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Rheological and Physical Properties of Milk and Dark Chocolates from the Croatian Market 
Patrik El Habbab, 0113144657 

 
Summary:  
The aim of this thesis was to examine the rheological and physical properties of various milk and dark 
chocolates available on the Croatian market. The selected milk and dark chocolates used in the research 
are as follows: Kandit: Kandi Milk Choco Fairy (80 g), No Guilt Dark Protein Chocolate (80 g), Kandit 
�����•�•���Œ�š�����Z���(�����}�}�l�]�v�P�����Z�}���}�o���š�����~�í�ì�ì���P�•�V���•�À�������À�}�W���^eka Milk Chocolate (75 g), Braco Milk Chocolate (75 
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�˜���W�}�o�o���}���D�]�o�l�����Z�}���}�o���š�����~�ô�ì���P�•�U���<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}�������Œ�l�����Z�}���}�o���š�����~�ô�ì���P�•�U�����}�Œ�]�v�������}�}�l�]�v�P�����Z�}���}�o���š�����~�í�ì�ì��g); 
Atlantic Grupa: Jimmy Fantastic Milk Chocolate (100 g); Milka: Milka Alpine Milk (80 g), Milka Dark Milk 
Alpine Milk (85 g). The following properties were determined for these chocolates: color, texture, and 
rheology. It was found that the color of the chocolate depends on the type and amount of ingredients 
added during production. The texture of the chocolate is an indicator of quality and is significantly 
influenced by the amount of cocoa components and additives that make the chocolate unique. Upon 
reaching the yield stress, the chocolate begins to flow, and after the shearing force is removed, the 
chocolate returns to its original shape. As with other tests, the composition of the chocolate significantly 
affects its rheological properties. 
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�Z���}�o�}�“�l���� �•�À�}�i�•�š�À���� ���}�l�}�o��������ukazuju �v���� �v�i���v�}�� �‰�}�v���“���v�i���� �š�]�i���l�}�u��deformacije i �š�������v�i�� 

djelovanjem sile. Reologija je �l�o�i�µ��na pri procesu proizvodnje i �µ�š�i���������v�����l�}�v�����v�µ���l�À���o�]�š���š�µ��

���}�l�}�o�����vih proizvoda.  

���}�l�}lada je jedna od omiljenih delicija na svijetu. Bogati okus, kremasta tekstura i slatkasta 

���Œ�}�u���� �u�v�}�P�]�u���� �•�µ�� �v���}���}�o�i�]�À�]�X�� ���}�l�}�o�������� �•���� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���]�� �}����zrna kakaovca koja se samelju i 

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

�À�Œ�•�š�������}�l�}�o������. �D�����µ���u�v�}�P�]�u���À�Œ�•�š���u���U���]�•�š�]���µ���•�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������U���š���u�v�������}�l�}�o���������]�����]�i���o����

���}�l�}�o�������X�� �D�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �}���]���v�}�� �•���� �•���•�š�}�i�]�� �}����manjeg udjela �l���l�����U�� �u�o�]�i���l���� �]�� �“�������Œ���X��

�^�o���š�l���•�š�}�P���i�����]���l�Œ���u���•�š�}�P���}�l�µ�•�����l�}�i�]���u�v�}�P�]���À�}�o���X���d���u�v�������}�l�}�o���������]�u�����À�����]���µ���]�}���l���l�������]���u���v�i����

�“�������Œ���U���‰�����i�����}���]���v�}�����}�P���š�]�i���P���]���P�}�Œ�����P���}�l�µ�•���X�����]�i���o�������}�l�}�o�������U���•�����Œ�µ�P�����•�š�Œ���v���U���v�����•�����Œ�Î�]��kakao 

masu ili prah�U���À�������i�����v���‰�Œ���À�o�i���v�����}�����l���l���}���u���•�o�������U���u�o�]�i���l�����]���“�������Œ���U���‰�����]�u�����•�o�������l���]���l�Œ���u���•�š��

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

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

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

�•�o���•�š�]�����u���� �l���}�� �“�š�}�� �•�µ�� �š�}�Œ�š���U�� �l�}�o�����], sladoledi i mnogi drugi�X�� �D�}�Î���� �•���� �i���•�š�]��sama u obliku 

�‰�o�}���]����, bombona ili se koristiti kao sastojak mnogih slatkih recepata. Mnog�]�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������] 

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

ili raznim sjemenkama poput ���µ���]�v�]�Z�U���v�µ�������]���o�i�µ���]�š���o�i�]�u�������}�l�}�o�����������}�P���š���]�Ì���}�Œ��(Wong i sur., 

2024).  

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

�Z�Œ�À���š�•�l�}�P�� �š�Œ�Î�]�“�š���X�� �W���Œ���u���š�Œ�]�� �l�}�i�]�� �•�µ�� �•���� �}���Œ�����]�À���o�]�� �l�}���� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z�� �À�Œ�•�š���� ���}�l�}�o�������� �•�µ�W�� �l�Œ�]�À�µ�o�i����

�š�������v�i���U���P�Œ���v�]�������š�������v�i���U���‰�o���•�š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�U�����}�i���U�����À�Œ�•�š�}�������]���o�}�u�o�i�]�À�}�•�š�X 
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2.1. Reologija 

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

�•�]�o�����]�������(�}�Œ�u�����]�i���X���Z�]�i�������Œ���}�o�}�P�]�i�������}�o���Ì�]���}�����P�Œ���l�]�Z���Œ�]�i�����]���crheos�—�U���“�š�}���Ì�v�����]���ctok" i �clogos�—�U���“�š�}��

�Ì�v�����]���cznanost". �<�o�i�µ���v�]���‰�}�i���u���µ���Œ���}�o�}�P�]�i�]���i�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�U���l�}�i�����}�‰�]�•�µ�i�����}�š�‰�}�Œ�v�}�•�š���u���š���Œ�]�i���o�����v����

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

prehrambena industrija, kemijska i farmaceutska industrija, geologija i mnoga druga gdje je 

�À���Î�v�}���Œazumijevanje i kontrola svojstava �š���l�µ���]�v�� (Mishra i sur., 2021). 

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

primijenjenom naprezanju, one mogu biti: 

�x �E���Á�š�}�v�}�À�•�l�����š���l�µ���]�v��; 

�x �E���v���Á�š�}�v�}�À�•�l�����š���l�µ���]�v��. 

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

naprezanja javlja linearno svojstvo. Navedeno svojstvo je poznatije kao Newtonov zakon 

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

proporciona�o�v���� ���Œ�Ì�]�v�]�� �•�u�]�����v�i���� �]�o�]�� �•���u�}�i�� �����(�}�Œ�u�����]�i�]�� �š���l�µ���]�v���X�� �Eajpoznatije Newtonovske 

�š���l�µ���]�ve su voda i benzin, njihova viskoznost je stalna neovisno o primijenjenoj sili (Liu i sur., 

2024). 

Newtonov zakon viskoznosti �u���š���u���š�]���l�]��se iz�Œ�����µ�v���À�����‰�Œ���u�����]�Ì�Œ���Ì�µ���~1): 

�ì 
L �ß�„�Û�6  (1) 

 �•��- napon smicanja 

 �{�� - �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�� �š���l�µ���]�v���� �~�l�}�v�•�š���v�š���� �l�}�i���� �}���Œ�����µ�i���� �l�}�o�]�l�}�� �•���� �š���l�µ���]�v���� �}�‰�]�Œ����

deformaciji) 

 �v�( - brzina smicanja ili deformacije. 

�E���v���Á�š�}�v�}�À�•�l���� �š���l�µ���]�v�� ili ireverzibilni materijali poput paste, krvi, polimernih 

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

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

mijenja se prilik�}�u���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���µ�À�i���š�� (Liu i sur., 2024). 
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Reologija �š���l�}�����Œ �‰�Œ�}�µ�����À���� ���Œ�µ�P���� ���•�‰���l�š���� �‰�}�v���“���v�i���� �u���š���Œ�]�i���o���U�� �l���}�� �“�š�}�� �•�µ��

���o���•�š�]���v�}�•�š�U���‰�o���•�š�]���v�}�•�š�U���À�]�•�l�}���o���•�š�]���v�}�•�š���]���À�]�•�l�}�‰�o���•�š�]���v�}�•�š�X�� 

���o���•�š�]���v�}�•�š���i�����•�‰�}�•�}���v�}�•�š���u���š���Œ�]�i���o����������se nakon primjene sile privremeno deformira, 

ali �v���l�}�v�� �}���Œ�������v�}�P�� �À�Œ���u���v�� vrati u prvobitni oblik. Tijekom djelovanja sile dolazi do 

deformacije materijala, �“�š�}�� �Ì�v�����]�� ������ �u�]�i���v�i���� �•�À�}�i�� �}���o�]�l�X ���l�}�� �i���� �u���š���Œ�]�i���o�� ���o���•�š�]�����v�U�� �v���l�}�v��

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

i rastezanja u raznim pod�Œ�µ���i�]�u���� �‰�}�‰�µ�š�� �u�����]���]�v���U�� �l���u�]�i���U�� �‰�Œ���Z�Œ���u�����v���� �š���Z�v�}�o�}�P�]�i���� �š����

mnogim drugim (Mishra i sur., 2021). 

�W�o���•�š�]���v�}�•�š���•�����}���v�}�•�]���v�����š�Œ���i�v�µ�������(�}�Œ�u�����]�i�µ���u���š���Œ�]�i���o�����v���l�}�v���v���‰�Œ���Ì��nja, �“�š�}���Ì�v�����]��������

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

ostaje trajno deformirano, tj. prevede se u novi oblik navode Glicerina i sur. (2013; 2016). 

Takvo svojstvo vrlo je bitno u metalnim industrijama gdje se iz metalnih sirovina dobiju razni 

proizvodi potrebni za daljnju preradu ili kao finalni proizvodi. Testovi deformacije i 

oblikovanja dva su testa koja se koriste pri testiranju �‰�o���•�š�]���v�]�Z���•�À�}�i�•�šava.  

V�]�•�l�}���o���•�š�]���v�}�•�š���•�À�}�i�•�š�À�}�� �i���� �l�}�i���� �•���� �À���Î���� �Ì�� kombinaciju viskoznosti i ���o���•�š�]���v�}�•�š�]. 

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

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

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

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

rotacijskim ili oscilacijskim reometrom. Takva ispitivanja �l�o�i�µ���v���� �•�µ�� �‰�Œ�]�� �Œ���Ì�À�}�i�µ�� �v�}�À�]�Z��

materijala i dizajna (Glicerina i sur., 2013; 2016).  

 

2.2. Rotacijski viskozimetar 

Rotacijski viskozimetar (Slika 1) je instrument koji se upotrebljava u industrijama za 

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

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

viskozimetri r�������� �}�l�Œ���š���v�i���u�� ���]�o�]�v���Œ�]���v�}�P�� �]�o�]�� �l�}�v�µ�•�v�}�P��tijela �µ�v�µ�š���Œ�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �š���l�µ���]�v���X��

�s�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�� �š���l�µ���]�v���� �u�i���Œ�]�� �•���� �}�š�‰�}�Œ�}�u�� �v���� �l�}�i�]�� �v���]�o���Ì�]�� �Œ�}�š�]�Œ���i�µ���]�� �Œ�}�š�}�Œ�� ���}�l�� �•���� �l�Œ�������� �l�Œ�}�Ì��

�š���l�µ���]�v�µ�X���K�À���i���}�š�‰�}�Œ���•�����‰�Œ���š�À���Œ�����µ���u�i���Œ���v�i�����l�}�i�����•�����v���Ì�]�À�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�X Prikupljene vrijednosti 

reometra daju podatke o viskoznosti ispitivane te�l�µ���]�v��. Postoji nekoliko vrsta rotacijskih 
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�À�]�•�l�}�Ì�]�u���š���Œ���U���µ�l�o�i�µ���µ�i�µ���]���À�]�•�l�}�Ì�]�u���š�Œ�����•���Œ�}�š�]�Œ���i�µ���]�u���Œ�}�š�}�Œ�}�u���]���l�µ�P�o���•�š�]�u���À�]�•�l�}�Ì�]�u���š�Œ�]�u�����š����

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

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

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

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

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

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

proizvoda. Wong i sur. (2024) navode kako su rotacijski viskozimetri korisni alati za kontrolu 

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

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

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

 

 

Slika 1 HAAKE Viscotester iQ  
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2.3. Proizvodnja ���}�l�}�o����e  

 

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

kod koje je za proizvodnju potreban kakao maslac, �l���l���}���‰�Œ���Z�U���“�������Œ�]���š�����Œ���Ì�v�]��aditivi koji se 

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

kakaov maslac, koji nastaje iz plodova biljke kakaovac. Kakaovac (Slika 2) spada pod zimzelene 

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

�•���v�]�u�o�i�]�À�������]�v�i���v�]�������i�����l���l�}���•�µ���,���À���i�]���i�����]�v�}���‰�}���Œ�µ���i�����v�����•�À�]�i���š�µ���P���i�����l���laovac uspijeva imati 

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

�}�P�Œ���v�]�����v�� (Beckett, 2018). Da bi se proizvela ���}�l�}�o����a, potrebno je iskombinirati dobar omjer 

�l���l���}�À�}�P���‰�Œ���Z�����•���l���l���}�À�]�u���u���•�o�������u���v���l�}�v�������P�����•����stavlja �“�������Œ���š�����Œ���Ì�v�]�����}�������]���l���l�}�����]���•����

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

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

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

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

bezbroj dodataka. Generalno postoji puno tipova ���}�l�}�o�������U���š���l�}���•�µ���i�����v�����}�����v���i�Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i�]�Z��

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

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

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

�•�������}�l�}�o���������v�����š�Œ�Î�]�“�š�����‰�o���•�]�Œ�� i u obliku namaza (Medina-Mendoza i sur., 2023). 
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Slika 2 Stablo kakaovca 

2.3.1. �s�Œ�•�š�������}�l�}�o������ 

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

�•�À�}�i�•�š�À�]�u���X���K�À���i�����•�µ���v���l�����}�����v���i�����“���]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o�������W�� 

1) �D�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������W���D�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������i�����v���i�‰�}�‰�µ�o���Œ�v�]�i�����À�Œ�•�š�������}�l�}�o��������

�]�� �]�Ì�u�����µ�� �}�•�š���o�]�Z�� �•���•�š�}�i���l���� �•�����Œ�Î�]�� �l���l���}�U�� �“�������Œ, mlijeko u prahu ili kondenzirano 

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

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

 

2) �d���u�v���� ���}�l�}�o�������W�� �d���u�v���� ���}�l�}�o�������� �]�u���� �À�����]�� �‰�}�•�š�}�š���l�� �l���l������ �]�� �u���v�i����

�“�������Œ���� �}���� �u�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������X�� �K���]���v�}�� �]�u���� �µ���]�}�� �l���l������ �}���� �v���i�u���v�i���� �ñ�ì % pa sve do 

90 % �]�� �À�]�“���X�� �d���u�v���� ���}�l�}�o�������� �u�}�Î���� �]�u���š�]�� ���Œ�µ�P�����]�i�µ�� ���Œ�}�u�µ�� �]�� �]�v�š���v�Ì�]�À�v�]�i�]�� �}�l�µ�•�� �l���l�����X��

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

dobrobiti, poput antioksidativnih svojstava. 

 

3) ���]�i���o���� ���}�l�}�o�������W�� ���]�i���o���� ���}�l�}�o�������� �•���� �Œ���Ì�o�]�l�µ�i���� �}���� ���Œ�µ�P�]�Z�� ���}�l�}�o�������� �i���Œ�� �v����

�•�����Œ�Î�]��bezmasnu suhu tvar kakaovih dijelova�X�� �h�u�i���•�š�}�� �š�}�P���U�� ���]�i���o���� ���}�l�}�o�������� �i����
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napravljena od kakaovog �u���•�o�������U���“�������Œ���U���u�o�]�i�����v�]�Z�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}������ �]�� �À���v�]�o�]�i���X�� �/�u���� �•�o���š�l���•�š��

okus i kre�u���•�š�µ���š���l�•�š�µ�Œ�µ�U�����o�]���v�����•�����Œ�Î�]���l���l���}���}�l�µ�•���l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�����v���Ì�����š���u�v�µ�����}�l�}�o�����µ�X 

 

�K�•�]�u���}�À�]�Z���}�•�v�}�À�v�]�Z���š�]�‰�}�À�������}�l�}�o�������U���‰�}�•�š�}�i�����]���u�v�}�P�����À���Œ�]�i�����]�i����te �l�}�u���]�v�����]�i���U���l���}���“�š�}��

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

�cS�À���l�]���š�]�‰�����}�l�}�o���������]�u�����•�À�}�i�����i�����]�v�•�š�À���v�����l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]�l�����] pronalazi svog konzumenta ovisno o 

osobnom ukusu i preferencijama�  ̂(Wong i sur., 2024). 

2.3.2. �^���•�š�}�i���]���]���l���u�]�i�•�l�]���•���•�š���À�����}�l�}�o������ 

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

�‰�}�š�Œ�����v�}�� �i���� �‰�}�Ì�v���À���š�]�� �š���Z�v�}�o�}�P�]�i�µ�� �µ�‰�Œ���À�}�� �]�Ì�� �Œ���Ì�o�}�P���� �“�š�}�� �•���� �Œ���Ì�v�]��dodaci ne mogu �µ�u�]�i���“ati 

nesmotreno, �À������ �‰�}�•�š�}�i���� �Œ���Ì�v���� �‰�Œ���À�]�o���� �l�}�i���� �P�}�À�}�Œ���� �µ�� �l�}�i���u�� �š�Œ���v�µ�š�l�µ�� ���}�����š�]�� �v���l�]�� �•astojak. 

Visoka temperatura, toplj�]�À�}�•�š���v���l�]�Z���•�‰�}�i���À���U���v���Î���o�i���v�]���v�µ�•�‰�Œ�}izvodi koji mogu nastati tijekom 

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

�•���•�š�}�i���]�����}�l�}�o���������•�µ���l���l���}v maslac, kakaov �‰�Œ���Z���š�����“�������Œ�X���<���l���}v maslac dobije se iz plodova 

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

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

Svojstva i tekstura, koji se smatraju njego�À�}�u���v���i�À�����}�u���‰�Œ�����v�}�“���µ�U�����]�v�����P�����v���i�‰�}�‰�µ�o���Œ�v�]�i�}�u��

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

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

zatim se fermentir���U�� �•�µ�“�]�� ������ ���]�� �•���� �µ�l�o�}�v�]�o�}�� �À�]�“���l�� �À�o���P���� �]�� �‰�Œ�Î�]�� ������ ���]�� �•���� �Œ���Ì�À�]�oa �l���Œ���l�š���Œ�]�•�š�]���va 

aroma�X���W�}�š�}�u���‰�Œ�Î���v�����Ì�Œ�v�����‰�}���oi�i���Î�µ��mljevenju kako bi dobili svojstvenu kakao pastu iz koje se 

zatim �‰�Œ���“���v�i���u��izdvaja masna tvar poznatija kao kakaov maslac. Tijekom procesa 

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

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

glatka tekstura upravo prezentiraju osobitost kvalitetnog kakaovog maslaca (Verde i sur., 

2021). Kemijski gledano (Tablica 1), sastav kakaovog �u���•�o�������� �v�����]�v�i���v�� �i���� �}���� �Ì���•�]�����v�]�Z�� �]��

�v���Ì���•�]�����v�]�Z���u���•�v�]�Z���l�]�•���o�]�v���X���D�����µ���v���i�Ì���•�š�µ�‰�o�i���v�]�i�]�u���u���•�v�]�u���l�]�•���o�]�v���u�����•�µ���•�š�����Œ�]�v�•�l�����l�]�•���o�]�v���U��

oleinska kiselina i palmitinska kiselina. Njegov���� �š�}���l���� �š�}�‰�o�i�]�À�}�•�š�]�U�� �l�}�i���� �i���� �]�Ì�v������ �•�}���v����

temperature, ���]�v�]�� �P�����•���À�Œ�“���v�]�u sastojkom za oblaganje raznih slastica. �<���}�� �“�š�}�� �i���� �À������ �Œ���v�]�i����

�•�‰�}�u���v�µ�š�}�U�� �l���l���}�� �u���•�o������ �i���� �v���]�Ì�}�•�š���À���v�� �•���•�š�}�i���l�� �µ�� �l�}�Ì�u���š�]���l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]. Izrazito je 
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popularan sastojak �l�}�Ì�u���š�]���l�]�Z��proizvoda zbog svoje hidratantne djelotvornosti i sposobnosti 

da �Ì�����Œ�Îi vlagu �µ�� �l�}�Îi. �d���l�}�����Œ�� �•���� �loristi pri proizvodnji krema za tijelo, balzama, losiona, 

sapuna i drugih proizvoda za njegovanje �l�}�Î�� u svome radu navode Wollgast i Anklam (2000). 

Uz navedene masne kiseline, kao i  kakaov maslac, ���}�l�}�o���������•�����Œ�Îi polifenole i fitosterole te 

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

Tablica 1 Sastav kakao zrna (Ramos-Escudero i sur., 2021) 

Sastav  Udio ( % ) 
Masti 
(oleinska, stearinska, palmitinska i ostale) 

54 

Ugljikohidrati 
�~�“�������Œ�]���]���À�o���l�v���• 

31 

���i���o���v�����À�]�v�� 
(arginin, lecitin, glutamin) 

11 

Polifenoli 
(flavonoidi, proantocijani) 

3 

Minerali 
(Fe, Mg, P, K, Cu) 

<1 

 

2.3.3. �•���Œ���À�•�š�À���v�]���µ���]�v���] 

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

�d���u�v�������}�l�}�o���������]�•�š�]�������•�����l���}���]�Ì�Œ���Ì�]�š�}���Ì���Œ���À�����µ���u���o�]�u���l�}�o�]���]�v���u�� upravo zbog visokog udjela 

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

unos su:  

�x ���v�š�]�}�l�•�]�����š�]�À�v�}�����i���o�}�À���v�i���W�����}�l�}�o���������•���À���o�]�l�]�u���µ���i���o�}�u���l���l���������}�P���š�����i����

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

�•�o�}���}���v�����Œ�����]�l���o�����š�����•���u�]�u���š�]�u�����•�u���v�i�µ�i�µ���u�}�P�µ���v�}�•�š���}�����v���•�š���v�l�����Œ���l���U���•�u���v�i�µ�i�µ���Œ�]�Ì�]�l��

oksidativnog stresa te smanjuju upalne procese (Wollgast i Anklam, 2000).  

�x �<���Œ���]�}�À���•�l�µ�o���Œ�v�]�� �•�µ�•�š���À�W�� �<�}�v�š�]�v�µ�]�Œ���v�� �µ�v�}�•�� �š���u�v���� ���}�l�}�o��������doprinosi 

boljem zdravlju srca. Antioksidansi prisutni u ���}�l�}�o�����]���‰�}�u���Î�µ �µ�� �•�u���v�i���v�i�µ�� �•�Œ�����v�]�Z��

bolesti �v�����v�����]�v���������•�u���v�i�µ�i�µ���µ�‰���o�µ���]���‰�}���}�o�i�“���À���i�µ�����]�Œ�l�µ�o�����]�i�µ (Svanberg i sur., 2011). 

�x  Kognitivno zdravlje: Studije pokazuju da upravo flavonoidi tamne 

���}�l�}�o����e imaju bitnu ulogu u �‰�}���}�o�i�“��nju kognitivnih funkcija te �Ì���“�š�]�š�]�š�]�� �u�}�Ìga od 

starenja (Svanberg i sur., 2011). 
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�x  �W�}���}�o�i�“���v�i�����Œ���•�‰�}�o�}�Î���v�i���W���<�}�v�Ì�µ�u�]�Œ���v�i������okolade �u�}�Î�����]�u���š�]��pozitivan 

�µ���]�v���l��na �•���u�}�� �Œ���•�‰�}�o�}�Î���v�i�� zbog stimulativnih sastojaka poput feniletilamina i  

teobromina u svome radu navode Wollgast i Anklam (2000). 

�x  Minerali: ���}�l�}�o���������µ�Ì���v���À�������v�����l�}�u�‰�}�v���v�š���U �•�����Œ�Î�] i minerale �l���}���“�š�}��

�•�µ�� �Î���o�i���Ì�}�U�� �u���P�v���Ì�]�i�� �]�� ���]�v�l koji su vrlo �À���Î�v�]�� �Ì�����l�}�“�š���v�}�� �Ì���Œ���À�o�i��, krv i kompletni 

�]�u�µ�v�}�o�}�“�li sustava (Wollgast i Anklam, 2000). 

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

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

unos �u�}�Î�����]�u���š�]���À�Œ�o�}���“�š���š�v�����]���}�‰���•�v�� �µ���]�v�l�����v�� ljudsko zdravlje, ponajv�]�“�����•�����]�•�š�]���� �‰�}�À�������v�]��

rizik od pretilosti i bolesti srca. Kakaov maslac, �À�]�“���v���u�i���v�•�l�]�� �•���•�š�}�i���l��u prehrambenoj, 

�l�}�Ì�u���š�]���l�}�i�� �]�� �(���Œ�u�������µ�š�•�l�}�i�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�], �����•�š�}�� �•���� �l�}�Œ�]�•�š�] upravo zbog svojih jedinstvenih 

svojstava (Wollgast i Anklam 2000). 

2.3.4. P�}�•�š�µ�‰���l���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�������}�l�}�o������ 

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

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

proizvodnje. Cjelokupni proces proizvodnje mora biti po pravilima HACCP-a kako bi se izbjegle 

�u�}�P�µ�������v���Î���o�i���v�����‰�}�•�o�i�����]�����U���������������]���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����}���P�}�À���Œ���}��propisima i uvjetima za plasiranje 

���}�l�}�o���������v�����š�Œ�Î�]�“�š�� (Beckett, 2018). 

�W�}�•�š�µ�‰���l�� �l�Œ�������� �v���� �‰�o���v�š���Î�]�� �l���l���}�À�����X�� �D���Z�µ�v�� (Slika 3) koje rastu na kakaovcu 

sazrijevaju te prolaze kroz nekoliko faza zrenja. Zelena boja �v���� �‰�}�����š�l�µ�� �‰�}�•�š�µ�‰�v�}�� �‰�Œ���o���Ìi u 

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

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

lako mogu odvojiti od pulpe (Beckett, 2018). 
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Slika 3 Plod kakaovca 

�/���µ���]���l�}�Œ���l���i���������Œba koja se o���À�]�i�����Œ�µ���v�}���µ�Ì���‰�}�u�}�����“�l���Œ���U���v�}�Î���À�����]�o�]���u�������š�����l���l�}�����]���•����

pomno odabrale samo zrele mahune. Sezona berbe �l�Œ��������6 mjeseci nakon cvatnje i traje 

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

svojstva i kvalitetu.  

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

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

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

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

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

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

proizvesti (Beckett, 2018).  

�d�Œ�����]���]�}�v���o�v�}�U�� �•�o�i���������]�� �l�}�Œ���l��je �•�µ�“���v�i�� koje se industrijski odvija u umjetnim 

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

�u�]�v�]�u�]�Ì�]�Œ���š�]�� �u�}�P�µ���v�}�•�š�� �l�À���Œ���v�i���X��S�µ�“���v�ie se provodi sve dok parametri vlage ne postignu 

�Î���o�i���v�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���}�����ò��do 8 %. 
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�W�Œ�]�i�����‰�}�����š�l�����‰�Œ�Î���v�i�������]�š�vo je u potpunosti �µ�l�o�}�v�]�š�]���v�����]�•�š�}�������]���‰�Œ�}�À�i���Œ�]�š�]���Œ���Ì�]�v�µ���À�o���P�����µ��

�Ì�Œ�v�µ�X���d���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����‰�Œ�Î���v�i�����v���i�����“�������•�����l�Œ���������µ���Œ���•�‰�}�v�µ���í�í�ì �£�����]���í�ñ�ì �£�����µ���À�Œ���u���v�µ���}�����ï�ì��do 50 

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

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

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

�•�À�}�i�•�š�À���X���E���l�}�v���‰�Œ�Î���v�i��, zrna se u posebnim komorama hlade �~�����o�����Ì���Œ-Zumaeta i sur., 2023). 

Zrna se prije meljave kontroliraju �Œ�����]�� �u�}�P�µ���]�Z�� �‰risutnosti �v�����]�•�š�}������ �š���� �•���� �}�•�]�P�µ�Œ���À����

�µ�i�����v�������v�}�•�š���‰�Œ�}�����•���X Predmljevenje ili grubo mljevenje postupak je kojim se ljuska odvoji od 

kakao zrna te se pripremi za postupak sitnog usitnjavanja. Industrijski mlinovi koji se koriste 

za meljavu, usitne zrno do praha. Mlinovi mogu biti konvencionalni, �Ì�Œ�����v�]���]�o�]���l�µ�P�o�]���v�]�X���d�Œ���i���v�i����

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

(Do i sur., 2011).  

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

���}�l�}�o�������X�� �s���o�����v�i�� �i���� �‰�}�•�š�µ�‰���l�� �‰�Œ�]�� �l�}�i���u�� �•���� ���}�l�}�o����na masa homogenizira i usitnjava. 

Valjcima koji �•�µ���µ���u�}�P�µ���v�}�•�š�]���µ�����o�i���À���v�i�����š�����‰�Œ�]���o�]�Î���À���v�i���U proizvodi se ���}�l�}�o����na masa raznih 

granulacija. �W�}�•�š�µ�‰���l���À���o�����v�i�����l�Œ���������•�����}�v�i�������À�����À���o�i�l���X���W�Œ�À�]���À���o�i���l���•�����}�v�i�����•�š�Œ���v�� najsporije se 

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

�‰�}�À�������À����te se na njemu odvija �Ì�����v�i�����À���o�i���v�i�����v���l�}�v�������P�����•�����u���•�����•�l�]�������š�����l�Œ���������µ�������o�i�v�i�µ��

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

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

homogeno se rasporede unutar mase. Proces valcanja dijeli se u dvije glavne faze. Prva faza je 

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

�‰���š�}�À���o�i�l���X���h�v�µ�š�Œ���“�v�iu gra���µ��valjaka ���]�v�]���“�µ�‰�o�i�]�v�����l�}�i�����•�����]�•�‰�µ�v�]���•���š���u�‰���Œ�]�Œ���v�}�u���À�}���}�u kako 

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

���]�v�]���š�}���À���o�]�l�}�u���u���Z���v�]���l�}�u���•�]�o�}�u���v�����À���o�]���]�v�µ�������•�š�]�������µ���Œ���•�‰�}�v�µ���}�����í�ì�ì�����}���í�ñ�ì���R�u�X���W���š�}�À���o�i���]����

�Ì���À�Œ�“�v�}�� �µ�•�]�š�v���� �����•�š�]������ ���}�� �À���o�]���]�v���� �µ�� �Œ���•�‰�}�v�µ�� �}���� �í�ñ�� ���}�� �ï�ñ�� �R�u��(Beckett, 2018).  Dvovaljci i 

petovaljci mjere se po principu kapaciteta vode koje mogu zaprimiti u svom spremniku, tako 

su neki �µ���u�}�P�µ���v�}�•�š�]���‰�Œ�]�u�]�š�]���í�ì�ì�U���î�ì�ì�U���ñ�ì�ì���]�o�]���À�]�“�����o�]�š���Œ��. Voda unutar valjaka ima vrlo bitnu 

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

Temperatura prvog i petog valjka je �i�����v���l�����š�����]�Ì�v�}�•�]���î�ñ���£���U�����Œ�µ�P�]���]���š�Œ�����]���•�µ���P�Œ�]�i���v�]���v�����ï�ñ���£���U�����}�l��

�i�����l�}���������š�À�Œ�š�}�P���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�����À�}�������ð�ì���£�� (Medina-Mendoza i sur., 2023).  
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�<�}�v���]�Œ���v�i�� (Slika 4) �l���}���Ì���À�Œ�“�v�����(���Ì�����µ���‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�]�����}�l�}�o�����v�����u���•�����]�u�����l�Œ�µ���]�i���o�v�µ���µ�o�}�P�µ��

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

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

�h���µ�Œ�������i�µ���Ì�����l�}�v���]�Œ���v�i�������}�o���Ì�]�����}���•�u���v�i���v�i�����À�}�������•���í,6 % na udio od 0,6 do 0,8 %. Postupak je 

�‰�}���]�i���o�i���v���v�����î���(���Ì���U���•�µ�Z�}���l�}�v���]�Œ���v�i�����•�����•�µ�Z�}�u���]���‰���•�š�}�Ì�v�}�u���(���Ì�}�u���š�� �š���l�µ�������l�}�v���]�Œ���v�ie. Faze 

�•�µ�� �u�����µ�•�}���v�}�� �‰�}�À���Ì���v���� �š���� �•�À���l���� �}���� �v�i�]�Z�� �‰�Œ�]���}�v�}�•�]�� �l�}�v�����v�}�u�� �(�}�Œ�u�]�Œ���v�i�µ mase (Medina-

Mendoza i sur., 2023). 

�x Suha faza �t  �‰�Œ�����•�š���À�o�i�����‰�Œ�À�]���l�}�Œ���l�����l�}�v���]�Œ���v�i�� ���}�l�}�o�����v�����u���•���X�����]�o�i���}�À����

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

mase. Nadalje, sudjeluje u pripremi �u���•�����Ì�����•�o�i���������µ���}���Œ�����µ���]���Œ���Ì�À�}�i���Î���o�i���v�������Œ�}�u�����]��

teksture.  

�x Pastozna faza �t ���}�l�}�o�����v�����u���•�����µ���š�}�i���(���Ì�]���‰�Œ�}�o���Ì�]���l�Œ�}�Ì���l�o�i�µ���v�]���‰�Œ�}�����•���l�}�i�]��

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

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

�x �d���l�µ�������(���Ì�����t  �l�}�v�����v�]���i�����l�}�Œ���l���µ���‰�Œ�}�����•�µ���l�}�v���]�Œ���v�i�������}�l�}�o�����v�����u���•���X��

�K�À���� �(���Ì���� ���}�l�}�o�����v�}�i�� �u���•�]�� �����i�� �•�À�}�i�•�š�À�}�� �š���l�µ���]�v���� �š���� �µ�i�����v�}�� �]��participira u 

homogenizaciji same mase. �D���•�����i�����•�‰�Œ���u�v�����Ì���������o�i�v�i�µ���}���Œ�����µ���]���}���o�]�l�}�À���v�i�����µ���l�}�v�����v�]��

proizvod. �K�À�}���i�����(���Ì�����l�}�v���]�Œ���v�i�����P���i�����•����stavljaju ���}�����š�v�]���•���•�š�}�i���]���l���}���“�š�}���i�����}�•�š���š���l����

kakaovog maslaca, arome ili emulgatori poput lecitina (Svanberg i sur., 2011).  

 

Slika 4 �<�}�v���]�Œ���v�i�� (web izvor 1) 

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

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

�l�o�i�µ�����v�����������]���•�����‰�Œ�}�]�Ì�À���o�������}�l�}�o�����v�����u���•�����Ì�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�µ�����À�Œ�•�š�]�Z��proizvoda. 
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Pri samom kraju procesa �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�������}�l�}�o�������U���š���u�‰���Œ�]�Œ���v�������}�l�}�o�����v�����u���•�����•�����o�]�i���À����

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

�l�}�v�����v�}�P���‰�o���•�]�Œ���v�i�����v�����š�Œ�Î�]�“�š�� (Beckett, 2018). 

2.3.5. �•���l�}�v�•�l�����Œ���P�µ�o���š�]�À�����}�����}�l�}�o�������u�� 

�h�o���•�l�}�u���µ�����µ�Œ�}�‰�•�l�µ���µ�v�]�i�µ���‰�Œ���•�š���i�����À���Î�]�š�]���W�Œ���À�]�o�v�]�l���}���l���l���µ���]�����}�l�}�o����nim proizvodima 

(NN 73/05), �À������ �À���Î�������� �‰�}�•�š���i���� ���]�Œ���l�š�]�À���� �î�ì�ì�ì�l�ï�ò�l���•�� ���µ�Œ�}�‰�•�l�}�P�� �‰���Œ�o���u���v�š���� �]�� �s�]�i�������X Ona 

govori o standardima i zahtjevima potrebnim za proizvodnju, deklariranje te prometovanje 

�l���l������ �]�� ���}�l�}�o�������� �v���� �š�Œ�Î�]�“�š�µ�� �,�Œ�À���š�•�l�� i cijele Europske unije. Pravilnik propisuje minimalni 

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

���}�����š�l���U���u���l�•�]�u���o�v�����Œ���Ì�]�v�����v�����]�•�š�}�������]���u�]�l�Œ�}���]�}�o�}�“�l�����l�Œ�]�š���Œ�]�i���X��Njime se o���Œ�����µ�iu informacije 

koje moraju biti navedene na deklaraciji proizvoda. Osim naziva proizvoda moraju se prikazati 

sastojci�U���Œ�}�l���š�Œ���i���v�i���U���µ�À�i���š�����•�l�o�����]�“�š���v�i�����]���µpute za upotrebu. 

 

 

2.4. �Z���}�o�}�“�l�����•�À�}�i�•�š�À�������}�l�}�o������ 

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

ulogu u procesu proizvodnje, dizajnu i kvaliteti samih ���}�l�}�o�����v�]�Z�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����X�� �d���� �•�À�}�i�•�š�À����

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

�•�š�����]�o�v�}�•�š�� �]�� �}�Œ�P���v�}�o���‰�š�]���l���� �•�À�}�i�•�š�À���X�����}�l�}�o�����µ��se �u�}�Î���� �‰�Œ�}�u���š�Œ���š�] �l���}�� �•�o�}�Î���vi heterogeni 

�u���š���Œ�]�i���o�� �l�}�i�]�� �•���� �•���•�š�}�i�]�� �}���� ���À�Œ�•�š�]�Z�� �����•tica, poput �l�Œ�µ�š�]�v���� �l���l���}�À�����U�� �“�������Œ���U�� �����•�š�]������ �u�o�]�i���l�� 

�Œ���•�‰�}�Œ�������v�]�Z�� �µ��jednolikoj masi kakaovog maslaca (Shimada i sur., 2002)�X�� �'�o���À�v���� �Œ���}�o�}�“�l����

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

���}�l�}�o���������l�o�i�µ���v�]���i�����‰���Œ���u���š���Œ���l�}�i�]���}�‰�]�•�µ�i�����v�i���Ì�]�v�µ���•�‰�}�•�}���v�}�•�š���š�������v�i�����‰�}����silom. Viskoznost 

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

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

oblikovanje (Wong i sur., 2024). �<�o�i�µ���v�]�u�� �•���� �‰�}�l���Ì�µ�i���� �‰�Œ�}�µ�����À���v�i���� �u���Z���v�]���l�]�Z�� �}�•�}���]�v����

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

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

deformacije istih pod ut�i�������i���u���•�š�Œ���•�����]�o�]���•�]�o���X���<�}�������}�l�}�o�������U���Œ���}�o�}�“�l�����•�À�}�i�•�š�À�����]�u���i�µ���µ�o�}�P�µ���µ��

�‰�Œ�}�����•�µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i���U�� �l�À���o�]�š���š�]�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}������ �]�� �l�}�v�����v�}�u�� �]�•�l�µ�•�š�À�µ�� �‰�}�š�Œ�}�“�������X�� ���v���o�]�Ì�]�Œ���v�i����
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�Œ���}�o�}�“�l�]�Z�� �‰�}�����š���l���� ���}�l�}�o�������� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������µ�� �����i�µ�� �µ�À�]����u optimizaciju procesa proizvodnje, 

prilagodbe recepture te osiguranje kvalitete proizvoda. Nadalje, vrlo bitnim se pokazuje 

razumijevanje �]�v�š���Œ���l���]�i���� �]�Ì�u�����µ���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���•���•�š�}�i���l���� ���}�l�}�o�������� �]�� �µ�š�i�������i���� �‰�Œ�}�����•�v�]�Z��

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

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

navode, Bae i sur. (2024). 

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

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

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

�i���� �Œ�]�i������ �}�� �•���•�š�}�i���]�u���U�� �l���l���}va �u���•���� ���]�i�]�� �•���•�š���À�� ���]�v���� �l���l���}v maslac i bezmasna suha tvara 

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

Polimorfna struktura kakaovog maslaca i temperaturna ovisnost djeluju na topljenje 

���}�l�}�o������ i njenu krutost. �s���������l�}�o�]���]�v�� �“�������Œ���� �µ�� ���}�l�}�o�����]�� �‰�}�À�������À���� �v�i���v�µ�� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�U�� ���o�]�� �]��

�P�µ�•�š�}���µ�X �K�•�]�u���“�š�}�����]�Œ���l�š�v�}���µ�š�i���������v�����Œ���}�o�}�P�]�i�µ�U���µ�š�i������ i �v�����•�o���š�l�}���µ i �š�]�l�•�}�š�Œ�}�‰�]�i�µ�����}�l�}�o�������X��

Lecitin, ���]�i����je uloga emulgatora, �‰�}�u���Îe pri stabilizaciji emulzije koja nastaje �]�Ì�u�����µ��

kakaovog �u���•�o�������� �]�� ���À�Œ�•�š���� �š�À���Œ�]. Takav tip emulzije utje���� na viskoznost i �‰�o���•�š�]���v�}�•�š��

���}�l�}�o�������X Razne vrste dodataka poput mlijeka, ���µ���]�v�]�Z�� �•�i���u���v�l�]�U�� �À�}������ �]�o�]�� �Ì�����]�v����mogu 

djelovati n���� �Œ���}�o�}�“�l���� �•�À�}�i�•�š�À���� ���}�l�}�o�������X�� �<���}�� �“�š�}�� �i���� �v���À�������v�}�� �µ�� �‰�Œ�}�����•�µ�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i����

���}�l�}�o�������U�� �P���i���� ���}�o���Ì�]�� ���}�� �•�š�À���Œ���v�i���� �i�����v�}�o�]���v���� �u���•���� �]�� �Ì���À�Œ�“�v�}�P�� �ui�i���“��nja sastojaka, sam 

intenzitet mi�i���“��nja i raspodjele ���À�Œ�•�š�]�Z��sastojaka emulzije �š���l�}�����Œ djeluje na re�}�o�}�“�l����

svojstva. Procesom �}���o�]�l�}�À���v�i�����]���Z�o�������v�i�� ���}�l�}�o�����v�����u���•�� �µ�š�i����e se na stvaranje kristalne 

strukture i mikrostrukture ���}�l�}�o�������U�� �“�š�}��se uvelike �u�}�Î����odraziti na njenu ���o���•�š�]���v�}�•�š�U��

�‰�o���•�š�]���v�}�•�š i tekstur�µ�X�� �•�����v�i���� �š�}���l���� �P���i���� �u�}�Î���� ���}���]�� ���}�� �‰�Œ�}�u�i���v���� �Œ���}�o�}�“�lih svojstava je 

�•�l�o�����]�“�š���v�i���X�� �s���Î�v�}�� �i����postaviti idealne temperatur�v���� �µ�À�i���š���X���d���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� �u�}�Î����posebno 

utjecati na krutost i topljenje kakaovog maslaca. Vremenski period �•�l�o�����]�“�š���v�i���� �u�}�Î����

doprinijeti promjenama u kristalnoj strukturi kakaovog maslaca i �Œ���}�o�}�P�]�i�]�� ���}�l�}�o������. 

�E���À�������v�]���(���l�š�}�Œ�]���l�o�i�µ���v�]���•�µ���Ì����razumijevanje �(���Ì�����‰�Œ�}�]�Ì�À�}���v�i�����]���•�l�o�����]�“�š���v�i�����l���l�}�����]�����}�l�}�o��������

�]�u���o�����P�}�š�}�À�}���•���À�Œ�“���v�����Œ���}�o�}�“�l�����•�À�}�i�•�š�À�����• malim oscilacijama (Efraim i  sur., 2011). 
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2.5. �&�]�Ì�]�l���o�v�����•�À�}�i�•�š�À�������}�l�}�o�������� 

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

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

�x �d�}���l���� �š�}�‰�o�i���v�i���W�� �d�}���l���� �š�}�‰�o�i���v�i���� ���}�l�}�o�������� �i���� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� �v���� �l�}�i�}�i�� �•����

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

je �}���]���v�}���}�l�}�� �ï�ì �t 32 �£���U�����}�l���i���� �Ì�����š���u�v�µ�� ���}�l�}�o�����µ�� �v���“�š�}�� �À�]�“���U���}�l�}���ï�î �t 34 �£���X��

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

teksture i sjaja.  

�x Viskoznost: Viskozno�•�š�� ���}�l�}�o�������� �}�‰�]�•�µ�i���� �v�i���v�µ�� �}�š�‰�}�Œ�v�}�•�š�� �v���� �š�������v�i���X��

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

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

���}�l�}�o���������v�µ�Î�v����j�����Ì�����‰�}�•�š�]�Ì���v�i�����Î���o�i���v�����l�}�v�Ì�]�•�š���v���]�i�����]���šeksture. 

�x �d�}�‰�o�]�v�•�l�����À�}���o�i�]�À�}�•�š�W�����}�l�}�o���������i�������}�����Œ���À�}���]�����š�}�‰�o�]�v���U���“�š�}���Ì�v�����]�����������Œ�Ì�}��

�‰�Œ���v�}�•�]���š�}�‰�o�]�v�µ�X���•���}�P���š�}�P�����•�������}�l�}�o�����������Œ�Ì�}��otapa �l���������i�����]�Ì�o�}�Î���v�����š�}�‰�o�]�v�]�U���‰�}�‰�µ�š��

temperature ljudskog tijela. 

�x ���o���•�š�]���v�}�•�š�W�� ���o���•�š�]���v�}�•�š�� ���}�l�}�o�������� �}�‰�]�•�µ�i���� �v�i���Ì�]�v�µ�� �•�‰�}�•�}���v�}�•�š�� ���� se 

privremeno deformira i vrati u svoj izvorni oblik nakon uklanjanja vanjske sile. 

���o���•�š�]���v�}�•�š���µ�š�i���������v�����š���l�•�š�µ�Œ�µ�����}�l�}�o���������]���v�����v�i���Ì�]�v���}�l�µ�•��pri konzumaciji.  

�x �d�À�Œ���}����: �d�À�Œ���}���� ���}�l�}�o�������� �}���v�}�•�]�� �•���� �v���� �v�i���v�µ�� �}�š�‰�}�Œ�v�}�•�š�� �v����

deformacije pod vanjskim utjecajima. T�À�Œ���}���� ���}�l�}�o���������u�}�Î�����•�����u�i���Œ�]�š�]���‰�}�u�}���µ��

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

���}�l�}�o�����µ���]���u�i���Œ�]���v�i���v���}���P�}�À�}�Œ (Do i sur., 2011). 

 

�K�À�}���•�µ���•���u�}���v���l�����}�����(�]�Ì�]���l�]�Z���•�À�}�i�•�š���À�����l�}�i�����µ�š�i�����µ���v�����l�}�v�Ì�]�•�š���v���]�i�µ�U���}���o�]�l���]���l�À���o�]�š���š�µ��

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

postizanje �Î���o�i���vih �}���]�o�i���Î�i�� ���}�l�}�o������ (Bloquet-Maurras i sur., 2023). 
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3.1. Zadatak 

�•�������š���l�� �}�À�}�P�� �Œ�������� ���]�}�� �i���� �}���Œ�����]�š�]�� �Œ���}�o�}�“�l���� �]�� �(�]�Ì�]�l���o�v���� �•�À�}�i�•�š�À�����u�o�]�i�����v�]�Z��i tamnih 

���}�l�}�o���������•�� �Z�Œ�À���š�•�l�}�P�� �š�Œ�Î�]�“�š���X�� �•���� �‰�}�š�Œ�������� �}�À�}�P�� �Œ���������l�}�Œ�]�“�š���v�� �i�� rotacijski reometar HAAKE 

Viscotester iQ.  

3.2. Materijali  

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

���}�•�š�µ�‰�v�����v�����Z�Œ�À���š�•�l�}�u���š�Œ�Î�]�“�š�µ (Tablica 2). 

 

Tablica 2 �W�}�‰�]�•�����}�l�}�o������ 

Br. ���}�l�}�o������ Masa  

1. �<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v�����~�í�ò���P�Œ���u�����‰�Œ�}�š���]�v���•�� 80 g 
2. �<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v�����~�í�ó���P�Œ���u�����‰�Œ�}�š���]�v���• 80 g 

3. �<���v���]�š���U�U�����•���Œ�š�����Z���(�^�����}�l�}�o���������Ì�����l�µ�Z���v�i�� 100 g 
4. Kandi Milk Choco Fairy 80 g 

5. �<�Œ���“���^���o�����š�]�}�v���ò�ì���9���<���l���} 100 g 
6. Milka Dark Milk Alpine Milk 85 g 

7. Dorina za jelo i kuhanje 100 g 
8. Kandit No Guilt Milk Protein Chocolate ( 19 grama proteina) 80 g 
9. �<�Œ���“�����}�Œ�]�v�����u�o�]�i���l�} 80 g 
10. Milka Alpine Milk 80 g 
11. Mikado Exclusive 72 % Kakao 100 g 
12. �:�]�u�u�Ç���&���v�š���•�š�]�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o������ 100 g 
13. Seka �u�o�]�i�����v�������}�l�}�o������ 75 g 
14. ���Œ�����}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������� 75 g 

 



3. Eksperimentalni dio 

20 
 

 

Slika 5 �h�Ì�}�Œ���]�����}�l�}�o������ 

3.3. Metode 

3.3.1. �K���Œ�����]�À���v�i�����l�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i�� 

�<�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i�����}���Œ�����µ�i�����•�������‰�}�•�š�µ�‰�l�}�u���u�i���Œ���v�i�����]�����v���o�]�Ì����rotacijskim viskozimetrom 

HAAKE Viscotester iQ (Thermo Fisher Scientific, SAD), IOCCC metodom �v�����š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�]�����ð�ì���F��

�ì�U�í���£����te se mjeri napon smicanja u ovisnosti od brzine smicanja. Prati se �‰�}�v���“���v�ie �š�������v�i�� 

�µ�Ì�}�Œ�l�������}�l�}�o���������‰�}�����}���Œ�������v�]�u���µ�À�i���š�]�u���X��Takav postupak se koristi u prehrambenoj industriji 

�l���l�}�����]���•�������}���]�o�������}�l�}�o���������“�š�}�����}�o�i�]�Z���•�À�}�i�•�š���À�� (Medina-Mendoza i sur., 2021). �<�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i����

(Slika 7) opisuje se kao �}���v�}�•���]�Ì�u�����µ��napona smicanja �]�����Œ�Ì�]�v�����š�������v�i����uzorka. Krivulja koja 

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

kod nenewtonovskih �š���l�µ���]�v�� �v�����l�Œ���������]�Ì���]�•�Z�}���]�“�š�� �À�������i�����‰�}�š�Œ�������v���}���Œ�������v���‰�Œ���P���v���‰�Œ���Ì���v�i����

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

�l�}�i�]���v�����l�Œ���������]�Ì���]�•�Z�}���]�“�š�� kao �“�š�}���i�����•�o�µ�����i��kod Newtonovskih fluida. Razlog tomu je viskoznost 

takvih fluida koja nije konstantna �À������ �}�À�]�•�]�� �}�� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�]�� �]�� �š�o���l�µ�X�� �W�}�����š���l�� �š�������v�i���� ���}�l�}�o��������

�l�Œ���������š���l���l����a �•�����‰�}�•�š�]�P�v�����}���P�}�À���Œ���i�µ���]���‰�Œ���P���v���‰�Œ���Ì���v�i�� (Engmann i Mackley, 2006). 

Postupak pripreme uzorka (Slika 5) za provedbu analize na rotacijskom viskozimetru 

�Ì���‰�}���]�v�i�����}�š���‰���v�i���u��i termostatiranjem ���}�l�}�o���������µ���À�}��enoj kupelji (Slika 6) �v�����}�l�}���ñ�ì���£�����š����

�•�����µ���š���l�µ�����u���}���o�]�l�µ���‰�Œ���u�i���“�š�����µ mjernu posudu viskozimetra. Temperatura u reometru iznosi 

�ð�ì�� �£���U�� ���� �À�Œ�]�i���u����analize �µ�l�o�i�µ���µ�i���� �v���i�‰�Œ�]�i���� �Z�}�u�}�P���v�]�Ì�����]�i�µ�� �µ�Ì�}�Œ�l���� �l�Œ�}�Ì 5 minuta pri brzini 

okretaja 5 s-1. Nakon navedenog, provodi se  m�i���Œ���v�i�����š�����•�����š�����������Œ�Ì�]�v�����•�u�]�����v�i�����‰�}�À�������À�����}����



3. Eksperimentalni dio 

21 
 

2 s-1  do 50 s-1 �µ���š�Œ���i���v�i�µ���}�����í�ô�ì���•���l�µ�v���]�U���Ì���š�]�u���•�����}���Œ�Î���À�����ò�ì���•���l�µ�v���]���v�������Œ�Ì�]�v�]���}�����ñ�ì���•-1, a 

zatim smanjuje od 50 s-1 do 2 s-1 �š���l�}�����Œ���µ���š�Œ���i���v�i�µ���}�����í�ô�ì���•���l�µ�v���]�X 

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

�}���Œ�����µ�i�µ�W 

 �•0 �t �P�Œ���v�]�������š�������v�i�����‰�Œ���u���������•�•�}�v-u [Pa];  

�{p �t �‰�o���•�š�]���v�]���À�]�•�l�}�Ì�]�š���š���‰�Œ���u���������•�•�}�v-u [Pas]. 

Izraz (2) prikazuje Casson-ov model: 

�R�4�á�9 
L���R�4�G
�4�á�9 
E���:�D�G�@�;�4�á�9  (2) 

�����•�•�}�v�}�À�� �u�}�����o�� �‰�Œ�]�Z�À�������v je �l���}�� �•�o�µ�Î�����v�]�� �u�}�����o�� �}���� �•�š�Œ���v���� �/�v�š���Œ�v���š�]�}�v���o�� �K�(�(�]������ �}�(��

Cocao, Chocolate and Confectionary �t IOCCC (2000). 

 

 

3.3.2. �K���Œ�����]�À���v�i�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���P�Œ���v�]�������š�������v�i�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o��������prema 

Casson-u  

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

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

�}���Œ�������v�]�� �u���š���Œ�]�i���o�� �u�}�Î���� �‰�}���v�]�i���š�]�� �‰�Œ�]�i���� �v���P�}�� �o�]�� �‰�}���v���� �v���l�}�v�š�Œ�}�o�]�Œ���v�}�� �š�����]�� �]�o�]�� �•�����‰�o���•�š�]���v�}��

deformirati. Dobiveni podatci daju �µ�À�]�����µ���]�v�(�}�Œ�u�����]�i�����}�����À�Œ�•�š�}���]�U�����o�]���]��o otpornosti materijala 

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

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

�]�����}�l�}�o�������X���W�Œ���u���������•�•�}�v-u, �P�Œ���v�]�������š�������v�i�����}�‰�]�•�µ�i�����•�š���v�i�����µ���l�}�i���u�����}�l�}�o���������‰�Œ���o���Ì�]���µ���š���l�µ������

stanje. �'�Œ���v�]�������š�������v�i�����}�À�]�•�]���}���(���l�š�}�Œ�]�u�����l���}���“�š�}���•�µ���À�Œ�•�š�������}�l�}�o�������U���µ���]�}���l���l�������]�����}�����v�]�Z���š�À���Œ�]��

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

Casson-u (Fernandes i sur., 2013). 
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Slika 6 �K�š���‰���v�i�������}�l�}�o���������µ���À�}�����v�}�i���l�µ�‰���o�i�] 

3.3.3. �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰�o���•�š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�] �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o��������prema Casson-

u 

�K���Œ�����]�À���v�i�� vrijednost�]���‰�o���•�š�]���v�� viskoznosti bitan je postupak koji se provodi s ciljem 

dobivanja podataka o otporu te�l�µ���]�v�� ili materijala. Viskoznost se opisuje kao unutarnje trenje 

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

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

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

Analiza ovih vrijednosti �‰�Œ�µ�Î�����µ�À�]�����µ���•�‰�}�•�}���v�}�•�š���š�������v�i�������}�l�}�o�������U�����o�]���]���}�u�}�P�µ���µ�i�����l�À���o�]�š���š�v�]�i����

�Œ���Ì�µ�u�]�i���À���v�i�����µ�š�i�������i�����•�š�Œ���•�����v�������}�l�}�o�����µ. �<�o�i�µ���v�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���l�}�i�����•�����]�“���]�š���À���i�µ���]�Ì���Œ���Ì�µ�o�š���š�����•�µ��

�Œ���}�o�}�“�l�����Œ���Ì�o�]�l�����]�Ì�u�����µ�����}�l�}�o�������X���E�����Œ���Ì�o�]�l�����µ�š�i����e sastav ���}�l�}�o�����v�����u���•��, dodatci i proces 

proizvodnje. Analiziranjem dobivenih rezultata dobiva se uvid u djelovanje faktora �Œ���Ì�o�]���]�š����

prirode na reol�}�P�]�i�µ�� ���}�l�}�o������. Nakon obrade dobivenih podataka, rezultati se mogu 

upotrijebiti kao smjer korekcije u proizvodnji (Fernandes i sur., 2013). 
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Slika 7 Primjer krivulje �š�������v�i�� 

 

3.3.4. �K���Œ�����]�À���v�i�������}�i�� 

�K���Œ�����]�À���v�i���� ���}�i���� �µ�Ì�}�Œ���l���� ���}�l�}�o�������� �‰�Œ�}�À���o�}�� �•���� �µ�Œ�������i���u�� ���Z�Œ�}�u���� �D���š���Œ�� ��-400 

�‰�Œ�}�]�Ì�À�}���������� �<�}�v�]������ �D�]�v�}�o�š�� (Slika 8). Sustav koji se koristio pri analizi je L*Ch i CIEL*a*b*. 

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

prislanja na uzorak. Potom se dobiveni podatci analiziraju, kako bi se odredila spektralna 

distribucija i parametri boje. �h�Ì�}�Œ���]���•�����‰�Œ�]�‰�Œ���u���i�µ���‰�Œ���u�����}���P�}�À���Œ���i�µ���]�u���Ì���Z�š�i���À�]�u�����u�i���Œ���v�i���X��

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

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

na uzorak�U���v���l�}�v�������P�����•�������l�š�]�À�]�Œ�����•�À�i���š�o�}���‰�Œ�]�š�]�•�l�}�u���v�����P�µ�u��.  Prije nego se krene s mjerenjem, 

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

�v�����]�v���u�}�Î���u�}���‰�Œ�}�À�i���Œ�]�š�]���]�•�‰�Œ���À�v�}�•�š���µ�Œ�������i�� te pouzdanost rezultata. Mjerenjem �µ�Œ�������i�������i����

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

ostali parametri boje (Soares i Alves, 2018).  

�W���Œ���u���š�Œ�]���v���l�}�v�����}�À�Œ�“���v�������v���o�]�Ì�����•�µ�W 

 

�{���>�Ž��- predstavlja svjetlinu, kada je vrijednost 0 radi se o crnoj, a kada je 100 radi se o bijeloj 

boji  
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�{�����Ž��- predstavlja koordinate crvene i zelene boje, vrijednosti koordinata crvene boje iskazuju 

pozitivnu vrijednost, a koordinata zelene boje negativnu vrijednost  

�{�� ���Ž��- predstavlja koo�Œ���]�v���š���� �Î�µ�š���� �]�� �‰�o���À���� ���}�i���U�� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� �lo�}�Œ���]�v���š���� �Î�µ�š���� ���}�i����iskazuju 

pozitivnu vrijednost, a koordinata plave boje negativnu vrijednost 

�{������- intenzitet boje  

 

�{���Z�£��- tonalitet boje  

 

 

Slika 8 Chroma Meter C-400 

 

3.3.5. �K���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 

Za �}���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�����l�}�Œ�]�“�š���v���i�����µ�Œ�������i��TA.XT Texture Analyser 

(Stable Micro Systems, Velika Britanija) (Slika 9). Metoda lomljenja jedna je od dvije metode 

za �}���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š���Œ�]�i���o��. �d���l�}�����Œ���•�����l�}�Œ�]�•�š�]���]���v���Ì�]�À �š���•�š���o�}�u�����]�o�]���š���•�š�����À�Œ�•�š�}�������v�����o�}�u. 

�K���Œ�����]�À���v�i���� �•���� �À�Œ�“�]���Œ�����]�� �l���Œ���l�š���Œ�]�Ì�����]�i���� �u���Z���v�]���l�]�Z svojstava ���}�l�}�o������. Postupak metode 
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�š���u���o�i�]���•�����v�����‰�Œ�]�u�i���v�]���}�‰�š���Œ�������v�i�������o���u���v�š�����µ�Œ�������i�����v�����µ�Ì�}�Œ���l�����}�l�}�o�����������}�l���v�������}���������}���o�}�u��. 

Temeljem navedene analize, izvedu se informacije koje opisuju �u���Z���v�]��ku karakteristiku 

materijala�U�������}�v�}���µ�l�o�i�µ���µ�i�������À�Œ�•�š�}���µ�U�����o���•�š�]���v�}�•�š�U��napon loma i ostale parametre. 

 

Slika 9 �h�Œ�������i���Ì�����}���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i����TA.XT Texture Analyser 

3.3.6. �K���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š�}���}�u���‰���v���š�Œ�����]�i�� 

�K���Œ�����]�À���v�i���� ���À�Œ�•�š�}������ ���}�l�}�o�������� �u���š�}���}�u�� �‰���v���š�Œ�����]�i���� �À�Œ�“�]�� �•���� ���v���o�]�Ì���š�}�Œ�}�u�� �d���X�y�d��

Texture Analyser (Stable Micro Systems, Velika Britanija) (Slika 10)�X���h�Ì�}�Œ���l�����}�l�}�o���������‰�}�•�š���À�o�i����

�•���� �v���� �‰�}���o�}�P�µ�� �µ�Œ�������i�� �~�c�Z�����À�Ç-���µ�š�Ç�^�� �‰�o���š�(�}�Œ�u�µ�•�U�� �š�]�i���l�}�u�� �����P���� �•���� �u�i���Œ�]���š���Î�]�v�� penetracije 

�u�i���Œ�v�}�P�� �š�]�i���o���X�� �<���}�� �u�i���Œ�v�}�� �š�]�i���o�}�� �l�}�Œ�]�•�š�]�}�� �•���� �v���•�š���À���l�� ���]�o�]�v���Œ�]���v�}�P�� �}���o�]�l���U�� �‰�Œ�}�u�i���Œ���� �î�� �u�u�U��

�]�Ì�Œ�������v���}�����v���Z�Œ�����i�µ�����P�������o�]�l���X�����}���]�À���v�]���Œ���Ì�µ�o�š���š�]���u�i���Œ���v�i�����}���Œ�������v�]���•�µ���µ���d���Æ�š�µ�Œ�������Æ�‰�}�v���v�š���ï�î��

�•�}�(�š�À���Œ�µ�X�� �d���l�}�����Œ�� �•�µ�� �]�Ì�Œ�����µ�v���š���� �•�Œ�����vja vrijednost i standardna devijacija, a rezultati su 

�‰�Œ�]�l���Ì���v�]���P�Œ���(�]���l�] u gramima. 

Parametri testa: 

�x brzina tijekom mjerenja: 0,5 mm/s, 

�x dubina prodiranja: 2 mm. 
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Slika 10 �h�Œ�������i���Ì�����}���Œ�����]�À���v�i�������À�Œ�•�š�}�������u���š�}���}�u��penetracije TA.XT Texture Analyser 

 

3.3.7. �K���Œ�����]�À���v�i�����o�}�u�o�i�]�À�}�•�š�]���u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 

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

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

Postupak �}���µ�Z�À���������•�‰�µ�“�š���v�i�����‰�}�l�Œ���š�v�}�P�����i���o�����µ�Œ�������i�����v�����µ�Ì�}�Œ���l���š�����l�����������}���������}���o�}�u�����µ�Ì�}�Œ�l����

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

koristi u ovoj metodi je gram. Metoda koristi tehnolozima pri razvoju novih p�Œ�}�]�Ì�À�}�������š���l�}���“�š�}��

�����i���� �]�v�(�}�Œ�u�����]�i���� �}�� �‰�}�v���“���v�i�µ�� �u���š���Œ�]�i���o���� �‰�Œ�]�� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�u�� �µ�À�i���š�]�u���U  a sve u svrhu proizvodnje 

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

U Tablici 3 prikazane su vrijednosti L*, a*, b*, C, h*. Svaki od tih podataka svojim 

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

opisuju boju u trodimenzionalnom prostoru dali su navedene rezultate. Parametar L* 

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

�s�Œ�]�i�����v�}�•�š�U���“�š�}���i�������o�]�Î�����v�µ�o�]�U���}�Ì�v�������À�����������•�����Œ�����]��o uzorku tamnije boje, suprotno tome, uzorak 

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

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

Glavni f���l�š�}�Œ���l�}�i�]���µ�š�i����e na vrijednost  L* je postotak kakaa (Verde i sur., 2021). ���}�l�}�o���������•��

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

parametra L* �š���u�v�]�Z�����}�l�}�o������. Vidljivo je kako uzorci 7., 8., 9., 10., 11., i 14. �]�u���i�µ�������o���l�}���v�]�Î����

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

���}�l�}�o�������� �µ�š�i�������� �]�� �À�Œ�•�š�� kakaa. Raz�o�]���]�š�� sorte �v���l�}�v�� �‰�Œ�Î���v�i���� �Œ���Ì�µ�o�š�]�Œ���i�µ���Œ���Ì�o�]���]�š�]�u nijansama 

boje. Dakako, i �Œ���Ì�o�]���]�š�������µ�o�i�]�v�����‰�Œ�Î���v�ia zrna kakaa �]�u�����µ�š�i�������i���v�������}�i�µ�X�����}�l�}�o���������µ���l�}�i�]�u�����•����

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

vrijednostima L*. Nadalje, dodaci ���}�l�}�o�����]��poput mlijeka ili zamjenskih masti mogu imati 

utjecaj �v�������}�i�µ�� ���}�l�}�o�������X���D�o�]�i�����v�� ���}kolade zbog dodatka mlijeka �]�u���i�µ���À�]�“���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� �>�Ž�X��

�s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�����Ž���]�����Ž���l�}�����µ�Ì�}�Œ���l�����š���u�v�]�i�]�Z�����}�l�}�o���������]�u��ju �v�]�Î�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���}�����u�oi�i�����v�]�Z�����}�l�}�o�������X��

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

Parametar a*  prikazuje vrijednosti nijanse od zelene (-a*) do crvene (+a*). Vrijednost 

parametra a* kod uzorka 8. je pozitivna i iznosi 5,33 �F�� �ì�U�ì�ñ �š���� �µ�l���Ì�µ�i���� �v���� �À�����µ�� �‰�Œ�]�•�µ�š�v�}�•�š��

nijansi crvene boje. b* se odnosi na nijanse od plave (-���Ž�•�����}���Î�µ�š�����~�=���Ž�•�X���s�Œ�]�i�����v�}�•�š��1,66 �F���ì�U�ì�ó��

kod parametra ���Ž�� �i���� �‰�}�Ì�]�š�]�À�v�}�P�� �‰�Œ�����Ì�v���l���� �š���� �}�v���� �‰�Œ�����•�š���À�o�i���� �Î�µ�š���� �v�]�i���v�•���� �µ�� ���}�i�]�� ���}�l�}�o�������X 

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

�]�v�(�}�Œ�u�����]�i���� �l�}�Œ�]�•�š���� �•���� �µ�� �]�v���µ�•�š�Œ�]�i�]�� ���}�l�}�o�������� ������ ���]�� �•���� �}�•�]�P�µ�Œ���o����jednaka boja svih proizvoda. 

�W�Œ�}�u�i���v�}�u���Œ�������‰�š�µ�Œ�������}�“�o�}�����]��i do promjene tih parametara. Parametar C* u kolorimetrijskoj 

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

�h�Ì�}�Œ���l���ô�X�����]�i���� �À�Œ�]�i��dnost iznosi 5,59 �F 0,03�U���µ�l���Ì�µ�i�����v�����u���v�i�µ���Ì���•�]�����v�}�•�š�U���u�����µ�š�]�u zato kod 

uzorka 13. vrijednost iznosi 50,60 �F �ì�U�ñ�í�U�� �š���� �µ�l���Ì�µ�i���� �v���� �À�����µ�� �Ì���•�]�����v�}�•�š�� ���}�i���X �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �Z�£��

�}�Ì�v�������À�����š�}�v�����}�i�����µ���•�µ�•�š���À�µ���,�^�>���~�v�]�i���v�•���U���Ì���•�]�����v�i��, svjetlina). h�£���u�i���Œ�]���l�µ�š���µ���l�Œ�µ�Î�v�}�u���‰�Œ�}�•�š�}�Œ�µ��

���}�i�����]���}�Ì�v�������À�������}�u�]�v���v�š�v�µ�����}�i�µ���]���š�}�v�X���s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰���Œ���u���š�Œ�����Z�£�����l�Œ�����µ���•�����}�����ì�£�����}���ï�ò�ì�£�U���P���i����
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�ì�£���‰�Œ�����•�š���À�o�i�������Œ�À���v�µ�U���í�î�ì�£���Ì���o���v�µ�U�������î�ð�ì�£���‰�o���À�µ�����}�i�µ�X���K�•�š���o�������}�i�����•�‰���l�š�Œ�����v���o���Ì�����•�����]�Ì�u�����µ���š�]�Z��

�š�}�����l���X�� �E���i�v�]�Î���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �Z�£�� �‰�}�i���À�o�i�µ�i���� �•���� �l�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �ô�X�� �š���� �]�Ì�v�}�•�]��17,57 �F 0,49, a vrijednost 

�µ�Ì�}�Œ�l�����ñ�X���i�����v���i�À�]�“�����š�����]�Ì�v�}�•�]��50,95 �F 0,21.   

Tablica 3 Vrijednosti kolorimetrijskih parametara 

Br. ���}�l�}�o������ L* a* b* C �Z�£ 

1. Kandi Milk Choco Fairy 
(80 g) 

37,66 �F���ì�U�ï�ð 10,55 �F���ì�U�í�ð �í�ì�U�ó�ò���F���ì�U�î�ð �í�ñ�U�î�ï�F���ì�U�í�ï �ð�ñ�U�õ�ð�F�ì�U�ï�ì 

2. Dorina mlijeko (80 g) 39,68 �F���ì�U�ì�ó 10,40 �F 0,15 11,51 �F 0,13 15,59 �F 0,17 47,63 �F 0,20 

3. �^���l�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ��
g) 

39,37 �F���ì�U�î�í 9,34 �F���ì�U�í�í �í�ì�U�ñ�ì���F���ì�U�ì�ñ �í�ð�U�ì�ð���F���ì�U�ì�ó �ð�ô�U�ï�ô���F���ì�U�î�ï 

4. ���Œ�����}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o��������
(75 g) 

39,47 �F���ì�U�ï�î 9,29 �F��0,88 �í�ì�U�ó�ó���F���ì�U�í�ò �í�ð�U�ð�ô���F���ì�U�í�õ �ð�ô�U�ï�ð���F���ì�U�ì�õ 

5. Jimmy Fantastic �u�o�]�i�����v����
���}�l�}�o������ (100 g) 

41,43 �F���ì�U�ì�ó 9,71 �F���ì�U�í�ò 11,78 �F 0,34 15,31 �F 0,20 50,95 �F 0,21 

6. Milka Alpine Milk (80 g) 40,69 �F���ì�U�î�ò 9,79 �F���ì�U�ì�ò 9,28 �F���ì�U�í�ì 12,69 �F 0,31 44,54 �F 0,48 

7. �<�Œ���“ Selection 60 % kakao 
(100 g) 

29,29 �F���ì�U�ì�ò 6,39 �F���ì�U�í�ó 2,86 �F���ì�U�ì�ô 6,86 �F 0,03 24,50 �F 0,45 

8. Mikado Exclusive 72% 
kakao (100 g) 

29,31 �F���ì�U�ï�ì 5,33 �F���ì�U�ì�ñ 1,66 �F���ì�U�ì�ó 5,59 �F 0,03 17,57 �F 0,49 

9. Milka Dark Milk (85 g) 33,82 �F���ì�U�î�ô 8,52 �F���ì�U�í�ñ 6,21 �F��0,11 10,56 �F 0,17 35,91 �F 0,45 

10. Kandit Dessert Chef 
���}�l�}�o���������Ì�����l�µ�Z���v�ie(100 g) 

30,39 �F���ì�U�î�ì 7,56 �F���ì�U�ì�ô 4,67 �F���ì�U�ì�ó 8,91 �F 0,05 31,48 �F 0,24 

11. Dorina za jelo i kuhanje 
(100 g) 

30,65 �F���ì�U�î�ì 7,95 �F���ì�U�í�ì 4,73 �F���ì�U�î�ð 9,33 �F 0,19 31,41 �F 0,38 

12. No Guilt Dark Protein 
chocolate (80 g) 

30,98 �F���ì�U�ð�õ 8,31 �F���ì�U�ì�ñ 5,60 �F���ì�U�í�ò 10,02 �F 0,17 32,48 �F 0,45 

13. �<�Œ���“���˜ Polleo �u�o�]�i�����v����
���}�l�}�o���������~�ô�ì���P�• 

41,52 �F���ì�U�ï�ï 10,26 �F���ì�U�ì�í 12,64 �F 0,18 16,22 �F 0,13 50,60 �F 0,51 

14. �<�Œ���“���˜ Polleo tamna 
���}�l�}�o���������~�ô�ì���P�• 

30,19 �F���ì�U�î�í 6,83 �F���ì�U�ì�ô 4,55 �F 0,10 8,21 �F 0,11 33,68 �F 0,38 

 

 

4.2. ���À�Œ�•�š�}�������Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 

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

se pokret�v�]�� ���o���u���v�š�� �µ�Œ�������i���� �}���Œ�������v�}�u���š���Î�]�v�}�u �•�‰�µ�“�š���� �v���� ���}�l�}�o�����µ�� �•�À���� ���}�l�� �v���� ���}������ ���}��

loma.  Na Slici 11 �À�]���o�i�]�À�}�� �i���� ������ ���}�l�}�o���������c�:�]�u�u�Ç�� �&���v�š���•�š�]���� �u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �~�í�ì�ì�� �P�•�_�� �]�u����

�v���i�À�����µ�����À�Œ�•�š�}���µ�X���Z���Ì�µ�o�š���š���]�Ì�v�}�•�]���ò�ò�î�õ�U�ð�ò���P�Œ���u�����š�����i�����P�o���À�v�]���Œ���Ì�o�}�P �À�]�•�}�l�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�����À�Œ�•�š�}������

�������o�i�]�v���� �•���u���� �‰�o�}���]������ ��okolade za razliku od ostalih. Uzorci �u�o�]�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o������ �c�<���v���]�� �D�]�o�l��

���Z�}���}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�_�U���c�^���l�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ���P�•�_�U���c���Œ�����}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ���P�•�_ i �c�D�]�o�l����

Alpine Milk (80 g)�_ �]�u���i�µ�� �‰�Œ�]���o�]�Î�v�}�� �]�•�š���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�ši, �“�š�}�� �‰�}�š�À�Œ���µ�i���� ������ �]�u�� �i���� �•���•�š���À�� �‰�Œ�]���o�]�Î�v�}��

�i�����v���l�� �š���� ������ �u���o���� �Œ���Ì�o�]�l���� �µ�� �µ���i���o�]�u���� �‰�}�i�����]�v�]�Z�� �•���•�š�}�i���l���� �v���� ���]�ve veliku razliku po pitanju 
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���À�Œ�•�š�}�����X�� �c���}�Œ�]�v���� �u�o�]�i���l�}�� �~�ô�ì�� �P�•�_�� �Ì���}�P�� �Œ���Ì�o�]�l���� �µ���������o�i�]�v�]�� ���}�l�}�o�����v���� �‰�o�}���]������ �]�u���� �v���“�š�}�� �À�]�“�]��

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

���}�l�}�o���������c�<�Œ���“���^���o�����š�]�}�v���ò�ì���9���l���l���}���~�í�ì�ì���P�•�_���]�u�����v�]�Î�]���µ���]�}���l���l�����U�����o�]���i�������À�Œ�•�š�}�������À���������v���P�}���l�}����

���}�l�}�o���������c�D�]�l�����}�����Æ���o�µ�•�]�À�����ó�î���9���l���l���}���~�í�ì�ì���P�•�_�X���s�����������À�Œ�•�š�}���������}�l�}�o���������•���u���v�i�]�u���µ���i���o�}�u��

kakaa je �}�����l�]�À���v�� �Œ�����]�� �À�������� �������o�i�]�v���� ���}�l�}�o������. ���}�l�}�o�������� �Ì���� �l�µ�Z���v�i���� �‰�}�l���Ì�µ�i�µ�� �v���i�À�]�“����

�À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]�� ���À�Œ�•�š�}������ �Ì���}�P�� �•�À�}�i���� �•�š�����]�o�v�}�•�ši, visokog udjela kakaa i manjeg udjela dodanih 

sastojaka. �K�����]���µ�������šri uzorka koje ���]�v�� ���}�l�}�o���������•�����}�����š�l�}�u���‰�Œ�}�š���]�v���U���v���i�u���v�i�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š��

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

Protein Chocolate (80 g)� ,̂ koja iznosi 2929,19 grama, te zbog �À�]�“���P udjela kakao dijelova (74 %) 

ima v�����µ�����À�Œ�•�š�}���µ���}�����^�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�  ̂gdje je udio kakao dijelova manji 

(55 %). 

 

 

4.3. �>�}�u�o�i�]�À�}�•�š���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 

Lomljivost ���}�l�}�o�������� �i����no je od svojstava koje pokazuje kvalitetu. Rezultati o 

lomljivosti mnogo govore �}���À�Œ�•�š�]�U�����o�]���]���l�}�o�]���]�v�]���•���•�š�}�i���l�����µ�����}�l�}�o�����]�X���d�]�i���l�}�u���š���•�š�]�Œ���v�i�����µ�Ì�}�Œ���]��

�u�o�]�i�����v�]�Z�����}�l�}�o�������������o�]���•�µ���Œ���Ì�o�]���]�š�����Œ���Ì�µ�o�š���š���U�����o�]���u�}�Î���u�}���]�Z���P�Œ�µ�‰�]�Œ���š�]�X���h�Ì�}�Œ���]���c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}��

�&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^�U���c���}�Œ�]�v�����u�o�]�i���l�}���~�ô�ì���P�•�^�U���c�D�]�o�l�������o�‰�]�v�����D�]�o�l���~�ô�ì���P�•�^�U���]���c�:�]�u�u�Ç���&���v�š���•�š�]�����u�o�]�i�����v����

���}�l�}�o�������� �~�í�ì�ì�� �P�•�  ̂redom su nabrojani �‰�}�����À�“�]���}���� ���}�l�}�o�������� �•�� �v���i�À�����}�u���o�}�u�o�i�]�À�}�“���µ prema 

najmanjoj. K���������•�µ���µ���‰�]�š���v�i�µ���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������U���Œ���Ì�o�]�l�����u�����µ���‰�}�i�����]�v�����v�]�u�����}�l�}�o�������u�����u�}�Î����

Slika 11 ���À�Œ�•�š�}�������Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 
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se mjeriti u mikrometrima te ukoliko se gleda samo lomljivost kao parametar kvalitete, one 

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

���}�l�}�o���������]�����Œ�µ�P�����]�i�]�u���Œ�������‰�š�µ�Œ���u���X���<�}�����u�o�]�i�����v�]�Z�����}�lo�o�������U���v���i�À�����]���µ���]�v���l���v����lomljivost ima 

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

���}�l�}�o���������~�ó�ñ���P�•�^���]���c���Œ�����}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ���P�•�^���‰�Œ�]���o�]�Î�v�}���•�µ���i�����v���l����lomljivosti, ali znatno 

manje od pretho���v�}���v���À�������v�]�Z���u�o�]�i�����v�]�Z�����}�l�}�o�������U���‰�Œ���u�����š�}�u�����}�v�������]���•�����u�}�P�o�����•�À�Œ�•�š���š�]���µ���v�]�Î�]��

�Œ���Ì�Œ�������‰�}���l�À���o�]�š���š�]�X�����v���o�]�Ì�]�Œ���i�µ���]���š���u�v�������}�l�}�o�������U��lomljivost �µ�Ì�}�Œ�l�����c�<�Œ���“���^���o�����š�]�}�v���ò�ì���9���l���l���}��

�~�í�ì�ì���P�•�^���i�����u���v�i�����“�š�}���]���‰�}�š�À�Œ���µ�i�����š���Ì�µ���������•e �š���u�v�������}�l�}�o���������•���u���v�i�]�u���µ���i���o�}�u���l���l�������u���v�i����

lome �}���� �š���u�v�]�Z�� ���}�l�}�o�������� �•�� �À�]�“�]�u�� �µ���i���o�}�u�� �l���l������ �l���}�� �“�š�}�� �i���� �µ�Ì�}�Œ���l�� �c�D�]�l�����}�� ���Æ���o�µ�•�]�À���� �ó�î�� �9��

�l���l���}���~�í�ì�ì���P�•�^ �š�����•�����Œ���Ì�µ�o�š���š�]���}�À�}�P���]�•�š�Œ���Î�]�À���v�i�����•�o���Î�µ���•�����Œ�����}�u��Wollgast i Anklam (2000). Osim 

razlike u postotku kakaa, razlika �µ���Œ���Ì�µ�o�š���š�]�u�����u�}�Î�����•�����‰�Œ�]�‰�]�•���š�]��i �Œ���Ì�o�]���]�š�]�u���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������]�u�����š�]�Z��

���À�]�i�µ�����}�l�}�o�������X��Lomljivost m�o�]�i�����ve ���}�l�}�o���������•�����}�����š�l�}�u�����i���o���v�����À�]�v�� �c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v����

���}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^��i �š���u�v�������}�l�}�o������ �•�����}�����š�l�}�u�����i���o���v�����À�]�v�� �c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o��������

�~�ô�ì���P�•�^ �]�•�š�}�P���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�������� minimalno se razlikuje. Manje razlike u sastavu poput udjela kakao 

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

razlikom. Iz Slike 12 �À�]���o�i�]�À�}���i�����������v���l�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������]�u���i�µ���À�����µ��lomljivost �}�����š���u�v�]�Z���“�š�}��

�i���� �‰�}�l���Ì���š���o�i�� ������ �µ�Ì�}�Œ���]�� �v�]�•�µ�� �}���� �]�•�š�}�P�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���������� �š���� ������ �š�Œ�������� �µ�Ì���š�]�� �µ�� �}���Ì�]�Œ��debljinu same 

���}�l�}�o�����v�����‰�o�}���]�����X 

 

Slika 12 �>�}�u�o�i�]�À�}�•�š���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}���}�u���o�}�u�o�i���v�i�� 
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4.4. ���À�Œ�•�š�}�������Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}���}�u���‰���v���š�Œ�����]�i��  

Metoda penetracije provodi se primjenom �š���Î�]�v���� �v���� �µ�Ì�}�Œ���l�� ���}�l�}�o�������� �À�Œ�Z�}�u��

�‰���v���š�Œ�����]�i�•�l�}�P�����o���u���v�š�����µ�Œ�������i���X���h�•�‰�}�Œ�������}�u���Œ���Ì�µ�o�š���š�� (Slika 13) ���}�l�}�o���������c�<�Œ���“���^���o�����š�]�}�v��

�ò�ì���9���l���l���}���~�í�ì�ì���P�•�^���]���c�D�]�l�����}�����Æ���o�µ�•�]�À�����ó�î���9���l���l���}���~�í�ì�ì���P�•�^�U�����}�l�}�o���������•�����ó�î���9���l���l���������À�Œ�“�������i����

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

analiziranih uzoraka. �K�‰�����v�]�š�}���š���l�À�����À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������]�u�����u���v�i�]���µ���]�}���“�������Œ���U�����}�����v�}�P���u�o�]�i���l�����]��

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

konzumaciju. Svanberg i sur., (2011) u svom radu tvrde da m���v�i�]���µ���]�}�����}�����š���l�������}�l�}�o�����]�������i����

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

�c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^���]�u�����À�]�“�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š�����À�Œ�•�š�}�������Ì���}�P���À�������P���µ���i���o�����l���l������

�}�����c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^���]���c�E�}���'�µ�]�o�š�������Œ�l���W�Œ�}�š���]�v�����Z�}���}�o���š�����~�ô�ì���P�•�^���l�}�i�����•�µ��

�š���l�}�����Œ�����}�l�}�o���������•�����}�����š�l�}�u�����i���o���v�����À�]�v���X���D�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������u���v�i�����•�µ�����À�Œ�•�š�����}�� tamnih zbog 

�À�������P�� �µ���i���o���� ���}�����v�]�Z�� �•���•�š�}�i���l���� �µ�� �Œ�������‰�š�µ�Œ�]�X�� �c���}�Œ�]�v���� �u�o�]�i���l�}�� �~�ô�ì�� �P�•�^�� ���À�Œ�“������ �i���� �}���� ���}�l�}�o��������

�c�:�]�u�u�Ç���&���v�š���•�š�]�����D�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�í�ì�ì���P�•�^���]�Ì���Œ���Ì�o�}�P�����“�š�}���•�����Œ�Î�]���u���v�i�]���µ���]�}���u���•�š�]���l�}�i�����µ�š�i��������

�v�������À�Œ�•�š�}���µ�����}�l�}�o�������X���h�Ì�}�Œ���]���c�^���l�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ���P)�^���]���c���Œ�����}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ��

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

�c�D�]�o�l�������o�‰�]�v�����D�]�o�l���~�ô�ì���P�•�^�U���c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^���l�}�i�����•�µ���‰�}���•���•�š���À�µ���P�}�š�}�À�}���]�����v�š�]���v���X��

�D���š�}������ �‰���v���š�Œ�����]�i���� �����i���� ���Œ�µ�P�����]�i����rezultate negoli metoda lomljenja, jer se pri penetraciji 

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

�‰�µ�v�i���v�i�������}�l�}�o������. 
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4.5. �<�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o������ 

�W�Œ�}�À�}�����v�i���u���u�i���Œ���v�i����radi odr�����]�À���v�i�����l�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i�������}�l�}�o������ (Slika 14), vidljivo je 

da se radi o nenewtonovskim �(�o�µ�]���]�u���X���<���}���Œ���Ì�µ�o�š���š���š�������v�i�����À�]���o�i�]�À�����i�����l�Œ�]�À�µ�o�i�����l�}�i�����v�����l�Œ���������]�Ì��

is�Z�}���]�“�š���X�� �h�•�‰�}�Œ�����µ�i�µ���]�� �P�Œ���v�]������ �š�������v�i���� �µ�Ì�}�Œ���l���� ���}�l�}�o�������U�� ���]�š�v�}�� �i����prepoznati njihove 

�Œ���}�o�}�“�l����osobine jer se radi o fluidima kod kojih je potrebna �}���Œ�������v�����•�]�o�����l���l�}�����]���•�����‰�}�•�š�]�P�o����

�P�Œ���v�]���v����vrijednost napona smicanja. �h�Ì�}�Œ���l�� �c�<���v���]�š�� �����•�•���Œ�š�� ���Z���(�� ���}�l�}�o�������� �Ì�� kuhanje 

(100 �P�•�^���•�����Œ�Î�]���ð�ï���9���l���l���}����i�i���o�}�À�����]���î�ó�U�ó���9���u���•�š�]���“�š�}���µ�š�i������ na granicu �š����enja i izgled krivulje. 

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

�š�����]���µ���µ�•�‰�}�Œ�������]���•���µ�Ì�}�Œ�l�}�u�����}�l�}�o���������c���}�Œ�]�v�����Ì�����i���o�}���]���l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^���l�}�i�����µ���•���•�š���À�µ���]�u�����À�����]��

udio masti. Na rezultat napona smicanja velik utjecaj ima postotak masti, u svom radu Bloquet-

Maurras i sur. (2023) navode kako �À�����]���µ���]�}���u���•�v�}�������‰�}�À�������À�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�����}�l�}�o�������X���h�Ì�}�Œ���l���•��

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

kretanje krivulje zbog promjena u brzini protoka. ���À���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �š���u�v�]�Z�� ���}�l�}�o��������s dodatkom 

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

���}�o���Ì�]�����}���Œ���Ì�o�]���]�š�}�P���Œ���Ì�µ�o�š���š�����}���v�}�•�������Œ�Ì�]�v�����]���v���‰�}�v���X���h�Ì�}�Œ���l���c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o��������

�~�ô�ì���P�•�^���•�����Œ�Î�]���í�ò���Prama �‰�Œ�}�š���]�v�����]���‰�}�š�Œ�������v���i�����Ì�v���š�v�}���À�����]���v���‰�}�v���•�u�]�����v�i�����v���P�}���l�}�����µ�Ì�}�Œ�l����

���}�l�}�o�������� �c�E�}�� �'�µ�]�o�š�� �����Œ�l�� �W�Œ�}�š���]�v�� ���Z�}���}�o���š���� �~�ô�ì�� �P�•�^�� �l�}�i���� �•�����Œ�Î�]�� �À�����]�� �µ���]�}�� �‰�Œ�}�š���]�v���� �~�í�õ�� �P�•�X��

Viskoznost nije direktno proporcionalna brzini smicanja pa �š���l�}�� �‰�Œ�]�o�]�l�}�u�� �‰�}�À�������v�i���� ���Œ�Ì�]�v����

smicanja kod uzorka s 19 grama proteina dolazi do smanjenja viskoznosti. Takvo svojstvo 

Slika 13 ���À�Œ�•�š�}�������Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o���������}���Œ�������v�����u���š�}��om penetracije 
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�‰�}�i���À�o�i�µ�i�����•�����l�}�����‰�•���µ���}�‰�o���•�š�]���v�]�Z���u���š���Œ�]�i���o���X���D�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������Ì���}�P���•�À�}�P���•���•�š���À�����]�u���i�µ���v�]�Î����

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

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

�u�o�]�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o�������X�� �Z���Ì�o�]�l���� �]�Ì�u�����µ�� �u�o�]�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o������ prikazuju �µ�Ì�}�Œ���]�� �c���Œ�����}�� �u�o�]�i�����v����

���}�l�}�o�������� �~�ó�ñ�� �P�•�^�� �]�� �c�^���l���� �u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �~�ó�ñ�� �P�•�^��koji pokazuju �À�]�“�� vrijednosti krivulje u 

�}���v�}�•�µ���v�������}�l�}�o�����µ���c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^���l�}�i�����v���l�}�v���]�����v�š�]���v�}�P���v���‰�}�v�����•�u�]�����v�i����

�l���}���l�}�����‰�Œ�À�������À�]�i�������}�l�}�o������ mijenja smjer krivulje te je potreban manji napon smicanja za istu 

brzinu.  

 

4.6. �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���P�Œ���v�]�������š�������v�i�� �Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o��������prema Casson-u  

Casson-�}�À���u�}�����o���P�Œ���v�]�������š�������v�i�����v���l�}�v���u�i���Œ���v�i���������i�����Œ���Ì�o�]���]�š�����Œ���Ì�µ�o�š���š�� (Slika 16) za 

�š���u�v���� �]�� �u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������X T���u�v���� ���}�l�}�o�������� �]�u���i�µ���v�]�Î�� vrijednosti �P�Œ���v�]������ �š�������v�i�� od 

�u�o�]�i�����v�]�Z. Razlog tomu je ���}�����À���v�i�����u�o�]�i���l�����µ���‰�Œ���Z�µ���l�}�i�]���i�����]�Ì�À�}�Œ���À�����]�Z���l�}�o�]���]�v�����u�o�]�i�����v�����u���•�š�]�� 

prilikom proizvodnje �u�o�]�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o������ navode Engmann i Mackley (2006). �h�•�‰�}�Œ�����µ�i�µ���] 

�c�D�]�o�l���������Œ�l���D�]�o�l���~�ô�ñ���P�•�^�����}�l�}�o�����µ�U���c���}�Œ�]�v�����Ì�����i���o�}���]���l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^ i ,,Kandit Dessert Chef 

���}�l�}�o��da �Ì�����l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^�U �À�]���o�i�]�À�}���i�����l���l�}�����}�l�}�o���������Ì�����l�µ�Z���v�i�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����������c�<���v���]�š�^ ima 

�v�]�Î�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���P�Œ���v�]�������š�������v�i���U���•�À���P�����î�U�ï�õ���W���X���E�����š���l���À���Œ���Ì�µ�o�š���š���µ�š�i���������l�}�o�]���]�v�����l���l���}����ijelova 

Slika 14 �<�Œ�]�À�µ�o�i�����š�������v�i�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o������ 
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�µ�����}�l�}�o�����]. Upravo mast iz kakaovog maslaca �µ�����}�l�}�o�����]���‰�}�À�������À�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š���]���š�]�u�����•�v�]�Î���À����

�P�Œ���v�]���µ���š�������v�i���X���E���i�À�����µ���Œ���Ì�o�]�l�µ���µ���P�Œ���v�]���]���š�������v�i�������}�l�}�o���������c�<���vdit Dessert Chef ���}�l�}�o����a za 

�l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^ ���]�v�]�����u�µ�o�P���š�}r E476, poznatiji kao poliglicerolpoliricenoat (Slika 15). Rezultat 

prvog spomenutog uzorka od 18,85 Pa prezentira �•���� �o�}�P�]���v�]�u�� �i���Œ��se �µ�� �•���•�š���À�µ�� �š���� ���}�l�}�o��������

�v���o���Ì�]�������l��40 % kakao dijelova koji �‰�}�À�������À���i�µ���P�Œ���v�]���µ���š�������v�i���X 

 

Slika 15 Sastav�cKandit Dessert Chef ���}�l�}�o����e �Ì�����l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^ 

 

Uzorci �c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ô�ì g�•�^���]���c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o���������~�ô�ì�P�•�^��

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

mlijeka (19 %) i minimalni udio kakao dijelova (32 �9�•�� ���}�l�� �š���u�v���� ���}�l�}�o�������� �•�����Œ�Î�]���‰�}�À�]�“���v��

minimalni udio kakao dijelova (55 �9�•�X�� �s�����]�� �µ���]�}�� �l���l���}�� ��i�i���o�}�À���� �]�� �u���v�i�]�� �µ���]�}�� �u�o�]�i�����v���� �u���•�š�]��

�Œ���Ì�µ�o�š�]�Œ�����À�����}�u���À�Œ�]�i�����v�}�“��u granice �š�������v�i�����š���u�v�������}�l�}�o�������X 

�c���}�Œ�]�v�����u�o�]�i���l�}���~�ô�ì���P�•�^���]�u�����À�]�•�}�l�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š���P�Œ���v�]�������š�������v�i�����}�����î�ð�U�ó�õ���W���U te odstupa 

�}�����}�•�š���o�]�Z���u�o�]�i�����v�]�Z�����}�l�}�o������. Minimalni udio kakao dijelova (31 %) �]���À�����]���u�]�v�]�u���o�v�]���µ���]�}���•�µ�Z����

tvari mlijeka (18 %) ���]�ve �v���i�À�����µ���Œ���Ì�o�]�l�µ��navedenog �µ�Ì�}�Œ�l�����•���µ�Ì�}�Œ�l�}�u���c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}���&���]�Œ�Ç��

(80 g)�^���P���i�����i�����u�]�v�]�u���o�v�]���µ���]�}���l���l���}����ijelova manji (25 %). 
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Prilikom provedbe mjerenja, na uzorcima ���}�l�}�o���������c�^���l�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ó�ñ���P���•�^���]��

�c���Œ�����}�� �u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �~�ó�ñ�� �P�•�^�� ���}�“�o�}�� �i���� ���}�� �Ì���‰���Î���v�i���� �Œ���Ì�o�]�l���� �µ�� �Œ���}�o�}�“�l�]�u�� �•�À�}�i�•�š�À�]�u����

�����l�o���Œ�]�Œ���v�}���]�•�š�]�Z�����}�l�}�o���������µ���À�]�“�������v���o�]�Ì���X���d���l�}���•�����Œ���Ì�o�]�l�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���P�Œ���v�]�������š�������v�i�����}�����ð�U�î�í���W����

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

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

4.7. �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰�o���•�š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o��������prema Casson-u  

Analiziranjem dobivenih rezultata, vidljivo na Slici 18, �•�À�}�i�•�š�À�}�� �‰�o���•�š�]���v���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]��

�v���i�À�������� �i���� �l�}���� ���}�l�}�o���������c�<���v���]�š�� �����•�•���Œ�š�� ���Z���(�� ���}�l�}�o�������� �~�í�ì�ì�� �P�•�^�� �“�š�}�� �}���P�}�À���Œ���� �����(�]�v�]���]�i�]�X��

Generalno, tamn�]�i�������}�l�}�o���������]�u���i�µ���À�����µ���‰�o���•�š�]���v�µ���À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š���l���������•�����µ�•�‰�}�Œ�����µ�i�µ���•���u�o�]�i�����v�]�u��

���}�l�}�o�������u���X�����}�l�}�o���������cKandi Milk Choc�}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^���l�o���•�]�(�]���]�Œ�����•�����l���}���u�oi�i�����v�� ���}�l�}�o������ te 

je njena �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �‰�o���•�š�]���v���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]�� �v���i�v�]�Î���X���Z���Ì�o�}�P�� �Ì���� ���}���]�À���v�]�� �Œ���Ì�µ�o�š���š���o���Î�] u postotku 

�l���l�������µ���v���À�������v�������À�]�i�������}�l�}�o�������X �d���u�v�]�i�������}�l�}�o���������•�����Œ�Î�]���u�]�v�]�u���o�v�}���ð�ï���9���l���l���}����ijelova dok 

mli�i�����v���� �•�����Œ�Îi minimalno 26,2 %, kako je i �����l�o���Œ�]�Œ���v�}�� �v���� ���u�����o���Î�]�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���������X��Beckett 

(2018) navodi kako se kakao di�i���o�}�À�]�u���� �µ�� ���}�l�}�o�����]�� �•�u���š�Œ���� �]�� �l���l���}v maslac iz kakaa, a on 

doprinosi �À�����}�i �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]�� ���}�l�}�o�������X��V�����]��udio kakaa �Œ���Ì�µ�o�š�]�Œ���� �À�����]�u�� �µ���i���o�}�u�� �l���l���}vog 

�u���•�o�������� �“�š�}�� �Ì���� �‰�}�•�o�i�����]���µ�� �u�}�Î���� �]�u���š�]�� �À�����µ�� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�� �‰�o���•�š�]���v����viskoznosti. Usporedbom 

�š���u�v�]�i�������}�l�}�o���������U�U���}�Œ�]�v�����Ì�����i���o�}���]���l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^���]���u�oi�i�����v�������}�l�}�o���������cDorina mlijeko (80 g)�^�� 

postignut je rezultat �l�}�i�]�� �µ�l���Ì�µ�i���� �v���� �À�����µ�� �‰�o���•�š�]���v�µ�� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�� �u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �v���•�‰�Œ���u��

�š���u�v���� ���}�l�}�o�������� �����u�µ�� �i���� �Ì���•�o�µ�Î���v�� �À�����]�� �µ���]�}�� �u���•�š�]. Masti kao i emulgatori doprinose 

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

Slika 16 �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���P�Œ���v�]�������š�������v�i�����‰�Œ���u���������•�•�}�v-�µ���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o������ 
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analiziranih mli�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o��������po�š�À�Œ���µ�i���������� �i���� �‰�o���•�š�]���v���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�� �uanja negoli u tamnih 

���}�l�}�o�������X Usporedbom ���}�l�}�o����a �c�<�Œ���“�� �˜�� �W�}�o�o���}�� �š���u�v���� ���}�l�}�o�������� �~�ô�ì�� �P�•�^�� �]���c�<�Œ���“�� �˜�� �W�}�o�o���}��

mli�i�����v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^ (Slika 17)�U���À�]���o�i�]�À�}���i�����������š���u�v�������}�l�}�o���������]�u�����v���“�š�}���v�]�Î�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š��

�À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]�U�� �“�š�}�� �•���� �u�}�Î����pridodati manjem udjelu ugljikohidrata (33 g / 100 g) nego kod 

�u�o�]�i�����v���� ���}�l�}�o�������� �P���i���� �i���� �µ���]�}�� �µ�P�o�i�]�l�}�Z�]���Œ���š�����À�����]���~�ð�í�� �P�� �l�� �í�ì�ì�� �P�•�X�� �D�o�]�i�����v�������}�l�}�o�������� �•�����Œ�Î�� 

mlijeko kao dodatak�U�� �����•�š�} �µ�� �}���o�]�l�µ�� �u�o�]�i���l���� �µ�� �‰�Œ���Z�µ�� �]�o�]�� �v���l�]�Z�� ���Œ�µ�P�]�Z�� �u�o�]�i�����v�]�Z�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����U�� ����

upravo mlijeko zbo�P�� �•�À�}�i�•�š�À���� �Œ���Ì�Œ�i�����]�À���v�i���� �•�u���v�i�µ�i���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š tako da �•�u���v�i�µ�i���� �P�µ�•�š�}���µ�X 

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

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

sastavu. T���l�À�����P�Œ���“�l�����•�µ���u�]�v�]�u���o�v�����]���}���v�}�•�����•�����•���u�}���v�����}���Œ�������v�����“���Œ�Î���X�� 

 

Slika 17 �c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^���]���c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^ 
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Slika 18 �s�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰�o���•�š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]��prema Casson-�µ���Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���À�Œ�•�š�������}�l�}�o������ 
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5. �•���<�>�:�h��CI 
 

 



�ñ�X���•���l�o�i�µ�����] 
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Sukladno provedenom istr���Î�]�À���v�i�µ���u�}�P�µ���•�����]�Ì�v�]�i���š�]���•�o�i���������]���Ì���l�o�i�µ�����]�W 

1. �d���u�v�������}�l�}�o���������]�u���i�µ���À�]�“�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���>�Ž�U�����Ž�U�����Ž�U�����U���Z�£���Ì���}�P���‰�}�À�������v�}�P udjela kakaa. 

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

�Œ�������‰�š�µ�Œ���� �}���Œ�������v�]�Z�� �‰�Œ�}�]�Ì�À�}���������X�� �d���u�v�]ja boja rezultat je i smanjenog udjela 

�u�o�]�i�����v�]�Z��sastojaka ���}�l�}�o�������X�� �h�Ì�}�Œ���l�� �cMikado Exclusive �ó�î�� �9�� �l���l���}�� �~�í�ì�ì�� �P�•�^��

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

parametara za boju.  �D�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������•�À�i���š�o�]�i�����•�µ�����}�i����jer s�����Œ�Î�����À�����]���µ���]�}�����}�����v�}�P��

mlijeka i manji udio kakaa. �E���À�������v�������}�l�}�o���������]maju svjetliju �•�u�����µ�����}�i�µ���l�}�i�����‰�}�š�i��������

od dodanog mlijeka ili drugih �u�o�]�i�����v�]�Z���‰�Œ�}�]�Ì�À�}�����X���c�:�]�u�u�Ç���&���v�š���•�š�]�����u�o�]�i�����v�������}�l�}�o��������

�~�í�ì�ì�� �P�•�^��uzorak je s najsvjetlijom bojom prema rezultatima. ���}�i���� ���}�l�}�o���������À���Î�v�} je 

vizualno svojstvo koje ima �Ì�v�������i���v���µ�š�i�������i���v�����o�i�µ���•�l�µ��percepciju okusa. 

 

2. �K���Œ�����]�À���v�i���u�� ���À�Œ�•�š�}������ �u���š�}���}�u�� �o�}�u�o�i���v�i���U�� �µ�Ì�}�Œ���l���c�:�]�u�u�Ç�� �&���v�š���•�š�]���� �u�o�]�i�����v����

���}�l�}�o�������� �~�í�ì�ì�� �P�•�^�� �‰�}�l���Ì�µ�i���� �v���i�À�����µ�� ���À�Œ�•�š�}���µ�X�� �Z���Ì�o�}�P�� �À�]�•�}�l�}�P�� �Œ���Ì�µ�o�š���š���� �i���� �������o�i�]�va 

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

�u���v�i���� ���À�Œ�•�š�}������ �}���� �š���u�v�]�Z�X�� �d���u�v���� ���}�l�}�o�������� �µ�� �•�À�}�u�� �•���•�š���À�µ�� �]�u���i�µ�� �À�����]�� �µ���]�}�� �l���l������ �]��

�u���v�i�]�� �µ���]�}�� �u�o�]�i�����v�]�Z���š�À���Œ�]�� �l�}�i���� �]�u���i�µ���Ì�v�������i���v�� �µ�š�i�������i�� �v���� ���À�Œ�•�š�}���µ�X�����}�l�}�o�������� �c�<�Œ���“�� �˜��

Polleo �u�o�]�i�����v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�—���v���i�u���v�i�����i�������À�Œ�•�š�}�����U���}�v�����µ�Ì���v�]�Ì���l���µ���]�}���l���l�������•�����Œ�Î�]��

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

 

3. �>�}�u�o�i�]�À�}�•�š�� �}���Œ����ena metodom loma �v���•�š�µ�‰���� �‰�Œ�]�i���� �l�}���� �š���u�v�]�Z�� �v���P�}�o�]�� �l�}���� �u�o�]�i�����v�]�Z. 

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

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

�c�<�Œ���“���˜���W�}�o�o���}���š���u�v�������}�l�}�o���������~�ô�ì���P�•�^���š���u�v�����i�������}�l�}�o���������•�����}�����š�l�}�u�����i���o���v�����À�]�v�����š����

p�}�l���Ì�µ�i�����v���i�u���v�i�µ���}�š�‰�}�Œ�v�}�•�š���v�����o�}�u�X���h�•�‰�}�Œ�����v�}���•���c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^���l�}�i����

pokazuje vrlo visoku otpornost na lom, gdje njen �À�����]���µ���]�}���u�o�]�i�����v�]�Z�����]�i���o�}�À�����µ�š�i������ na 

sposobnost lomljenja. 

 

4. �Z���Ì�µ�o�š���š�]�� ���À�Œ�•�š�}������ ���}�l�}�o������ ���}���]�À���v�]�� �‰�}�u�}���µ metode penetracije, pokazuju da je 

�c���}�Œ�]�v�����Ì�����i���o�}���]���l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^�v���i���À�Œ�“���������}�l�}�o�������X���s���o�]�l�]���µ�š�i�������i���v����ovo svojstvo ima 
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�v�i���Ì�]�v���•���•�š���À�U���P���i�����i�����‰�}�À�������v���µ���]�}���l���l���}�����]�i���o�}�À���U te smanjen udio dodanog mlijeka. 

�D���v�i���� ���}�����v�]�Z�� �“�������Œ���� �]�� �����]�š�]�À���� ���}�l�}�o�����], �µ�Ì�� �µ�i�����v�������v�� �•���•�š���À, rezultiraju visokom 

���À�Œ�•�š�}���}�u�X���c���}�Œ�]�v�����u�o�]�i���l�}���~�ô�ì���P�•�^���‰�Œ���u�����Œ���Ì�µ�o�š���š�]�u�����]�u�����À�]�•�}�l�µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š�����À�Œ�•�š�}������

te se kao razlog tomu �u�}�Î����pridoda�š�]���•�u���v�i���v�]���µ���]�}���u���•�v�}�����X 

 

5. �'�Œ���(�]���l�]�� �‰�Œ�]�l���Ì�� �l�Œ�]�À�µ�o�i���� �l�}�i���� �}�Ì�v�������À���� �š�����v�}�•�š�� ���}�l�}�o�������� �����i���� ���}�� �Ì�v���v�i���� ������ �•���� �Œ�����]�� �}����

nenewtonovskom �(�o�µ�]���µ�X�� �^�À�]�u�� ���}�l�}�o�������u�� �v���� �P�Œ���(�]���l�}�u�� �‰�Œ�]�l���Ì�µ�� �‰�Œ���À������ �v���� �l�Œ�������� �]�Ì��

�]�•�Z�}���]�“�š�����i���Œ���i�����‰�}�š�Œ�������v���}���Œ�������v���v���‰�}�v���•�u�]�����v�i�����l���l�}�����]�����}�l�}�o���������‰�}�����o�����š�����]. Granica 

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

���}�l�}�o���������‰�}�š������. �E���i�À�]�“�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���Ì�����]�o�i���Î���v�����•�µ���l�}�������}�l�}�o���������c�<���v���]�š�������•�•���Œ�š�����Z���(��

���}�l�}�o���������Ì�����l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì���P�•�^���l�}�i�����•�����Œ�Î�]���À�����]���µ���]�}���l���l���}�����]�i���o�}�À�����}�����u�o�]�i�����v�]�Z�����}�l�}�o�������U��

�l���}���“�š�}���i�����c�<���v���]���D�]�o�l�����Z�}���}���&���]�Œ�Ç���~�ô�ì���P�•�^���l�}�����l�}�i�����i�����Ì�����]�o�i���Î���v���‰�}�À�]�“���v�] �µ���]�}���u�o�]�i�����v�]�Z��

dijelov���X�� �E���l���� �l�Œ�]�À�µ�o�i���� �‰�}�l���Ì�µ�i�µ�� ������ �i���� �Ì���� �‰�}�����š���l�� �š�������v�i���� �‰�}�š�Œ����an �À�����]�� �v���‰�}�v��

smicanja, ali kasnije tijekom mjerenja sila se smanji kako bi se �‰�}�•�š�]�P�o�����l�}�v�����v�������Œ�Ì�]�v��. 

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

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

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

ukazivati na problem sa emulgatorom, te disproporcionalnost viskoznosti i brzine 

smicanja. 

 

6. Granica �š�������v�i�����Œ���Ì�o�]���]�š�]�Z���i�����À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���l�}����analiziranih ���}�l�}�o�������X �E���i�À���������À�Œ�]�i�����v�}�•�š���i����

�l�}���� �µ�Ì�}�Œ�l���� �c���}�Œ�]�v���� �u�o�]�i���l�}�� �~�ô�ì�� �P�•�^�� �š���� �}�v���� �]�Ì�v�}�•�]�� �î�ð�U�ó�õ�� �W���U�� ���}�l�� �v���i�v�]�Î���� �À�Œ�]�i�����v�}�•�š��

�‰�Œ�]�‰�������� �µ�Ì�}�Œ�l�µ���c�<���v���]�š�������•�•���Œ�š�����Z���(�� ���}�l�}�o���������Ì���� �l�µ�Z���v�i���� �~�í�ì�ì�� �P�•�^���š���� �]�Ì�v�}�•�]�� �î�U�ï�õ�� �W��. 

Takav rezultat ukazuje na prisutnost E476 emulgatora i arome koji dokazano smanjuje 

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

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

�š�������v�i�����}�����u�o�]�i�����v�]�Z. 

 

7. ���}�l�}�o���������c�<���v���]�š�������•�•���Œ�š�����Z���(�(�����}�l�}�o���������Ì�����l�µ�Z���v�i�����~�í�ì�ì�� �P�•�^���]�u�����v���i�À�����µ���À�Œ�]�i�����v�}�•�š��

�‰�o���•�š�]���v���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]�X�� �W�o���•�š�]���v���� �À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�� ���}�l�}�o�������� �Œ���•�š���� �‰�}�Œ���•�š�}�u njenih kakao 
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dijelova. �•���l�o�i�µ���µ�i���u�}���������š���u�v�������}�l�}�o���������]�u���i�µ���À������ �À�Œ�]�i�����v�}�•�š�]���‰�o���•�š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�]��

�}�����u�o�]�i�����v�]�Z�X���h�š�i�������i���}�•�š���o�]�Z���•���•�šojaka ���}�l�}�o���������‰�}�‰�µ�š���u���•�š�]�U�����u�µ�o�P���š�}�Œ�����]�o�]�����}�����v�}�P��

mlijeka �š���l�}�����Œ���u�}�P�µ���µ�š�i�������š�]���v�����À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š�����}�l�}�o�������X Mlijeko u prahu koje se dodaje 

�µ�� �•���•�š���À�� �u�o�]�i�����v�]�Z�� ���}�l�}�o�������� �Ì���}�P svojstva �Œ���Ì�Œ�i�����]�À���v�i���� �•�u���v�i�µ�i���� �P�µ�•�š�}���µ�U a samim 

�š�]�u�����•�u���v�i�µ�i�����]���‰�o���•�š�]���v�µ���À�]�•�l�}�Ì�v�}�•�š istih. 
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