•�]�š�}�•�š�]���v���l�}�v���}���Œ�}�l�����~�a�]�u�µ�v�����U���î�ì�ì�î�•�X 

Iako je danas poznato oko 1000 ra�Ì�o�]���]�š�]�Z�� �u���•�v�]�Z�� �l�]�•���o�]�v��, tek 20-���l�� �}���� �v�i�]�Z�� �i���� �À���Î�v�}�� �µ��

prehrambenoj industriji. Razlikuju se prema fizikalnim svojstvima �t agregatnom stanju (masti 

�•�µ���l�Œ�µ�š���U�������µ�o�i�����•�µ���š���l�µ�����•�U���‰�}�o���Œ�v�}�•�š�]���~�‰�}�o���Œ�v�]�U���v���µ�š�Œ���o�v�]�•�U�����•���v���]�i���o�v�}�•�š�]���Ì�����o�i�µ�������~���•���v���]�i���o�v�����]��

neesencijalne masne kiseline), s obzirom na strukturu (jednostavni i kompleksni) i prema 

porijeklu (biljne-vegetativne i �Î�]�À�}�š�]�v�i�•�l��-animalne) (Moslavac, 2016). 

Masne kiseline prema broju C atoma mogu ���]�š�]�� �l�Œ���š�l�}�o���v�����v���� �~od 4 do 8 C atoma), 

srednje�o���v�����v���� �~od 8 do 12 C atoma�•�� �]�� ���µ�P�}�o���v�����v���� �~�]�Ì�v������ �í�î C atoma). Fizikalna svojstva 

masnih kiselina ovise �}�W���•�š�µ�‰�v�i�µ���v���Ì���•�]�����v�}�•�š�]�U�����µ�o�i�]�v�] i razgranatosti lanca (Moslavac, 2016). 

Palmina mast ili palmino ulje su biljne masti ili ulja. Proizvode se od plodova uljne palme Elaeis 

guineensis �‰�}�Œ�]�i���l�o�}�u�� �]�Ì�� �:�µ�Î�v���� ���(�Œ�]�l��. Uljna palma proizvodi oko 4,5 tona ulja po hektaru 

�š�}�l�}�u�� �P�}���]�v���U�� ���� �Œ�������� �µ�l�µ�‰�v�}���î�ñ�� �P�}���]�v���X���K���� �‰�o�}�������µ�o�i�v���� �‰���o�u���� ���}���]�À���i�µ�� �•�������À�]�i���� �À�Œ�•�š���� �µ�o�i���W��
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palmino ulje koje se dobije iz �u���•�v���š�}�P�����]�i���o�����]���µ�o�i�����l�}�“�š�]�������l�}�i�����•�� ���}���]�i�����}�����l�}�“�š�]�������l�}�i�����•����

nalazi unutar jezgre (Robbelen, 1990). U prehrambenoj industriji se upotrebljava palmino ulje 

iz mesnatog dijela dok se u oleokemijskoj industriji upotrebljava �µ�o�i���� �]�Ì�� �‰���o�u�]�v�]�Z�� �l�}�“�š�]������

(Sambanthamurthi i sur., 2000).  

Triglicerid�]�����]�v�����}�l�}���õ�ñ % palmine masti, a najdominantniji je 2-oleodipalmitat (POP), dok su 

glavne masne kiseline: palmitinska (44 - 45 %), oleinska (39 - 40 %) i linolna kiselina (10 - 11 %) 

(Gunstone, 2004). 

Palmina mast (Slika 7) �i���� �•�À�]�i���š�o�}�Î�µ�š���� ���}�� �v���Œ���v�����•�š�}-���Œ�À���v���� ���}�i���U�� ���� ���}�i���� �}�À�]�•�]�� �}�� �l�}�o�]���]ni 

prisutnih karotenoida. Udio �r-karotena je 24 �t 42 �9�� �]�� �t-karotena 50 - 60 % (Ghazani i 

Marangoni, 2016). Danas se palmina mast �•�À���� �À�]�“���� �l�}�Œ�]�•�š�]�� �µ�� �l�}�v���]�š�}�Œ�•�l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]�� �i���Œ�� �]�u����

�u�}�P�µ���v�}�•�š kristalizacije u �}���o�]�l�µ���t�–���l�Œ�]�•�š���o�����]���‰�}�i���À�v�}�•�š�] �š�}�l�}�o�����l�}�i�]���•�‰�Œ�������À���i�µ���‰�Œ�}�����•���}�l�•�]�������]�i����

�]�� �l�À���Œ���v�i���� �‰���o�u�]�v�}�P�� �µ�o�i���X�� �d�}���l���� �š���o�]�“�š���� �i���� �]�Ì�u�����µ�� �ï�î��- 40 �£��, a pri sobnoj temperaturi je u 

polukrutom stanju (Gunstone, 2004). Frakcijom palminog �µ�o�i���� �v���•�š���i���� �š���l�µ������frakcija palm 

olein (65 - 70 �9�•���]�����À�Œ�•�š�����(�Œ���l���]�i�����‰���o�u���•�š�����Œ�]�v���~�ï�ì - 35 %). Palm olein �•�����Œ�Î�]���À�����]���µ���]�}���}�o���]�v�•ke i 

linoleinske kiseline�U�����}�l���‰���o�u���•�š�����Œ�]�v���•�����Œ�Î�]���À�]�“�����Ì���•�]�����v�]�Z���u���•�v�]�Z���l�]�•���o�]�v�����]���š�Œ�]�P�o�]�����Œ�]�����X���W���o�u��

stearin i drugi proizvodi koji se dobiju iz �‰���o�u�]�v�]�Z�� �l�}�“�š�]������ �]�u���i�µ�� �•�‰�}�•�}���v�}�•�š�� �•�š�À���Œ���v�i����

���µ�š���l�š�]���l���� �•�u�i���•���� �•�� �l���l���}�À�]�u�� �u���•�o�������u�� �]�� �Ì���š�}�� �•���� �l�}�Œ�]�•�š���� �µ�� �l�}�v���]�š�}�Œ�•�l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�], dok se u 

�l�}�Ì�u���š�]���l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]�� �l�}�Œ�]�•�š�� �µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�� �P���o�}�À���� �Ì���� �š�µ�“�]�Œ���v�i���U�� �l�Œ���u���� �]�� �•���‰�µ�v�� �~�K�“�š�Œ�]��-

�D���š�]�i���“���À�]�� i Turklov, 1980).  

 

 

Slika 7 Palmina mast (Web 7) 

Kokosova mast (Slika 8) pripada skupini laurinskih ulja. Konzumacija kokosove masti ima 

�‰�}�Ì�]�š�]�À���v���µ�š�i�������i���v�������}�À�i���l�� �i���Œ���}���Œ�Î���À�����Ì�µ�������]�������•�v�]���Ì���Œ���À�]�u���U���v�i���P�µ�i�����l�}�•�µ���]���l�}�Î�µ, �‰�}�u���Î�����µ��

�]�Ì�P�Œ�����v�i�]���u�]�“�]���� i regulaciji tjelesne te�Î�]�v����(Moslavac, 2016). 
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�<�}�l�}�•�}�À�}���µ�o�i�������}���]�À���u�}���‰�}�•�š�µ�‰�l�}�u���Z�o�����v�}�P���‰�Œ���“���v�i�����l�}�l�}�•�}�À�����‰�µ�o�‰�����l�}�i�����•�����Œ�Î�]���}�l�}���ò�ì - 65 

�9���µ�o�i���U���}���������P�����•�µ 92 % �Ì���•�]�����v�����u���•�v�����l�]�•���o�]�v���X���W�Œ�]���v�]�Î�]�u���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���u�����i�����µ���l�Œ�µ�š�}�u���•�š���v�i�µ�U��

�����‰�}�À�������À���v�i���u���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����u�]�i���v�i�������P�Œ���P���š�v�}���•�š���v�i�����š�i�X otapa se. Ima blagi miris i okus po 

kokosu. Koristi se u konditorskoj industriji jer ima temperaturu �š���o�]�“�š�����]�•�‰�}�����ï�ì �£��. Sastoji se 

od srednje�o���v�����v�]�Z���Ì���•�]�����v�]�Z���u���•�v�]�Z���l�]�•���o�]�v�����]���v�]�•�l�}�P���µ���i���o�����v���Ì���•�]�����v�]�Z���u���•�v�]�Z���l�]�•���o�]�v���X���^�����Œ�Î�] 

visok udio laurinske kiseline od 40 - 50 �9�� ���]�i�]�� �o���v���]�� �•�µ�� �•�Œ�����v�i���� ���µ�Î�]�v���� �]�� �Ì���}�P�� �À���o�]�l�}�P�� �µ���i���o����

�Ì���•�]�����v�]�Z���u���•�v�]�Z���l�]�•���o�]�v�����š�Œ���������•�����l�}�v�Ì�µ�u�]�Œ���š�]���µ�u�i���Œ���v�}���~�K�–���Œ�]en, 2004). 

 

Slika 8 Kokosova mast (Web 8) 

2.2.2. L�i���“�v�i���l   

�>�i���“�v�i���l (Slika 9) je visoko vrijedna namirnica. �^�����Œ�Î�]���À���o�]�l�µ�� �l�}�o�]���]�v�µ�� ���•���v���]�i���o�v�]�Z�� �u���•�v�]�Z��

kiselina, vitamina, minerala i dijetalnih vlakana. Dobar je �]�Ì�À�}�Œ���À�]�š���u�]�v�������í�U�����î�U�����ò�U�������µ���v���i�À�����}j 

�l�}�o�]���]�v�]�� �•�����Œ�Îi �À�]�š���u�]�v�� ���X�� �•���}�P�� �À�]�•�}�l���� �l�}�o�]���]�v���� �À�]�š���u�]�v���� ���� �o�i���“�v�i�����]�� �•�µ�� ���}���Œ�]��antioksidansi te 

�µ�•�‰�}�Œ���À���i�µ���Ì�v���l�}�À�����•�š���Œ���v�i�����]���}�i�������À���i�µ���]�u�µ�v�]�š���š (Alphan i sur., 1997). 

�^�����Œ�Î�]���]���À���o�]�l�µ���l�}�o�]���]�v�µ���u���l�Œ�}���]���u�]�l�Œ�}�v�µ�š�Œ�]�i���v���š�����l���}���“�š�}���•�µ���Î���o�i���Ì�}, cink, mangan, kalcij i kalij 

(�d���l�������U�� �î�ì�ì�ï�•�X�� �s���o�]�l�]�� �•�µ�� �]�Ì�À�}�Œ�� �‰�Œ�}�š���]�v���� ���]�i���� �i���� �‰�Œ�]�•�µ�š�v�}�•�š�� �}�l�}�� �í�ñ %, a najzastupljenije 

esencijalne amino kiseline su arginin i leucin. 

�:���Ì�P�Œ���� �o�i���“�v�i���l���� �•���� �v���i�����“������ �l�}�Œ�]�•�š�]�� �Ì���� �i���o�}�U��u konditorskoj industriji, proizvodnji sapuna, 

strojnog ulja, farmaceutskoj industriji, a �����l�� �•���� �u�}�P�µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�š�]�� �]�� �•�‰�����]�i���o�v���� ���}je koje se 

koriste u slikarstvu (Alphan i sur., 1997).  
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Slika 9 �>�i���“�v�i���l���~�t������9) 

 2.2.3. Kakaova ljuska 

Kakaova ljuska (Slika 10) se uklanja od �Ì�Œ�v�����l���l�������‰�Œ�]�i�����]�o�]���v���l�}�v���‰�Œ�Î���v�i�����•�i���u���v�l�]�X���E�µ�•�‰�Œ�}�]�Ì�À�}����

je industrije prerade kakaovca koji se jako malo koristi ili se smatra otpadom. Danas zbog 

hranjive vrijednosti, �i���Œ�� �•�����Œ�Î�]�� �(���v�}�o�v���� �•�‰�}�i���À���� �]�� �‰�Œ���Z�Œ���u�����v���� �À�o���l�v��, �‰�}�•�š���i���� �•�À���� �À�]�“����

interesantna i razvijaju se nove studije �~�W���v���l�������o���v�š�]�����]���•�µ�Œ�X�U���î�ì�í�ô�•.  

Kak���}�À���� �o�i�µ�•�l���� �•���� �v���i�����“������ �l�}�Œ�]�•�š�]�� �µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�� ���]�}�P�}�Œ�]�À���U�� �Z�Œ���v���� �Ì���� �Î�]�À�}�š�]�v�i���� �]�o�]�� �P�v�}�i�]�À��. 

�/�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�]�u���� �l���l���}�À���� �o�i�µ�•�l���� �}�š�l�Œ�]�o�}�� �•���� ������ �i���� ���}�P���š���� ���]�}���l�š�]�À�v�]�u�� �l�}�u�‰�}�v���v�š���u���U�� �(���v�}�o�v�]�u��

spojevima te prehrambe�v�]�u�� �À�o���l�v�]�u���� �š���l�}�� ������ �•���� �u�}�Î���� �l�}�Œ�]�•�š�]�š�]�� �µ�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]�� �l�}�v���]�š�}�Œ�•�l�]�Z�� �]��

pekarskih proizvoda, proizvodnji funkcionalnih proizvoda ili proizvoda koji su bogati vlaknima. 

�•���}�P���•�u�����������}�i�����]���}�l�µ�•�����‰�}�����}�l�}�o�����]���µ�‰�}�š�Œ�����o�i���À�����•�����l���}�����Œ�}�u�����]�����}�i�]�o�} (Okiyama i sur., 2017). 

U kakaovom zrnu udio ljuske je oko 16 %, klice oko 1 % i kotiledona 83 �9���~�������]���U 2014). Osim 

�‰�}�Ì�]�š�]�À�v�]�Z���•�š�Œ���v���U���‰�}�•�š�}�i�����]���}�v�����v���P���š�]�À�v���X���>�i�µ�•�l�����u�}�Î�����•�����Œ�Î���À���š�]���]���v���l�����“�š���š�ve komponente 

poput mikotoksina, �š���“kih metala�U�� �‰�}�o�]���]�l�o�]���l�]h aromatskih ugljikovodika i mikroorganizama 

�~�����Œ�]�“�]�����]���•�µ�Œ., 2020). 
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Slika 10 Kakaova ljuska (Web 10) 

2.2.4. Kakaov prah 

�W�}�•�š�µ�‰�l�}�u�� �‰�Œ���“���vja kakaove mase ili alkalizirane kakaove �u���•���� ���}���]�À���� �•���� �l���l���}�À���� �‰�}�P��������

�l�}�i���� �‰�}�š�}�u�� �}���o���Ì�]���v���� �‰�}�•�š�µ�‰���l�� �u�o�i���À���v�i���� �]�o�]�� ���Œ�}���o�i���v�i���� ���]�u�����v���•�š���i���� �l���l���}�À���‰�Œ���Z (Slika 11). 

Ovisno o tipu proizvodnje postoji alkalizirani i nealkalizirani kakaov prah. Zbog svoje boje i 

arome koristi se u konditorskoj industriji. �•���}�P�� �À���o�]�l�}�P�� �µ���]�v�l���� �v���� �Œ���}�o�}�“�l���� �•�À�}�i�•�š�À���� �]��

�•�‰�}�•�}���v�}�•�š�]�� ���‰�•�}�Œ�‰���]�i���� �À�o���P���� �l�}�Œ�]�•�š�]�� �•���� �µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�u���� �}���� ���}�l�}�o�������U��a kartonska ili limena 

a�u�����o���Î�����•�����l�}�Œ�]�•�š�]���l�}�����‰���l�]�Œ���v�i�� ovog proizvoda (Pajin, 2014). 

 

Slika 11 Kakaov prah (Web 11) 

2.2.6. Lecitin  

Lecitin (Slika 12) je emulgator �]�������•�š�}���•�� upotrebljava u prehrambenoj industriji. Dodaje se u 

�u���o�}�i���l�}�o�]���]�v�]��od 0,3 do 0,5 %. �>�����]�š�]�v���u�}�Î�������]�š�]���i���l�}���À�]�•�l�}�Ì���v�U���‰�}�o�µ�š���l�µ���]���]�o�]���µ���‰�Œ���Z�µ�X��Lecitin je 

otkrio Maurice Gobley, �(�Œ���v���µ�•�l�]���l���u�]�����Œ, ���l�•�š�Œ���l���]�i�}�u���]�Ì���Î�µ�u���v�i�l�� jajeta. Iz sjemenki uljarica 

�l���}�� �“�š�}�� �•�µ soja, suncokret i uljana repica, se proizvodi biljni lecitin, ���o�]�� �À�����]�v���� �o�����]�š�]�v���� �•����
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uglavnom proizvo���]�� �]�Ì�� �•�µ�v���}�l�Œ���š�}�À�}�P�� �µ�o�i���� �~�>�}�v�����Œ���À�]���� �]�� �•�µ�Œ�X�U 2014). Komercijalni lecitin se 

proizvodi od sirovog lecitina i sojinog ulja. Sirovi lecitin je higroskopan i osjetljiv �v�����Z�]���Œ�}�o�]�š�]���l����

i oks�]�����š�]�À�v�����l�À���Œ���v�i�������}�l���µ���]�}���•�}�i�]�v�}�P���µ�o�i�����µ���l�}�u���Œ���]�i���o�v�}�u���o�����]�š�]�v�µ���]�u�����µ�o�}�P�µ���������“�š�]�š�]���o�����]�š�]�v��

�}�����l���u�]�i�•�l�]�Z�U�����v�Ì�]�u�•�l�]�Z���]���}�l�•�]�������]�i�•�l�]�Z���‰�Œ�}�u�i���v�����š�����v�����š���i���v�����]�v���‰�}�À�������À�����š�Œ���i�v�}�•�š���]���‰�}���}�o�i�“��va 

konzistenciju (Pajin, 2014). 

�>�����]�š�]�v�� �i���� ���}�P���š�� �(�}�•�(�}�Œ�}�u�� �]�� �]�u���� �•�‰�}�•�}���v�}�•�š�� �À���Ì���v�i���� �Î���o�i���Ì���� �•�� �i�}���}�u�� �]�� �l���o���]�i���u�U�� �‰�}�u���Î���� �µ��

probavi, apsor�‰���]�i�]���u���•�š�]�U���}���Œ�Î���À���v�i�µ���Ì���Œ���À�}�P���Î�]�À�����v�}�P �•�µ�•�š���À���U���‰�}�š�‰�}�u���Î�����µ�����]�“�����v�i�µ���i���š�Œ�����]��

�‰�Œ�}���]�“�����À���v�i�µ�����µ���Œ���P�����~�a�]�u�µ�v�����U���î�ì�ì�î�•�X 

 

Slika 3 Lecitin (Web 12) 

2.2.7. Ksilitol 

Ksilitol (Slika 13) �i�����“�������Œ�v�]�����o�l�}�Z�}�o�����}���]�À���v���‰�Œ�}�����•�}�u���Z�]���Œ�}�P���v�����]�i�����“�������Œ�����l�•�]�o�}�Ì���X��Ksiloza se 

dobiva iz hemiceluloze ljuske badema, kukuruza i drveta breze (�������]���U���î�ì�í4). �E���o���Ì�]���•�����µ���À�����]�v�] 

�À�}�������]���‰�}�À�Œ�������l���}���]���µ���o�i�µ���•�l�}�u���š�]�i���o�µ�X���<���u�]�i�•�l�����(�}�Œ�u�µ�o�����i������5H12O5, a molarna masa je 152,15 

g/mol. Ksilitol je kristalni prah, bijele boje i niskog glikemijskog indeksa. Okusom i izgledom 

�i���l�}���•�o�]�����v���•���Z���Œ�}�Ì�]���}�•�]�u���“�š�}���•���Z���Œ�}�Ì�����]�Ì���Ì�]�À�����l�]�•���o�}�•�š���µ���š�]�i���o�µ�U���l�•�]�o�]�š�}�o���]�Ì���Ì�]�À�����o�µ�Î�v���š�}�•�š�X���d�}�‰�]���•����

pri temperaturama od 92 do 96 �£��, a tijekom konzumacije daje �}�•�i�������i���Z�o�������v�i��, ali ne ostavlja 

naknadni okus u ustima�X�� �����v���•�� �•���� �v���i�����“������ �l�}�Œ�]�•�š�]�� �µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�� �u�µ�o�š�]�À�]�š���u�]�v�•�l�]�Z�� �š�����o���š���U��

�Î�À���l�����]�Z guma, bombona, sirupa za k���“���o�i���]���}�•�š���o�]h proizvoda za oralnu higijenu j���Œ���•�‰�Œ�������À����

�l���Œ�]�i���•���~�������]���U���î�ì�í�ð).  
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Slika 4 Ksilitol �t �“�������Œ���}�������Œ���Ì�����~�t�������í�ï) 

2.2.8. Mlijeko u prahu  

Mlijeko u prahu (Slika 14) je p�Œ�}�]�Ì�À�}�����l�}�i�]���v���•�š���i�����]�Ì���‰�}�š�‰�µ�v�}���]�o�]�����i���o�}�u�]���v�}��obranog mlijeka, 

vrhnja ili smjese navedenih proizvoda. Zbog isparavanja vode udio vode u mlijeku u prahu je 

�v���i�À�]�“�����ñ���9�X���W�Œ���u�����l�}�v�Ì�]�•�š���v���]�i�]���i�����µ���}���o�]�l�µ���•�]�š�v�]�Z���P�Œ���v�µ�o���U���o�i�µ�•�l�]�������]�o�]���‰�Œ���Z���U�����]�i���o�}-�Î�µ�š�������}�i���U��

�l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]���v�}�P�� �}�l�µ�•���� �]�� �u�]�Œ�]�•���X��Mlijeko u prahu �•���� �v���i�����“������ �l�}�Œ�]�•�š�]��u �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�� ���}�l�}�o�������U��

krem-proizvoda�U�� �µ�u���l���U�� �‰�Œ���o�i���À���U�� ���i�����i���� �Z�Œ���v���� �]�� �P�}�š�}�À�]�Z�� �i���o���X�� ���µ�À���� �•���� �µ�� ���u�����o���Î�]�� �l�}�i���� �v�� 

�‰�Œ�}�‰�µ�“�š����vlagu, plinove i svjetlost, �����u���š���Œ�]�i���o���l�}�i�]���•�����l�}�Œ�]�•�š�]���•�µ���‰�}�o�]���š�]�o���v�•�l�����À�Œ���������]���‰���‰�]�Œ�v���š����

�]�o�]���À�]�“���•�o�}�i�v�����l�µ�š�]�i���X Ukoliko proizvod koristimo za �•�l�o�����]�“�š���v�i�� �v�������µ�Î�����À�Œ�]�i���u�� onda se pakira 

�µ�����š�u�}�•�(���Œ�]���]�v���Œ�š�v�}�P���‰�o�]�v�����~�^���Œ�]���U 2007).  

 

Slika 5 Mlijeko u prahu (Web 14) 

2.2.9. Stevija  

Stevia rebaudiana (Slika 15) je v�]�“���P�}���]�“�v�i�������]�o�i�l�� koja pripada porodici Asteraceae. M�}�Î�� se 

�µ�Ì�P���i���š�]���v�����•�À�]�u���‰�}���Œ�µ���i�]�u�����]�o�]���µ���•�š���l�o���v�]���]�u���X��Zbog glikozida koji se nalaze u listovima biljke, 
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slatkog je okusa, glikozidi se ne mogu probaviti u ljudskom tijelu i nemaju kalorijsku vrijednost. 

Ima ljekovita svojstva poput: stimulacije rada �P�µ�“�š���Œ�������U���•�u���v�ienja udjela �o�}�“���P���l�}�o���•�š���Œ�}�o���U��

razine glukoze u krvi, visokog krvnog tlaka, reguliranja probave, protuupalnog i antimikrobnog 

djelovanja i �i������nja imuniteta. �<�}�Œ�]�•�š�]�� �•���� �µ�� �‰�Œ���Z�Œ���u�����v�}�i�U�� �l�}�Ì�u���š�]���l�}�i�� �]�� �(���Œ�u�������µ�š�•�l�}�i��

industriji. Za �Ì���•�o�����]�À���v�i���������i�����]���l���À�����l�}�Œ�]�•�š�]���•�����‰�Œ���Z���o�]�“�������•�š���À�]�i��, a za ocat i salate �•�À�i���Î�����o�]�“�����X��

�h���‰�Œ���Z�Œ���u�����v�}�i���]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]���v���i�À�]�“�����•�����l�}�Œ�]�•�š�]���Ì�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�µ���i�µ�Z���U���µ�u���l���U���‰���l���Œ�•�l�]�Z���]���u�o�]�i�����v�]�Z��

�‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����U���•�o���š�l�]�“���U �u���i�}�v���Ì�����]���l�������‰�����~�>�]�•���l���]���•�µ�Œ�X�U���î�ì�í1). 

 

Slika 6 Stevija (Web 15) 

 

2.2.10. Vanilin  

Vanilin (Slika 16) �i���� ���Œ�}�u���š�•�l�]�� ���o�����Z�]���� �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î�]�� �ï�� �•�l�µ�‰�]�v����(aldehidnu, etersku i fenolnu 

funkcionalnu skupinu), molekulske formule C8H8O3 i molekularne mase 152,15 g/mol. Dobiva 

se iz sjemenke vanilije, ugodnog je okusa i mirisa. Koristi se u prehrambenoj industriji u 

�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�� ���}�l�}�o�������U�� �•�o�����}�o�������U�� �•�o���š�l�]�“���� �]�� �‰�]�����U�� �µ�� �l�}�Ì�u���š�]���l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]�� �l�}���� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i����

parfema i farmaceutskoj industriji za maskiranje neugodnih mirisa. Slatki i kremasti miris ima 

�]�Ì�}�o�]�Œ���v�]���À���v�]�o�]�v�U�����]�i���o�]���l�Œ�]�•�š���o�v�]���‰�Œ���Z���l�}�i�]���•�����l�}�Œ�]�•�š�]���•�����l���}�����Œ�}�u�����Ì�����Z�Œ���v�µ���]���•�o���š�l�]�“���U�������}�l�}���ò�ì�ì�ì��

tona vanilina �•�����‰�}�š�Œ�}�“�]���µ���P�}��ini dana (Priefert i sur., 2001).  
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Slika 7 Vanilin (Web 16) 

2.2.11. Sol  

Sol (Slika 17) je n���i�À���Î�v�]�i�]���]���v���i�Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i�]���•�‰�}�i���v����Zemlji, bijele boje. Ljudski organizam da bi 

normalno funkcionirao mora se opskrbljivati solju. Ioni natrija i kalija imaju pozitivan utjecaj 

�v�����(�µ�v�l���]�}�v�]�Œ���v�i�����Î�]�À���������]���u�]�“�]�����X���<�}�Œ�]�•�š�]���•�����µ���‰�Œ���Z�Œ���u�����v�}�i���]ndustriji kako bi utjecala na okus 

�Z�Œ���v���U���•�u���v�i�]�o�����P�}�Œ���]�v�µ���Z�Œ���v�����]���µ���]�v�]�o�����Z�Œ���v�µ���“�š�}���µ�l�µ�•�v�]�i�}�u���~�:�µ�•�µ�‰�}�À�]�����]���•�µ�Œ., 2010).   

 

Slika 8 Sol (Web 17) 



 

 

3. ���<�^�W���Z�/�D���E�d���>�E�/�����/�K 
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3.1. ZADATAK  

Cilj ovog diplomskog rada bio je proizvesti �o�i���“�v�i���l���l�Œ���u-proizvod s dodatkom kakaove ljuske 

(nusproizvod ind�µ�•�š�Œ�]�i�������}�l�}�o�������•���]��sladila, te i�•�š�Œ���Î�]�š�] utjecaj dodatka palmine i kokosove masti 

na fizikalna svojstva (koloidna stabilnost, tekstura, boja, aktivitet vode �]�� �•�‰�����]�(�]���v�]�� �À�}�o�µ�u���v) 

krem-proizvoda. 

3.2. MATERIJALI I METODE 

�•�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�µ���o�i���“njak krem-proizvoda k�}�Œ�]�“�š���v�����•�µ���•�o�i�������������•�]�Œ�}�À�]�v���W�� 

�x Kokosova mast, Zvijezda d.d., Hrvatska, 

�x Palmina mast, donacija Kandit d.o.o., Hrvatska,  

�x �>�i���“�v�i���l���‰���•�š���U�����'�&�U���&�Œ���v���µ�•�l���U���v�����š�Œ�Î�]�“�š�����•�š���À�o�i�����š�À�Œ�š�l�����'�}�Œ�µ�u���v���]�•���U���,�Œ�À���š�•�l��, 

�x Kakaov prah, Kandit d.o.o., Hrvatska, 

�x Kakaova ljuska�U���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���� �v���l�}�v�� �‰�Œ�Î���v�i���� �l���l���}�À�}�P���Ì�Œ�v���� �‰�Œ�]�� �í�ï�ñ �£C, 55 minuta, Kandit 

d.o.o., Hrvatska, 

�x Ksilitol, Nutrigold, Finska, �v�����š�Œ�Î�]�“�š�� stavlja tvrtka Galleria Internazionale d.o.o.,  

�x Mlijeko u prahu, Dukat, Hrvatska,  

�x Lecitin, A.C.E.F., Italija, 

�x Sol, sitna, Solana Pag, Hrvatska,  

�x Vanilin, Acros organics, Belgija, 

�x Stevija, Nutrimedica d.o.o., Hrvatska.  

 

3.2.1. Laboratorijski proces �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�����o�i���“�v�i���l���l�Œ���u-proizvoda �����Ì���“�������Œ�� 

�W�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�����o�i���“�v�i���l���l�Œ���u-proizvoda �����Ì���“�������Œ�����‰�Œ�}�À�������v�����i�����µ���l�µ�P�o�]���v�}�u���u�o�]�v�µ (Slika 18) koji 

�i���� �‰�}�À���Ì���v�� �•�� �À�}�����v�}�u�� �l�µ�‰���o�i�]�X�� �D���š���Œ�]�i���o�� �}���� �l�}�i���P�� �i���� �]�Ì�Œ�������v �l�µ�P�o�]���v�]�� �u�o�]�v �i���� �����o�]�l�� �]�� �•�����Œ�Î�]��

dvostruku stjenku koja �}�u�}�P�µ���µ�i�� �Ì���P�Œ�]�i���À���v�i���� �µ�Ì�� �‰�}�u�}���� �À�}������ �‰�Œ���l�}�� �À�}�����v���� �l�µ�‰���o�i�]�X��
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Postupak usitnjavanja i homogenizacije odvijao �•�����‰�}�u�}���µ 3 kg kuglica �}�����v���Z�Œ�����i�µ�����P�������o�]�l�� 

�]�� �u�i���“�������� �µ�� �u�o�]�v�µ �l�}�i�]�� �•���� �}�l�Œ�������� ���Œ�Ì�]�v�}�u�� �ò�ì o/min. Temperatura vode koja se koristila za 

zagrijavanje �‰�}�u�}���µ�� �‰�Œ�}�š�}���v���� �À�}�����v���� �l�µ�‰���o�i�] iznosila je 50 �£���X�� �W�Œ�]�i���� �v���P�}�� �“�š�}���i���� �Ì���‰�}�����o����

proizvodnja krem-proizvoda izvagane su sirovine prema zadanoj recepturi, a �Ì���u�i���•���i�����Œ�������v��

na 500 g. �h���l�µ�P�o�]���v�]�� �u�o�]�v��dodane su �����o�]���v���� �l�µ�P�o�]ce mase 3 �l�P�X���E�����‰�}�����š�l�µ�� �•�������}�����i�µ�� �u���•�š�] 

(kokosova i palmina mast) i kakaova ljuska, a nakon pola sata dodani su �o�i���“�v�i���l���‰���•�ša, kakaov 

prah, ksilitol, mlijeko u prahu, sol i stevija. �^�o���š�l�}������ �l�Œ���u-namaza je kontrolirana udjelom 

�•�š���À�]�i�������]�i�]���µ���]�}���•�����‰�}�À������vao kako se smanjivao udio ksilitola i obrnuto. Nakon 2,5 h dodan je 

emulgator lecitin, a nakon 3 h vanilin. U�l�µ�‰�v�}���À�Œ�]�i���u�����u�]�i���“���v�i����bilo je 3,5 h, osim u recepturi 

u kojoj �v�]�i�����l�}�Œ�]�“�š���v�����l���l���}�À�����o�i�µ�•�l���U tada je �µ�l�µ�‰�v�}���À�Œ�]�i���u�����u�]�i���“���v�i����bilo 3 h.   

 

Slika 9 �<�µ�P�o�]���v�]���u�o�]�v 
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Tablica 1 Recepture krem-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������•���Œ���Ì�o�]���]�š�]m udjelima kakaove ljuske i sladila (ksilitola i 

stevije)  

SIROVINE 
NO1 NO2 NO3 NO4 NO5 NO6 

w(%) 

Palmina mast 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 

Kokosova mast 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 10,0000 

Kakaova ljuska 25,8960 20,7168 15,7376 10,3576 5,1792 - 

�>�i���“�v�i���l���‰���•�š�� 17,0000 17,0000 17,0000 17,0000 17,0000 17,0000 

Kakaov prah 6,3000 6,3000 6,3000 6,3000 6,3000 6,3000 

Ksilitol 26,0000 31,2000 36,4000 41,6000 46,8000 52,0000 

Mlijeko u prahu 4,1000 4,1000 4,1000 4,1000 4,1000 4,1000 

Sol 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 

Stevija 0,1040 0,0832 0,0624 0,0424 0,0208 - 

Lecitin 0,4000 0,4000 0,4000 0,4000 0,4000 0,4000 

Vanilin 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000 
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3.2.2. Metoda �}���Œ�����]�À���v�i�����l�}�o�}�]���v�����•�š�����]�o�v�}�•�š�] 

M���š�}�������l�}�i�����i�����l�}�Œ�]�“�š���v�� �Ì�����}���Œ�����]�À���v�i����koloidne stabilnosti provedena je u dvije paralele na 

�v�����]�v da �•���� �]�Ì�À���Î�� �‰�}�� �í�ñ�� �P�Œ���u���� �•�À���l�}�P�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �µ�� �‰�o���•�š�]���ve epruvete od 15 mL i zagrijava u 

vodenoj kupelji Julabo, model SW22 na temperaturi od 80 �£C tijekom 30 minuta. Nakon 

�Z�o�������v�i����u vodi 15 minuta pri sobnoj temperaturi, provedeno je centrifugiranje uzoraka u 

termostatiranoj centrifugi (IEC Centra-MP4R, SAD) (Slika 19) tijekom 20 minuta pri 

temperaturi od 20 �£C. �/�Ì���À�}�i���v�}�� �µ�o�i���� �•���� �}���•�š�Œ���v�]�� �]�� �µ�Ì�}�Œ���l�� �•���� �À���Î���X��Koloidna stabilnost 

�]�Ì�Œ�����µ�v���š�����i�����‰�Œ���u�����]�Ì�Œ���Ì�µ (1):  

�%�5L
�Æ�,

�Æ�à
H�s�r�r,           (1) 

gdje su:  
- Mo - masa uzorka bez ulja, 

- Mu - ukupna masa uzorka. 

 

Slika 10 �h�Œ�������i���Ì���������v�š�Œ�]�(�µ�P�]�Œ���v�i���������v�š�Œ�����t MP4R 

 

Slika 11 �h�v�µ�š�Œ���“�v�i�}�•�š���µ�Œ�������i�� Centra �t MP4R 
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3.2.3. �D���š�}�������}���Œ�����]�À���v�i�����š���l�•�š�µ�Œ�� 

�d���l�•�š�µ�Œ���� �i���� �}���Œ�������v���� �µ�‰�}�š�Œ�����}�u�� �d�d���� �v���•�š���À�l�����l�}�i�]�� �•�o�µ�Î�]�� �Ì���� �}���Œ�����]�À���v�i���� �u���Ì�]�À�}�•�š�]�� �l�}�Œ�]�•�š�����]��

analizator teksture (TA.XT Plus, Stable Micro System) (Slika 21). Brzina mjerenja iznosila je 3 

mm/s, a visina 25 mm. Kako bi analizirali uzorak potrebno je prodrijeti nastavkom konusnog 

oblika u postavljeni uzorak. Na taj �v�����]�v �}���Œ�������v���� �i�� mazivost. Mjerenje je provedeno u 5 

paralela po uzorku.  

 

Slika 12 �W�Œ�]�l���Ì���µ�Œ�������i�����Ì�����}���Œ�����]�À���v�i�����š���l�•�š�µ�Œ�� 

 

3.2.4. �D���š�}�������}���Œ�����]�À���v�i�������}�i���� 

�•�����}���Œ����ivanje boje krem-proizvoda �l�}�Œ�]�“�š���v je �µ�Œ�������i���l�Œ�}�u��metar (Chroma Meter CR-400, 

Konica Minolta) (Slika 22). Kromametar se sastoji od mjerne glave koja ima otvor promjera 8 

�u�u�X���<�Œ�}�Ì���}�š�À�}�Œ���‰�µ�o�•�]�Œ���i�µ������ksenonova �o���u�‰�����������������]�(�µ�Ì�v�}���•�À�]�i���š�o�}���v�����‰�}�À�Œ�“�]�v�µ���µ�Ì�}�Œ�l���X��Prije 

mjerenja, �µ�Ì�� �‰�}�u�}���� ���]�i���o���� �‰�o�}���]����, �µ�Œ�������i�� �i���� �‰�}�š�Œ�����v�}�� �l���o�]���Œ�]�Œ���š�]�X �^���� �‰�}�À�Œ�“�]�v���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �•����

�����š���l�š�]�Œ���� �Œ���(�o���l�š�]�Œ���v���� �•�À�i���š�o�}�•�š�� �µ�Ì�� �‰�}�u�}����6 osjetljivih silikonski�Z�� �(�}�š�}�����o�]�i��. Mjerenje je 

provedeno za svaki uzorak po 5 puta i to �v���l�}�v���Z�o�������v�i���U nakon 24 h, tjedan dana i mjesec 

dana.  

Ukupna promjenu b�}�i�����Œ�����µ�v���š�����i�����‰�Œ���u�����(�}�Œ�u�µ�o�] (2):  
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 �Â�' L ¥�:�.�ÛF �.�4�;�6 E�:�>�ÛF �>�4�;�6 E�:�=�ÛF �=�4�;�6           (2) 

gdje su :  

�x L* svjetlina, 0 = crna boja, 100 = bijela boja, 

�x L0*  �}�Ì�v�������À����svjetlinu uzoraka bez kakaove ljuske i s kombinacijom palmine i 

kokosove masti, 

�x a�Ž���}�Ì�v�������À�������Œ�À��nu (pozitivne vrijednosti) ili zelenu boju (negativne vrijednosti),  

�x a0*  �}�Ì�v�������À�������Œ�À���vu (pozitivne vrijednosti) ili zelenu boju (negativne vrijednosti) 

uzorka bez kakaove ljuske i s kombinacijom palmine i kokosove masti, 

�x b*  �}�Ì�v�������À�����Î�µtu (pozitivne vrijednosti) ili plavu boju (negativne vrijednosti), 

�x b0*  �}�Ì�v�������À�����Î�µ�šu boju (pozitivne vrijednosti) ili plavu boju (negativne vrijednosti) 

uzorka bez kakaove ljuske i s kombinacijom palmine i kokosove masti, 

�x �����i�����Ì���•�]�����v�i�������}�i���U 

�x h* je ton boje i 

�x �4�����i�����µ�l�µ�‰�v�����‰�Œ�}�u�i���v�������}�i�����~�Ì�����v�µ�o�š�]���µ�Ì�}�Œ���l���E�ì�ò�U���4���A�ì�•. 

 

Slika 13 �h�Œ�������i���Ì�����}���Œ�����]�À���v�i�������}�i�������Z�Œ�}�u�����D���š���Œ�����Z���t 400, Konica Minolta 
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3.2.5. �K���Œ�����]�À���v�i�������l�š�]�À�]�š���š����vode (aw) 

�W�Œ�]�� �•�}���v�}�i�� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�]�� �}���Œ�������v�� �i�� aktivitet vode �‰�}�u�}���µ �µ�Œ�������ia HygroLab 3 (ROTRONIC) 

(Slika 23). Prije mjerenja uzor���]���•�µ�����}���Œ�}���‰�Œ�}�u�]�i���“���v�]���]���‰�}�š�}�u���‰�µ�v�i���v�] u posudice. Nakon toga 

napunjene posudice stavljene su na mjerenje tijekom �ñ���u�]�v�µ�š���X���Z�������v�����•�µ 2 paralele. 

 

Slika 14 �h�Œ�������i���,�Ç�P�Œ�}�>�������ï���~�Z�K�d�Z�K�E�/���• 

 

 3.2.6. �K���Œ�����]�À���v�i�����‰�Œ�]�À�]���v�����P�µ�•�š�}�������]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v��  

�K���Œ�����]�À���v�i�����‰�Œ�]�À�]���v�����P�µ�•�š�}�������]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�����}���Œ�������vo je mjerenjem mase uzorka u 

�����“�]��poznatog volumena. Svako mjerenje je provedeno u 3 paralele, ���� �Ì���š�]�u�� �i���� �]�Ì�Œ�����µ�v���š����

�‰�Œ�]�À�]���v���� �P�µ�•�š�}������ �~�P�l���u3�•�U�� �•�Œ�����v�i���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �š���� �•�š���v�����Œ���v���� �����À�]�i�����]�i���X�� �^�‰�����]�(�]���v�]�� �À�}�o�µ�u���v��

(cm3�l�P�•���Œ�����µ�v���š���i�����l���} �Œ�����]�‰�Œ�}���v�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š���P�µ�•�š�}�������‰�Œ���u�����(�}�Œ�u�µ�o�] (3):  

�RL
�Ï

�à
              (3) 

Gdje su:  

�x V �t volumen uzorka (cm3), 

�x m- masa uzorka (g). 



 

 

4. �Z���•�h�>�d���d�/���/���Z���^�W�Z���s�� 
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�K�Ì�v���l�����µ�Ì�}�Œ���l�����‰�Œ�]�l���Ì���v�����µ���d�����o�]�����u�����ï�U���ð�U���ñ�U���ò���]���ó���}�Ì�v�������À���i�µ���À�Œ�•�š�µ���u���•�š�]���l�}�i�����•�����v���o���Ì�]���µ��

uzorcima (K-kokosova mast, P-palmina mast, bez oznake-kombinacija kokosove i palmine 

masti) �]���}�u�i���Œ���l���l���}�À�����o�i�µ�•�l�����]���•�o�����]�o�����~���Œ�}�i���À�]���}�����ì�í�����}���ì�ò���}�Ì�v�������À���i�µ���‰�}�À�������v�i�����µ���i���o����

sladila i smanjenje udjela kakaove ljuske).  

Tablica 3 Koloidna stabilnost krem-proizvoda  

Uzorak Koloidna stabilnost 
N01 99,17 �F 0,10 

N01-K 99,03 �F 0,10 
N01-P 99,07 �F 0,27 
N02 99,30 �F 0,17 

N02-K 98,67 �F 0,07 
N02-P 99,63 �F 0,10 
N03 99,40 �F 0,13 

N03-K 99,20 �F 0,07 
N03-P 99,27 �F 0,13 
N04 99,10 �F 0,03 

N04-K 99,17 �F 0,17 
N04-P 99,30 �F 0,05 
N05 99,33 �F 0,00 

N05-K 98,73 �F 0,27 
N05-P 99,77 �F 0,17 
N06 99,30 �F 0,03 

N06-K 99,17 �F 0,03 
N06-P 99,60 �F 0,13 

*N01-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N01-K-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i samo kokosovom masti, N01-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~50:50) i samo palminom masti, N02-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i kombinacijom kokosove 

i palmine masti, N02-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo kokosovom masti, N02-P-uzorak 

s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo palminom masti, N03-u uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~30:70) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N03-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo 

kokosovom masti, N03-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo palminom masti, N04-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N04-K-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~20:80) i samo kokosovom masti, N04-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i 

samo palminom masti, N05-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i kombinacijom kokosove i palmine 

masti, N05-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo kokosovom masti, N05-P-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo palminom masti, N06-uzorak bez dodane kakaove ljuske i kombinacijom 

kokosove i palmine masti, N06-P-uzorak bez dodane kakaove ljuske i samo palminom masti  
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Rezultati koloidne stabilnosti koji su prikazani u Tablici 3 pokazuju da je �v���i�À�����µ�� �l�}�o�}�]���v�µ��

stabilnost �u�����µ namazima �l�}�i�]���•�����Œ�Î�� kombinaciju kokosove i palmine masti imao uzorak N03 

�l�}�i�]���•�����Œ�Î�]���í�ñ�U�ñ�ï�ó�ò���9���l���l���}ve ljuske i 36,4 % ksilitola u omjeru ~30:70�X���h�•�‰�}�Œ�����µ�i�µ���] uzorke s 

istim udjelom kakaove ljuske, ali �Œ���Ì�o�]���]�š�]�u���µ���i���o�]�u�� i vrstama masti (N03, N03-K i N03-P�•���u�}�Î����

�•�����À�]���i���š�]���������i�����v���i�À�����µ���l�}�o�}�]���v�µ���•�š�����]�o�v�}�•�š���]�u���}���µ�Ì�}�Œ���l���•��kombinacijom kokosove i palmine 

masti (N03), a najmanju uzorak koji j�����•�����Œ�Î���À���}���•���u�}���l�}�l�}�•�}�À�µ���u���•�š�X 

Usporedbom uzoraka �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î���� �•���u�}�� �l�}�l�}�•�}�À�µ�� �]�o�]��samo �‰���o�u�]�v�µ���u���•�š�U���µ�Ì�}�Œ���l�� �•�� �v���i�À�����}�u��

koloidnom stabilnosti bio je uzorak N05-P koji �i���� �•�����Œ�Î���À���}��20 % palmine masti i 5,1792 % 

kakaove ljuske (10:90), dok je namaz N05-K koji �i�����•�����Œ�Î���À���}���]�•�š�µ���l�}�o�]���]�v�µ���l���l���}ve ljuske, ali 

samo kokosovu mast, imao �v�]�Î�µ���l�}�o�}�]���v�µ���•�š�����]�o�v�}�•�š�X 

Aydemir (2019) �i�����‰�Œ�}�À���}���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�����}���l�}�Œ�]�“�š���v�iu �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���µ�o�i�����]���u���•�š�]��u �l���l���}���o�i���“�v�i���l���l�Œ���u-

proizvodima�X���/�•�š�Œ���Î�]�À���v�i���� �i���� �‰�}�l���Ì���o�}��da u krem-proizvodima �}���� �o�i���“�v�i���l���� �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î���� ���À�Œ�•�š�µ��

m���•�š���v�]�i�������}�“�o�}�����}���}���À���i���v�i�����µ�o�i�����v���l�}�v���ï�ì�������v�������}�l��je kod krem-proizvoda �l�}�i�]���•�����Œ�Î�����š���l�µ������

ulja ���}�“�o�}�� ���}���}���À���i���v�i�����µ�o�i���U������ �Œ���Ì�o�}�P���i���� �Œ���Ì�o�]�l�����µ�� �•�‰�����]�(�]���v�}�i�� �š���Î�]�v�]�� �]�Ì�u�����µ���l�}�Œ�]�“�š���v�]�Z��masti i 

ulja. 

�Z���Ì�µ�o�š���š�]�� �Ì���� �š���l�•�š�µ�Œ�µ�� �‰�Œ�]�l���Ì���v�]�� �•�µ�� �µ�� �d�����o�]���]�� �ð�X�� ���À�Œ�•�š�}������ �]��otpor smicanju prikazuju mazivost 

proizvoda. Vidljivo je iz Tablice 4 da usporedbom uzoraka s kombinacijom palmine i kokosove 

�u���•�š�]�U���v���i�À�����µ�����À�Œ�•�š�}���µ���]���}�š�‰�}�Œ���•�u�]�����v�i�µ���‰�}�l���Ì�µ�i�����µ�Ì�}�Œ���l���•���v���i�À�����]�u���µ���i���o�}�u���l���l���}�À�����o�i�µ�•�l���X��

�a�š�}���i�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�����À�Œ�•�š�}�������À�������U���u���Ì�]�À�}�•�š���i�����u���v�i���U�������‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����]�u�����o�}�“�]�i�µ���š���l�•�š�µ�Œ�µ���~�W���š�l�}�À�]�����]��

�•�µ�Œ�X�U���î�ì�í�î�•�X�����À�Œ�•�š�}�������•�����‰�}�À�������À���o�����l���l�}���•�����µ���]�}���l���l���}�À�����o�i�µ�•�l�����‰�}�À�������À���}�U���š���l�}���������i�����µ�Ì�}�Œ���l��

�E�ì�ò���l�}�i�]���v�]�i�����•�����Œ�Î���À���}���l���l���}�À�µ���o�i�µ�•�l�µ���]�u���}���v���i�u���v�i�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š�����À�Œ�•�š�}�������]���}�š�‰�}�Œ�����•�u�]�����v�i�µ��

�u�����µ���µ�Ì�}�Œ���]�u�����l�}�i�]���•�µ���•�����Œ�Î���À���o�]���l�}�u���]�v�����]�i�µ���‰���o�u�]�v�����]���l�}�l�}�•�}�À�����u���•�š�]�X 

�h�•�‰�}�Œ�������}�u�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î���� �•���u�}�� �l�}�l�}�•�}�À�µ�� �]�o�]�� �•���u�}�� �‰���o�u�]�v�µ���u���•�š�U���µ�Ì�}�Œ���l�� �•�� �v���i�À�����}�u��

���À�Œ�•�š�}���}�u�� �]�� �}�š�‰�}�Œ�}�u�� �•�u�]�����v�i���� �i���� ���]�}�� �E�ì�ñ-�W�� �~�•�����Œ�Î���À���}�� �i���� �ñ�U�í�ó�õ�î�� �9�� �l���l���}�À���� �o�i�µ�•�l���� �]�� �î�ì�� �9��

palmine masti). Uzorak N05-�<���l�}�i�]���i�����•�����Œ�Î���À���}���]�•�š�µ���l�}�o�]���]�v�µ���l���l���}�À�����o�i�µ�•�l�����]���î�ì���9���l�}�l�}�•�}�À����

�u���•�š�]���]�u���}���i�����v���i�u���v�i�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���Ì�������À�Œ�•�š�}���µ���]���}�š�‰�}�Œ���•�u�]�����v�i�µ�X 

�Z���Ì�µ�o�š���š�]���]�Ì���d�����o�]�������ð���‰�Œ�]�l���Ì�µ�i�µ���������v���u���Ì�]���l�}�i�]���•�µ���•�����Œ�Î���À���o�]���•���u�}���l�}�l�}�•�}�À�µ���u���•�š���]�u���i�µ�����}�o�i�µ��

mazivost i teksturu od namaza koji �•�����Œ�Î���� �•���u�}�� �‰���o�u�]�v�µ�� �u���•�š�]�� �]�o�]�� �l�}�u���]�v�����]�i�µ�� �l�}�l�}�•�}�À���� �]��

palmine masti. 
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Tablica 4 Tekstura krem-proizvoda 

Uzorak ���À�Œ�•�š�}�������~�P�• Otpor smicanju (gs) 
NO1 1100,23 �F 18,00 837,3100 �F 49,6400 

N01-K 579,13 �F 16,86 369,2700 �F 24,6600 
NO1-P 4114,12 �F 706,59 3753,8700 �F 823,2100 
NO2 921,61 �F 24,18 672,7000 �F 53,0000 

NO2-K 609,29 �F 12,91 385,2700 �F 25,6400 
NO2-P 3682,99 �F 209,78 2996,4000 �F�î�ð�ò�U�ï�ñ00 
NO3 891,40 �F 25,52 654,0100 �F 47,0200 

NO3-K 355,55 �F 6,95 214,1000 �F 7,0500 
NO3-P 2325,63 �F 170,1800 1732,2100�F 233,1900 
NO4 525,09 �F 11,8600 343,2800 �F 8,8200 

NO4-K 319,64 �F 2,2400 193,7100 �F 16,8400 
NO4-P 2141,03 �F 70,8700 1570,9900 �F 55,6300 
NO5 711,24 �F 24,0500 486,7800 �F 17,4100 

NO5-K 277,31 �F 4,5400 170,0400 �F 4,7100 
NO5-P 6063,98 �F 610,10 4936,1800 �F 719,8400 
NO6 465,65 �F 17,0500 334,6700 �F 18,5800 

NO6-K 514,97 �F 11,7800 277,0800 �F 5,7200 
NO6-P 4764,95 �F 235,0900 3525,0400 �F 178,0500 

*N01-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N01-K-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i samo kokosovom masti, N01-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~50:50) i samo palminom masti, N02-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i kombinacijom kokosove 

i palmine masti, N02-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo kokosovom masti, N02-P-uzorak 

s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo palminom masti, N03-u uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~30:70) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N03-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo 

kokosovom masti, N03-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo palminom masti, N04-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N04-K-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~20:80) i samo kokosovom masti, N04-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i 

samo palminom masti, N05-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i kombinacijom kokosove i palmine 

masti, N05-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo kokosovom masti, N05-P-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo palminom masti, N06-uzorak bez dodane kakaove ljuske i kombinacijom 

kokosove i palmine masti, N06-P-uzorak bez dodane kakaove ljuske i samo palminom masti 

Limbardo i sur. (2017) �•�µ���‰�Œ�}�À���o�]���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�����l���l�}���l�}�l�}�•�}�À�}���]���‰���o�u�]�v�}���µ�o�i�����µ�š�i�����µ��na teksturu 

���}�l�}�o�������X Z���l�o�i�µ���]�o�]�� �•�µ�� ������ ���}�����š���l�� �l�}�l�}�•�}�À���� �u���•�š�]���µ�� ���}�l�}�o���������µ�Ì�Œ�}�l�µ�i���� �À�����]�� �‰������ �š�À�Œ���}������ �µ��

usporedbi s dodatkom palmine masti �i���Œ�� �‰���o�u�]�v���� �u���•�š�� �]�u���� �•�o�]���v�]�� �•���•�š���À�� �š�Œ�]�P�o�]�����Œ�]������ �l���}�� �]��

kakaov maslac za razliku od kokosove masti. 
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Tablica 5 Prikaz rezultata za boju krem-proizvoda  

Uzorak L* a* b* C h �4�� 

N01 29,92 �F 0,03 5,44 �F 0,08 4,64 �F 0,06 7,15 �F 0,09 40,49 �F 0,38 14,17 �F 0,05 

N01-K 30,09 �F 0,15 5,41 �F 0,07 4,52 �F 0,11 7,05 �F 0,12 39,90 �F 0,42 14,11 �F 0,08 

N01-P 30,03 �F 0,21 5,33 �F 0,07 4,22 �F 0,07 6,80 �F 0,05 38,34 �F 0,67 14,35 �F 0,15 

N02 30,78 �F 0,12 5,74 �F 0,14 5,37 �F 0,10 7,86 �F 0,15 43,09 �F 0,61 13,00 �F 0,07 

N02-K 30,78 �F 0,07 5,61 �F 0,07 5,29 �F 0,13 7,71 �F 0,08 43,32 �F 0,89 13,08 �F 0,05 

N02-P 30,65 �F 0,06 5,84 �F 0,10 5,04 �F 0,08 7,72 �F 0,02 40,79 �F 0,95 13,28 �F 0,06 

N03 31,76 �F 0,25 6,41 �F 0,07 6,36 �F 0,29 9,03 �F 0,25 44,78 �F 1,07 11,51 �F 0,31 

N03-K 32,23 �F 0,11 6,49 �F 0,09 6,86 �F 0,18 9,44 �F 0,17 46,58 �F 0,73 10,84 �F 0,16 

N03-P 31,57 �F 0,10 6,18 �F 0,08 5,89 �F 0,14 8,53 �F 0,06 43,62 �F 1,02 11,99 �F 0,06 

N04 33,41 �F 0,11 6,97 �F 0,07 7,81 �F 0,11 10,47 �F 0,10 48,26 �F 0,46 9,27 �F 0,12 

N04-K 33,96 �F 0,16 6,85 �F 0,07 8,04 �F 0,20 10,56 �F 0,18 49,55 �F 0,59 8,72 �F 0,20 

N04-P 33,38 �F 0,14 6,75 �F 0,04 7,49 �F 0,05 10,09 �F 0,06 47,93 �F 0,25 9,51 �F 0,11 

N05 35,99 �F 0,11 7,26 �F 0,10 9,84 �F 0,06 12,23 �F 0,05 53,58 �F 0,48 6,00 �F 0,09 

N05-K 36,43 �F 0,16 7,05 �F 0,04 9,91 �F 0,07 12,16 �F 0,03 54,56 �F 0,33 5,66 �F 0,12 

N05-P 35,83 �F 0,13 7,04 �F 0,09 9,32 �F 0,07 11,68 �F 0,10 52,96 �F 0,27 6,46 �F 0,07 

N06 40,93 �F 0,07 8,60 �F 0,08 12,97 �F 0,07 15,56 �F 0,07 56,46 �F 0,028 - 

N06-K 41,93 �F 0,15 8,45 �F 0,05 13,34 �F 0,15 15,79 �F 0,14 57,64 �F 0,28 1,08 �F 0,14 

N06-P 41,06 �F 0,15 8,63 �F 0,06 12,92 �F 0,06 15,53 �F 0,04 56,27 �F 0,30 0,19 �F 0,09 

*N01-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N01-K-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i samo kokosovom masti, N01-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~50:50) i samo palminom masti, N02-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i kombinacijom kokosove 

i palmine masti, N02-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo kokosovom masti, N02-P-uzorak 

s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo palminom masti, N03-u uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~30:70) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N03-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo 

kokosovom masti, N03-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo palminom masti, N04-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N04-K-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~20:80) i samo kokosovom masti, N04-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i 

samo palminom masti, N05-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i kombinacijom kokosove i palmine 

masti, N05-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo kokosovom masti, N05-P-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo palminom masti, N06-uzorak bez dodane kakaove ljuske i kombinacijom 

kokosove i palmine masti, N06-P-uzorak bez dodane kakaove ljuske i samo palminom masti 

Tablica 5 prikazuje rezultate za boju krem-proizvoda. Smanjivanjem udjela kakaove ljuske 

���}�“�o�}���i�������}���‰�}�•�À�i���š�o�i�]�À���v�i�����µ�Ì�}�Œ���l�����“�š�}���‰�}�l���Ì�µ�i�����‰�}�À�������v�i�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰���Œ���u���š�Œ�����>�Ž�X���d�}���Ì�v�����]��

da su krem-�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]���}�����o�i���“�v�i���l�����l�}�i�]��su imali �À�����]���µ���]�}���l���l���}�À�����o�i�µ�•�le imali tamniju boju, dok 

su oni krem-proizvodi s manjim udjelom kakaove ljuske su imali svjetliju boju.  
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�h�•�‰�}�Œ�������}�u�� �µ�Ì�}�Œ���l���� �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î����kombinaciju kokosove i palmine masti�U���µ�Ì�}�Œ���l�� �•���v���i�À�����}m 

vrijednosti L* je bio N06 koji �v�]�i�����•�����Œ�Î���À���} kakaovu �o�i�µ�•�l�µ�X���E���i�À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���‰���Œ���u���š�Œ����a* i 

parametra b* imao je uzorak N06, ���o�]���•�µ���•�À�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�����]�o�����‰�}�Ì�]�š�]�À�v�����“�š�}��pokazuje da su svi 

uzorci bili u domeni crvene odn�}�•�v�}���Î�µ�š�������}�i���X���W�}�������]���Ì�����4�� pokazuju da je vrijednost rasla 

porastom udjela kakaove ljuske. Uzorak N01 imao je �v���i�À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���4��, dok je najmanju 

vrijednost imao uzorak N05.  

Usporedbom uzoraka �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î���� �•���u�}�� �l�}�l�}sovu ili samo palminu mast, uzorak s �v���i�À�����}�u��

vrijednosti L* bio je uzorak N06-K (�•�����Œ�Î���À���}���i�� 20 % kokosove masti i �v�]�i�����•�����Œ�Î���À���} kakaovu 

ljusku), dok je �v���i�À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���‰���Œ���u���š�Œ����a* imao uzorak N06-P (�•�����Œ�Î���À���}���i�� 20% palmine 

masti i �v�]�i���� �•�����Œ�Î���À���} kakaovu ljusku), parametra b* uzorak N06-K (�•�����Œ�Î���À���}�� �i�� 20 % 

kokosove masti i �v�]�i���� �•�����Œ�Î���À���} kakaovu ljusku), ali su sve vrijednosti ���]�o���� �‰�}�Ì�]�š�]�À�v���� �“�š�}��

pokazuje da su svi uzorci bili u domeni crv���v�����}���v�}�•�v�}���Î�µ�š�������}�i���X���W�}�������] �Ì�����4�����•�µ���‰�}�l���Ì���o�] da 

se �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �‰�}�À�������À��la �‰�}�À�������v�i���u udjela kakaove ljuske kod namaza koji su s�����Œ�Î���À���o�] 

samo kokosovu ili samo �‰���o�u�]�v�µ���u���•�š�X���E���i�À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���Ì�����4�����]�u��o je uzorak N01-P�U���À�����µ��

ukupnu promjenu boje pokazali su uzorci samo s palminom masti osim uzorka N06-K, gdje je 

�À���������µ�l�µ�‰�v�����‰�Œ�}�u�i���v�������}�i�����µ�Ì�}�Œ�l�����•amo s kokosovom masti. 

Rezultati iz Tablice 5 prikazuju da su �v���u���Ì�]�� �l�}�i�]�� �•�µ�� �•�����Œ�Î���À���o�]�� �•���u�}��kokosovu mast imali 

svjetliju boju u usporedbi s uzorcima koji su �•�����Œ�Î���À���o�] samo palminu ili kombinaciju palmine i 

kokosove masti, �����“�šo je udio kakaove ljuske bio �À�����]��uzorci su bili tamniji.  

�W�Œ���u�����]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�µ���l�}�i�����•�µ���‰�Œ�}�À���o�]���^�Zourideh i sur. (2012) ustanovljeno je da je najtamniju boju 

imala ���}�l�}�o�������� �• �v���i�À�����]�u�� �µ���i���o�}�u�� �]�v�µ�o�]�v���X�� �/�v�µ�o�]�v�� �]�� �o�i�µ�•�l���� �•�µ�� �‰�Œ���Z�Œ���u�����v���� �À�o���l�v���� �]�� �]�u���i�µ��

�•�‰�}�•�}���v�}�•�š�����‰�•�}�Œ���]�Œ���v�i�����À�o���P�����“�š�}���•�����u�}�Î�����•�u���š�Œ���š�] �u�}�P�µ���]m uzrokom potamnjivanja.  
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Tablica 6 Prikaz rezultata aktiviteta vode krem-proizvoda  

Uzorak Aktivitet vode 

N01 �ì�U�í�ð�õ�F�ì�U�ì�ì�ñ 

N01-K �ì�U�î�î�ì�ñ�F�ì�U�ì�ì�ð�ñ 

N01-P �ì�U�í�ò�ï�ñ�F�ì�U�ì�ì�ò�ñ 

N02 �ì�U�í�ñ�î�ñ�F�ì�U�ì�ì�ì�ñ 

N02-K �ì�U�î�ì�ï�F�ì�U�ì�ì�ï 

N02-P �ì�U�í�õ�ô�F�ì�U�ì�ì�ì 

N03 �ì�U�í�ò�ó�ñ�F�ì�U�ì�ì�ò�ñ 

N03-K �ì�U�î�í�í�F�ì�U�ì�ì�ð 

N03-P �ì�U�î�í�í�F�ì�U�ì�ì�î�ñ 

N04 �ì�U�í�ò�î�ñ�F�ì�U�ì�ì�ó�ñ 

N04-K �ì�U�î�ð�ï�F�ì�U�ì�ì�ï�ñ 

N04-P �ì�U�î�í�ñ�F�ì�U�ì�ì�ì 

N05 �ì�U�î�í�î�F�ì�U�ì�ì�ï 

N05-K �ì�U�î�ð�ï�F�ì�U�ì�ì�í�ñ 

N05-P �ì�U�î�ï�ñ�F�ì�U�ì�ì�ï 

N06 �ì�U�î�ï�î�ñ�F�ì�U�ì�í�ñ�ñ 

N06-K �ì�U�î�ò�õ�F�ì�U�ì�ì�ò 

N06-P �ì�U�î�ò�ï�F�ì�U�ì�ì�ï 

*N01-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N01-K-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i samo kokosovom masti, N01-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~50:50) i samo palminom masti, N02-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i kombinacijom kokosove 

i palmine masti, N02-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo kokosovom masti, N02-P-uzorak 

s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo palminom masti, N03-u uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~30:70) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N03-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo 

kokosovom masti, N03-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo palminom masti, N04-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N04-K-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~20:80) i samo kokosovom masti, N04-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i 

samo palminom masti, N05-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i kombinacijom kokosove i palmine 

masti, N05-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo kokosovom masti, N05-P-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo palminom masti, N06-uzorak bez dodane kakaove ljuske i kombinacijom 

kokosove i palmine masti, N06-P-uzorak bez dodane kakaove ljuske i samo palminom masti 

Tablica 6 prikazuje rezultate aktiviteta vode krem-proizvoda �}���� �o�i���“�v�i���l���X��Usporedbom 

uzoraka s kombinacijom palmine i kokosove masti uzorak s najve���}�u�� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� ���l�š�]�À�]�š���š����

vode je bio uzorak N06 (koji je �•�����Œ�Î���À���} 10 % palmine masti, 10 % kokosove masti i nije 
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�•�����Œ�Î���À���} kakaovu ljusku). Usporedbom uzoraka koji �•�µ���•�����Œ�Î���À���o�] samo kokosovu ili palminu 

mast, uzorak s �v���i�À�����}�u�� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� ���l�š�]�À�]�š���š���� �À�}������bio je N06-K koji �i���� �•�����Œ�Î���À���} 20 % 

kokosove masti i �v�]�i�����•�����Œ�Î���À���} kakaovu ljusku. 

Rezultati iz Tablice 6 prikazuju da se �‰�}�À�������v�i��m udjela kakaove ljuske smanjila vrijednost 

aktiviteta vode u namazima, dok je kod uzoraka samo s kokosovom masti vrijednost aktiviteta 

�À�}�������µ�À�]�i���l�����]�o�����À���������v���P�}���l�}�����µ�Ì�}�Œ���l�����•��mo s palminom masti, a istog udjela dodane kakaove 

ljuske. 

���l�š�]�À�]�š���š�� �À�}������ �i���� �l�}�Œ�]�•�š���v�� �‰���Œ���u���š���Œ�� �i���Œ�� �µ�š�i�������� �v���� �l�À���o�]�š���š�µ�� �]�� �•�š�����]�o�v�}�•�š�� �‰�Œ���Z�Œ���u�����v�}�P��

proizvoda. Rad i sur. (2019) �‰�Œ�}�À���o�]�� �•�µ�� �]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i���� �µ�� �l�}�i���u�� �•�µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À���o�]�� �µ�� �l�µ�P�o�]���v�}�u�� �u�o�]�v�µ��

�u�o�]�i�����v�µ�����}�l�}�o�����µ�������Ì���•���Z���Œ�}�Ì�����l�}�Œ�]�•�š�����]���Ì���•�o�����]�À���������l�•�]�o�]�š�}�o���]���u���o�š�]�š�}�o�X���h�•�‰�}�Œ�����]�o�]���•�µ�����}�l�}�o�����µ��

sa saharozom �]�����}�l�}�o�����µ�������Ì���•���Z���Œ�}�Ì����gdje su �Ì���l�o�i�µ��ili �������l�}�Œ�]�“�š���v�i�����l�•�]�o�]�š�}�o�� i maltitola �µ�š�i��������

�v�����v�]�Î�]�����l�š�]�À�]�š���š���À�}�������i���Œ imaju malu �u�}�o���l�µ�o�•�l�µ���u���•�µ���]���‰�}�•�š�]�Î�µ �À�����]���}�•�u�}�š�•�l�]��tlak.  

�d�����o�]�������ó���‰�Œ�]�l���Ì�µ�i�����Œ���Ì�µ�o�š���š�����‰�Œ�]�À�]���v�����P�µ�•�š�}�������]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�����l�Œ���u-proizvoda. Vidljivo 

je iz Tablice 7 da usporedbom uzoraka s kombinacijom palmine i kokosove masti uzorak s 

�v���i�À�����}�u���À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�����i�������]�}���µ�Ì�}�Œ���l���E�ì�í���~�l�}�i�]���i�����•�����Œ�Î���À���}���í�ì���9���‰���o�u�]�v����

masti, 10 % kokosove masti i 25,896 % kakaove ljuske). 

�h�•�‰�}�Œ�����µ�i�µ���]�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �l�}�i�]�� �•�����Œ�Î���� �•���u�}�� �l�}�l�}�•�}�À�µ�� �]�o�]�� �•���u�}�� �‰���o�u�]�v�µ�� �u���•�š�U�� �µ�Ì�}�Œ���l�� �•�� �v���i�À�����}�u��

�À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�������]�}���i�����µ�Ì�}�Œ���l���E�ì�ò-�W���l�}�i�]���i�����•�����Œ�Î���À���}���î�ì���9���‰���o�u�]�v�����u���•�š�] i 

�v�]�i���� �•�����Œ�Î���À���}�� �l���l���}�À�µ�� �o�i�µ�•�l�µ�X�� �s�]���o�i�]�À�}�� �i���� ������ �i���� �l�}���� �v���u���Ì���� �•���u�}�� �•�� �‰���o�u�]�v�}�u�� �]�o�]�� �•���u�}��

�l�}�l�}�•�}�À�}�u�� �u���•�š�]�� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �•�‰�����]�(�]���v�}�P�� �À�}�o�µ�u���v���� �µ�À�]�i���l�� ���]�o���� �À�������� �l�}���� �µ�Ì�}�Œ���l���� �•���u�}�� �•��

palminom masti, a istog udjela dodane kakove ljuske. 

�s�o���l�v���•�š�]���u���š���Œ�]�i���o�]���]�u���i�µ���v�]�Î�µ �P�µ�•�š�}���µ���i���Œ���v�i�]�Z�}�À�����•�š�Œ�µ�l�š�µ�Œ�����•�����Œ�Î�]���‰�Œ�}�•�š�}�Œ�����•���À�����}�u���l�}�o�]���]�v�}�u��

�Ì�Œ���l���� �Ì���}�P�� �l�}�i�]�Z�� �•���� �‰�}�À�������À���� �À�}�o�µ�u���v�� �l�Œ�µ�š�]�v���X��Forero-�E�µ�y���Ì i sur. (2015) proveli su 

�]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�����µ���l�}�i���u���•�����‰�}�•�š�µ�‰�l�}�u���u�o�i���À���v�i�����]�Ì���À�o���l�v���•�š�]�Z���u���š���Œ�]�i���o�����}�•�o�}�����������Ì�Œ���l�U�����}���]�À�����•����

fini prah, a �P�µ�•�š�}�������•�����‰�}�À�������À���X���W�Œ���u�����}�À�}�u�����]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�µ�����}�����š���l���l���l���}�À�����o�i�µ�•�l�����µ���‰�Œ���Z�µ�����]��

�•�v�]�Ì�]�}���‰�Œ�]�À�]���v�µ���P�µ�•�š�}���µ�U�������‰�}�À�������}���•�‰�����]�(�]���v�]���À�}�o�µ�u���v���l�Œ���u-proizvoda.  
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Tablica 7 Rezultati �‰�Œ�]�À�]���v�����P�µ�•�š�}�������]���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�����l�Œ���u-proizvoda  

Uzorak 
�W�Œ�]�À�]���v�����P�µ�•�š�}������

(g/cm3) 
�^�‰�����]�(�]���v�]���À�}�o�µ�u���v��

(cm3/g) 

NO1 1,181 �F 0,013 0,847 �F 0,010 

N01-K 1,225 �F 0,019 0,817 �F 0,013 

NO1-P 1,180 �F 0,031 0,848 �F 0,022 

NO2 1,217 �F 0,008 0,822 �F 0,005 

NO2-K 1,236 �F 0,003 0,810 �F 0,002 

NO2-P 1,217 �F 0,013 0,822 �F 0,009 

NO3 1,206 �F 0,006 0,829 �F 0,004 

NO3-K 1,237 �F 0,005 0,809 �F 0,003 

NO3-P 1,222 �F 0,012 0,818 �F 0,008 

NO4 1,212 �F 0,001 0,820 �F 0,001 

NO4-K 1,241 �F 0,010 0,806 �F 0,006 

NO4-P 1,199 �F 0,040 0,834 �F 0,027 

NO5 1,213 �F 0,004 0,824 �F 0,003 

NO5-K 1,234 �F 0,009 0,810 �F 0,006 

NO5-P 1,198 �F 0,007 0,902 �F 0,005 

NO6 1,217 �F 0,002 0,822 �F 0,002 

NO6-K 1,229 �F 0,006 0,879 �F 0,004 

NO6-P 1,162 �F 0,015 0,930 �F 0,012 

*N01-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N01-K-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~50:50) i samo kokosovom masti, N01-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~50:50) i samo palminom masti, N02-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i kombinacijom kokosove 

i palmine masti, N02-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo kokosovom masti, N02-P-uzorak 

s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~40:60) i samo palminom masti, N03-u uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom 

(~30:70) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N03-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo 

kokosovom masti, N03-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~30:70) i samo palminom masti, N04-uzorak s 

kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i kombinacijom kokosove i palmine masti, N04-K-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~20:80) i samo kokosovom masti, N04-P-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~20:80) i 

samo palminom masti, N05-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i kombinacijom kokosove i palmine 

masti, N05-K-uzorak s kakaovom ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo kokosovom masti, N05-P-uzorak s kakaovom 

ljuskom i ksilitolom (~10:90) i samo palminom masti, N06-uzorak bez dodane kakaove ljuske i kombinacijom 

kokosove i palmine masti, N06-P-uzorak bez dodane kakaove ljuske i samo palminom masti 
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�E�����}�•�v�}�À�]���Œ���Ì�µ�o�š���š�����]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�����‰�Œ�}�À������nih u ovom radu, doneseni su �•�o�i���������]���Ì���l�o�i�µ�����]�W 

1. ���}�����š���l���u���•�š�]���µ�š�i�������}���i�����v�����l�}�o�}�]���v�µ���•�š�����]�o�v�}�•�š�U���‰�Œ�]�������u�µ���i�����v���i���}�o�i�µ���l�}�o�}�]���v�µ���•�š�����]�o�v�}�•�š��

�u�����µ��uzorcima s kombinacijom kokosove i palmine masti pokazao N03. Kod uzoraka samo 

s palminom ili samo kokosovom masti najbolju koloidnu stabilnost pokazao je uzorak  

N05-P, dok je �v���i�o�}�“�]�i�µ�� �l�}�o�}�]���v�µ�� �•�š�����]�onost pokazao uzorak N02-K. Svi uzorci koji su 

�•�����Œ�Î���À���o�]��samo palminu mast imali su bolju koloidnu stabilnost od namaza koji su 

�•�����Œ�Î���À���o�] samo kokosovu mast.  

2. Dodatak masti utjecao je na teksturu krem-proizvoda. Vidljivo je da su namazi koji su 

�•�����Œ�Î���À���o�] samo kokosovu mast imali bolju mazivost i teksturu. Prisutnost palmine masti 

�‰�}�À�������o�����i�� ���À�Œ�•�š�}���µ���]���}�š�‰�}�Œ���•�u�]�����v�i�µ���“�š�}��je smanjilo mazivost krem-proizvoda.  

3. Dodatak kakaove ljuske i vrsta masti utjecali su na boju krem-proizvoda�X�� �ato je udio 

kakaove ljuske bio manji, uzorak je bio svjetliji. Vidljivo je da je i vrsta masti imala utjecaj  

na boju krem-proizvoda. Uzorci s kokosovom masti su uvijek imali svjetliju boju.  

4. Dodatak kakaove ljuske utjecao je na aktivitet vode krem-proizvoda. Kako �•���� �l�}�o�]���]�v����

kakaove �o�i�µ�•�l�����‰�}�À�������À��la, smanjio se aktivitet vode u namazima. �D�����µ���µ�Ì�}�Œ���]�u�� samo s 

palminom ili samo kokosovom masti, uzorci s �l�}�l�}�•�}�À�}�u���u���•�š�]���]�u���o�]���•�µ���À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š��

aktiviteta vode od uzoraka s palminom masti. 

5. Dodatak kakaove ljuske utjecao je na pove�����v�i���� �•�‰�����]�(�]���v�}�P�� �À�}�o�µ�u���v���U�� ���� �v���i�À�����µ��

vrijednost �u�����µ�� �µ�Ì�}�Œ���]�u�� s kombinacijom palmine i kokosove masti imao je uzorak s 

�v���i�À�����]�u���µ���i���o�}�u���l���l���}ve ljuske. Vidljivo je da je kod krem-proizvoda samo s palminom 

ili samo �l�}�l�}�•�}�À�}�u���u���•�š�]���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���•�‰�����]�(�]���v�}�P���À�}�o�µ�u���v�����µ�À�]�i���l���À���������l�}�����µ�Ì�}�Œ���l�����•���u�}��

s palminom masti.  
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