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rheology. It was found that the color of trehocolate depends on the type and amount of ingrediel
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1. Uvod

Z }o}“l <A}ie3A uUkdzojuv Vi V} % }v ¢ vi ddforbjaciiei 3§ Vi
djelovanjem sileReologijge | o ipapri procesi proizvodnje ipn§ i l}v. vp 1A 0]8 3p

}1}o ilvproizvoda.

} | Jada je jedna od omiljeh delicija na svijetuBogati okus, kremasta tekstura i slatkasta

E}u uv}PJu ep v } }oi]A]X }l}o zrma Rak@ytkajh e samelju i

%3uli “ig e } Ju I} “8} sp “ GEU uoli I} J 11} uso 11} ]
AE+35 }I}JD p uv}P]Ju AE*S3 u U ]J*8] p « uoli v }}o U 8§ uv
}1}o X Doli v }}o } ] v} »manjeglidielal | U uolil ] “ & X

Ao 8| *3}P i ] IE u *38}P }lpe I}i] uv}P] Alo X d uv }l}o Ju A
E U % i } ] v}y }P S]Ji P]P}E P }lue X ]Ji o }lkakaoU « Epnl

masuiliprald A i v % @& Aoiv } Il }ueo Uwuolil J]*“ &U % ]

Hipe 1T PYE Jv | ZBOIA <A}ie3A E lo]lpi@E+*8 [Hulou X E iA

E 1o]l A] 0i]A ep u% E A} ]I E Io}P “8} « pu }}o u vol

N o8} ] %o}%opus “ @& U u *3JU 1 I} Ji olAI}olv v iIAER-&E LoTEUN]L

0 3] u |} “8} ep $}@moldi I yanodi drugX D}T + sar@l obliku

%o 0 } , bombona ili se koristiti kao sastojak mnogih slatkih recepata. Mndé E}]JT1A} ]

}}o VL @E 10] 18 }pue J13ulv Ji U %}%us }l}o e« }E °]Ju |

ili raznim sjemenkama poputp JvUZvu ] oip ]38 oi]Ju  }l}o (Worgeswr, ]l }E
2024)

loi }A}P & 1} i ]*%]18 3] & }o}“l ] (]JI]l ov <A}i*3A wuo]i
ZEA SI}P SET]“8 X W E u SE] 1}i] *p » } E ]JA o] I} & io] 18
§ VIPUE v] 8§ Vi U %0 3] v AJ]el}iv}e3U }i U AE+3} ] o}uoi



2. TEORIJSKI DIO



2. Teorijski dio

2.1.Reologija

Z }o}Pli i Iv veS8A v ]e 1%o0]v I}i % E 3] %}v “ vi u & E]i
*Jlo 1 (}Eu ]i X Z]i €& }o}Pli dhwob}l-U PE ¢hkZi KEgds—U “3}
Iv Rnanost".<oip v] %}i u g & }o}PJi]l i Alel}Iv}e8U I}i }%o]epi }3%
§ Vi %} % ERBPIdIBKi ¢ % EJui vipi p E Iv]u %l Ep i]u
prehrambena industrijakemijska farmaceutskandustrija, geologija i mnoga druga gdje je

A Tv hz@nijevanje i kontrola svojstavi& | p ] (Mishrai sur., 2021)

KAJev} } 8}u i o] I} & Ip ]v A]el}iv}ed I}ved v3v Jo] -

primijenjenom naprezaju, one mogu biti:

X E AS}v}Ael 3§ ip v
X E v AS}v}Ael $.lu Jv
NeAS}v}Ael S Ip Jv ep }v 1} 1}i]Z ¢ % E]Jo]l}u (}JEuU ]i ]o:
naprezanja javlja linearno svojstvblavedeno svojstvo je poznatijgao Newtonov zakon
Alel}iv}ed]X o I}v |1 *Jo I}i ¢ %} i JV] ] %}AE“]V % E]ui
proporcionao v E1]v] *u] vi ]o] e« u}i (} @ajpozhatijeNdwtonovile E
S | gsuvodaibenzin, njihova viskoznost je stalnavi@o o prinjenjenoj sili(Liui sur.,

2024)
Newtonovzakonviskoznostiu 8 u 3]selcE pv A % E W):]IE Ip ~
iLR,U6 (1)
*- napon smicanja

{ - AJel}ivies & IpJv ~I1}ved v& 1}i } & pi 1}o]l} « &1

deformaciji)
v-(brzinasmicanja ili deformacije.

E v AS}v}Ael & iluireverzibilni materijali poput paste, krvi, polimernih
P o}A Juipy EPP ]i & Ipod & Alel}iv}ed] % E]o]l}u i o}A vi
S IpuJv v %}e3}i] *A}ie3WB3%ollv JEV}IVE]ZIA Alel}iv}ed v]i I}ves
mijenja se priliku @& To] ]3]@diyidur., 8024)
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Reologija § 1} @ E}u A EuP *% IS % }v “vi us E]i oU
0 3] V}e3U %0 *3] v}*e3U A]el} 0 *3] v}+e3 ] A]lel}%o0 3] v}+3X

~ v

0 *S] v}eS i *%}e} v}eS semakdnprimmjene silprivremeno deformira,
aliv I1}v } & v}P A@ati uvprvobini oblik. Tijekom djelovanja sile dolazi do
deformacije materijala “3} v ] uli vi *A}} J ollX E]Ji o o 3] vU v I
i 0}A vi *]Jo AE 3]3 * U % EJu EV] } o]IX 0 8] v}e§ o *3}
i rastezanja u raznim poE H iJu % }%puS u ] ]Jv U I u]li U %E& ZE u v ¢

mnogim drugim(Mishrai sur., 2021)

Wo 3] v}se§ ¢ } vie]lv SE ivp (}EuU Jip mag“&Blivo Jv I}v v 9
I E Io]lp } o0 8] v}e3]U u 8 E]i 0 %0 3] v]Z *A}ied A « v A
ostaje trajno deformirano, tj. prevede se u novi obtikvode Glicerina i suf2013 20169.
Takvo svojstvo vrlo je bitno u metalnim industrijama gdje se iz metalnih sirovina dobiju razni
proizvodi potrebni zadaljnju preradu ili kao finalni proizvodiTestovi deformacije i

oblikovanja dva su testa koja se koristetestiranju % 0 *3] v]ZvaAl}ie$

V]el} 0 8] vAJ3+3A} i 1}i < keémbinatijuviskoznostii 0o 3] v}e3]
D § E]i 0] 8 IA]Z «A}is8 A %}v “ i |} Alel}iv 3§ Ilp Jvu % E]o]l
FOIE SI3SE iviu i o}A vi u }v %}l Tpipg <A}liedAX dIIS|®]Z
V]el}% 0 ¢S vhdd Spu 18] 1 } dA}iiSA}S E]i o g %} Slp AE3U
%0 *8] VvV %o} i 0}A vi u  UP/PHUESVIZVie A} %0 5] V}eS] %o E
rotacijskim ili oscilaijskim reometrom. Takva ispitivanjaloipg v ep % E] & TA}ip V]

materijala i dizajngGlicerina sur., 2013 2016.

2.2. Rotacijski viskozimetar

Rotacijski viskozimetgfSlika J je instrument koji saipotrebljava u industrijamaa
ui @ vi AJel}iv}ed] §Ip]Jv X KA i pE i ¢ } ] v} I}E]*E] p Jv u
]+3E T]A vilu 1T } E 1A vi & }o0}“l]1Z +A}is8 A u 8§ EJ]i o U ploip
viskozimetri r ME 8 viu Jo]lv E] v}P tij@d dywusSe@BPpi}E!I 3 Ip Jv X
s]el}iv}ed S Ip v ui E] » }3%}E}u v 1}i] v]o 1] E}S|E ip] a
S lp JvpX KA i }8%}E » % E SA E p ui E Rrikuplérevrijednbbh Alel}lv
reometradaju podatke o viskoznostispitivanete | @ ] v Postoji nekoliko vrsta rotacijskih
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Alel}1Ju 8 E U ploip pipg ] Alel}iJu SE + E}S]E ip Ju E}S}E}U ]
Alel}iJu 8E =« I}v VvEE] v]u Jo]v E}uX Z}§ Ji=l] AMEIYidu 18]
Ellvu ] %}+*8 Alu 11} 1} P}A E 0] *% ](] viu il Z8i Alu u &
h 1}v8 le3pu }l}o U E}S Jisl] Alel}i]u 3E] u}Ppu « I1}E]*5]18] 1
}}o v u e p @& 1o] ]8Ju (1 u % E}] 1A} Mimirehje viskozpdsti

Sli 1}Ju uli “vi U S u% E]J]E vi ]o] %opuvi vi X d} v Jv(}E&u ]i
JUIPH pipg % EF]TA}  Ju 1%3Jull Jig % @E} <« ] %}e3]l vi 1 oiv
proizvodaWong i sur. (2024) navode kako suadjski viskozimetri korisni alati za kontrolu

IA 0]8 8 ] %E}u A vi €E }o}“l]Z <A}ies A }}o U }u}Pp pi
]*3E T]A Ju E Tpul]ip E }o}“l} %}v “ vi }l}o ] % EJ]o P}
Toiviul E 18 E]+8]l u % E}] 1A}

(V)18 (V)18

Sika 1 HAAKE Viscotester iQ
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2.3. Proizvodnja }1}oe

}}o i i v} Vi%l}iv 8]i]Z % E ZE u V]Z % E}]IA} p i
kod koje je za proizvodnju potreban kakao maslad } % @E ZU “  @&ditid kofiEsel v ]
U}Pu } A 3] % E]o]llu 8 Zv3Io}“I}P % E} « % E}]IA} vi X 'o Av

kakaov maslac, koji nastaje iz plodova biljke kakaovac. Kakgglikacd spada pod zimzelene

Joil 1}i @& «&p M} %} Ep i 1A 8})E U v ilh & E} %@ | u%%E)) <E (E Vi
e VIuoi]l]A Jviv] i 11} ep, A il i ]Jv} %} GevdacusgjevdihatSp P i |
% 0} }A | A %ps P} J]“viU o] 1 }P %@E uo]Z %}AE“]v | -

}P & v](Beckett2018) Da bi se proizval }1} o a, potrebno je iskombinirati dobar omjer

| | YA}P % @E Z + | | }AJu u s0o ustavlpayv & & E iv] } 111} 1+
%}e31Po 1 oi v E}WditjvieldiEld X}Pp } A 3] p }l}o p ep o «3}i ]
uoli I U A} U }E “ +3]Z %0} YA U p ]v]Z «iSANE]O]EI 14y 13 1AC
o X d 1l ABE“WIE Iv]Zz } 81 <A Al* }oi] B qi@&J-B]1 }P
SET]“S « E Iv]ju }I}o u X dlI} vepu EIvlu SEP}A]V U %}e8}i
bezbroj dodataka. Generalno postoji puno tipovil}o U § 1} ep i v } Vv il e3u%oo0i
Suv U Jio 8§ wuoli v }}o X v “vi § Zv}o}P]i }u}Pp A %o
} o]l }I}o U+ & 10] ]8]u AE*3 u %opuvi vi I}i ep v I Jlo v 1 u]
} o]l }l}o ‘u MW BME o]v U %0} ] ]@EoIXJK+JuoiAE+3]Z } o]l U

« }l}o v $ ET]% oblika nepBzéMedinaMendozai sur., 2023)



2. Teorijski dio

Slika2 Stablo kakaovca

231.sE+& }l}o
W1e8}i] v 1}o]l} & io] 18]Z AE+% 1}l}o U <Al « <A}iJu i

cA}ieBAJU X KA i spv i } vi “]Z AE+5 }l}o W
1) Doli v }l}o W Do]i v }l}o iV i%}%po EV]i
] Jlu p }+8 0]Z < «8}i | « (E]]mljeko} U pfahu@ kondenzirano

uoli 1} ] A v]o]iuX /u %]l v3vp 0 S1} p ] IE u +3p 3 ISpEp
u vil] pJ} 1 1'}A g pe%}E ] 3 uviu }l}o }uX

2) duv }lo W duv }}o Ju A ] %}es}s I I |
“« & 3} wuolidlyo X K]v}Ju wil} !l } wopa svedodi
90% ] AX d uv }l}o u}l Ju 8] EuP Jip E}up ] Jvs vIiJAv
E 1] oip] % & ( E]E ip 8 uvp }llo p 1 }IP villv]Z %}3 v

dobrobiti, poput antioksidativnih systava.

3) ]Jli o }}o W Jio }l}o e & lo]lpi } E&uP]Zz
« Ebézmasnu suhu tvar kakaovih dijeloga hui <8} §}P U i o }}o
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napravljena od kakamg u *0 U “ @& U uo]i Vv]Z % @E}]IA} ] A v]o]
okusikreu ¢S & leSuEPNU o] v « EIT] 11} }Hpel E I8 E]e8] v I

KeJu }A]Z Yev}AV]Z &]%}A }lo U % }edliu Jwv]iPU A XER) i
u }}o e} Ju %}% us }E “ *5]Z %0} }A U epu“ vIP A} U | E
SA 1] 8]1% }l}o Ju <A}i i ]Jve3A pronhldE sMbg®heahlenth ovisno o

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

232.M «8}i 111 uliel] « «8 A }l}o

< ulisel] » *8 A }1}o  JAJe] } e+ «8}i Ju I}i] *p p vig )} Vv]X d]
%}SE Vv} i %}iv A 8] 8 Zv}o}P]in H% & dAdadhe@otopR]idts} « E Iy
nesmotreno, A %o }*3}i @& Iv % E AlJo I1}i P}A}E p |}astojgk@E vpuslp
Visoka temperatura, tdp] A}+3 v 1]Z *%}i A U v izvadikejimogu trasiaf tijekom
% E E o YueAv]#pi] u}Ppu psdi 8] v I 1A} p ] }lue }l}o X
e oS}i ] }l}o swumbdlag, kakao % E Z S “ \ImnEslac dopije se iz plodova
| I JA X <oipg v i * 8}il 1 @E 10] ]85 % E}IA} Uy %E ZE u \
Yo e <A } I}iu 8] 1 Jv UeSE]i P i + I}JE]*8] 1} } &1 E |
Svojstva i tekstura, koji se smatraju nje§jdu v iA }u % E v}* pU Jv P Vv i%0}%o|
§ v iSE 1T v]i}u Joiv}lu u 8] Joi u ]i o}P «fiudeX WEIJiAjivi | |
v Iloll} (1 X E I}v “8} i %o} «1E]} }} & VIP «&u%vi U | | }A}
zatim se fermentir U o pu*“] ] » ulo}v]o} Al“ | Ao Pa] 8 E& &3] v E
aromaX W}3}u % ET vii li@levenjgkako bi dobilsvojstvenu kkao pastu iz koje se
zatim %0 (E “ vizdvaja masna tvar poznatija kao kakamaslac. Tijekom procesa
proilA} vi U loip v} i I}VEE}O]E 3] 8 u% E SPEP 3 %}*3 % v} Za
% E}]IA}  }e5 0 « pA v U % E}]IA} 8 ]Jo vX "% ]J(] v U }P
glatka tekstura upravo prezentirajosobitost kalitetnog kakawog maslaca(Verdei sur,
2021) Kemijski gledandTablica )}, sastav kakamg u <o v Jviv i } 1] v]zZ ]
vIie]l v]Zu-ev]ZI]e ol]Jv XD pvVv il *3u%o0i v]liJu u ev]u Il]e o]v u =
oleinska kiselina i palmitinska kiselinbjegov 3} | $}% 0i]A}*3]JU I}i i Jlv ~
temperature, Jv] P AE"“ salstokom za oblaganjeaznih slastica< } “8} i A & v]i
% }u VUEIU 11} ueo i v ]i}ed8 A v o o8} | u.ligazidjel}i Jv pe:



2. Teorijski dio

popularan sastojak}iu §] Idrdizvodazbog svag hidratantne djelotvornostii sposobnosti

da |

GMlagy p 1}31d 1} & erist pri proizvodnjikrema za tijelo, balzama, losiona

sapuna i drugih proizvoda za n@gnje | } T u svome radu navodé/ollgasti Anklam(2000)

Uznavedene masne kiselingao i kakaemasla¢c }l}o -

U H%B E A} }v] I eoplv] I

vS]}Hie]

@blifenole i fitosterole te

§]Av <A}ie8A }llo X

Tablical Sastav kakao zrn&®amosEscudero i sur2021)

Sastav Udio( %)
Masti 54
(oleinska, stearinska, palmitinska i ostale
Ugljikohidrati 31
~“ (€] ] Ao lv

i ov Alv 11
(arginin, lecitin, glutamin)
Polifenoli 3
(flavonoidi, proantocijani)
Minerali <1
(Fe, Mg, P, KCu)

233.« E Ae3A v] p ]v ]

}}o v veSA v}
d uv }l}o ]3] .
1 X El } Po Av]Z I E A*3A v]Z %}P} v}e8] I}i o
unos su:
X vi]}le] 3]Av}
vS]}le] wve]u
0} } v €& Jl o § e« uju S]u

T vy Ju ip %}I]8]Av}

i 0}JA vi W }I}o
'} “8} «iU(dVA}%dJu Tu g11 63]8] v

i 0}A vi v

| } J1E 118} 1} dF JA upravo aljag visokog udjela

vu pl

v ZA

U ViMdiH U}PH v}eS } v o5 vl

oksidativnog stresa te smanjuju upalne proc@atmligast i Anklan2000)

OiM

« A o]lJu pio}ul

S ip
E |

X < & ]}A elpo Ev] *pesd8 AW <}vs]vu]E dopnnedic 3 uv

boljem zdravlj srca. Antioksidangdrisutni u }1}o %o}u T su vi vip «E

Jveu Vipgigy p% op ] %} }oi“ (BvapberhGEsiyad11)i p

bolestiv v

X Kognitivho zdravlje:Sudije pokazuju da upravo flavonoidi tamre

}1} 0 e imaju bitnu dogu u %0} } oju kognitivnihfunkcipte 1 “3]13]15¢aod|

starenja(Svanberg i sur2011)
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2. Teorijski dio

X W} loi* vi E «%3jo}liuui Bokdlace u}l ]u gogitivan
L ]v ha « u} E <% }ozbog istimulativnin sastojaka popdeniletilamina i
teobrominau svome radu navode Wollgast i Anklam (2000)

X Minerali: }1}o i v A v 1}u%eev (@ Bjingralel } “3§}
ep T 0i 13U u Pv IKgji uvilel A Tv] 1}“8 v} 1 & Kkhvoiikompletni
] u p v} oististavaWollgast i Anklan2000)

dli 1}u I}vipu ]i }l}o AEo} i ]8v}} & 3]18] %}I}EV}es v |
] *3u]i E v ep v uolul}o]l]vu U I}o]l} » |Pwe@ki@iedEpy | v /
unosul}l Ju AJEo} “3 v 1 J%d -hudskozdravlje,ponajv]“ *]+5]% }A V]
rizik od pretilosti i bolesti srcakakaos maslag A]“ v ui vel] « m&yeéhfambenoj,
1}Tu 81 1}i ] ( ®u  upSel}i Jvdhe& EN)EJagd zbog svojih jedinstvenih
svojstavaWollgasti Anklam 2000)

234.P}eS3u% | % E}]TA} vi }l}o

d Zv}o}“l] %o}e3u% | %o E}]TA} Vi }}o } WZA v 1}o]l}
% E}]TA} vi }l}o JTE 118} i ]38V} % @E&] ET A 8] ¢ % E}%]* V]
proizvodnje. Cjelokupni proces proizvodnje mora biti po pravilima HAMG@Ro bi se izbjeg!
u}Pp v 1ioiv %}eoi ] U ] %o GEop]dima i Yvj&tipda Z& plasiranje
}}o v (Bétkdt 2018).

W}leSpu% | IE V %0 v3 1] | (Slika IXkoe &gty na kakaovcu
sazrijevaju te prolaze kroz nekoliko faza zrenja. zebmja v %o} SIH %o}eSpu%uv} % E 0
TudpuU v E v «3p Jo] EAXRVIWBIIMPwHY ( 1TE} vX < U Zuv p %o
c TE]ipU }v % }vSGEuvips} Jo] EA vl 3 el pwiduEvkbo}ss]
lakomoguodvoijiti od pulpe(Beckett 2018)
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2. Teorijski dio

Slika3 Plod kakaovca
Ep v} pl %}u} “I E U v}T A Jol u 8

/ u] I}YE | bakojaBeo AlJi
pomno odabrale samo zrele mahune. Sezona belE 6 mjeseci nakon cvataeji traje

&1 VXh%EA}i §iAE uvel] % E]} AEo} 8wl ¥} ] }}c

svojstwa i kvalitetu.
}ISA E vi J]A vi Il }IEV X

KuzviI}v} Aoiv E U IE
1T vi o 1* ]l1Alpdo I1EvV X

vil u Jo]l v IJu Sp% ]u % E u S}u | I} ] -

] TEV UIEV IE pp %}e3u% | ( Eu vs i X

<oip v] INE}TAYIE }lo  p%E A} i ( Eu vE ]i % EJo]l}u

Elu §] v]anedeninehtadtin u}l XS E i &] v 1}o]l}

E 1A}i 1}u%o lev]Z ]
0] *A }A] ] } E %3SPUE] % E}]IA} 3

V % <A } A 3i v U
proizvesti(Beckett 2018).
*0i je qut}dkdje seindustijski odvija u umjetnim

dE& ] ]}v ov}iUu
epv pX NAEZ  ep* vi i

‘vl u Mo tu ] % E}TA} ] ep* v
uJv]ul]l]E 3] u}Pp v}Sullei€E provodi sve dokarametri vlage ne postignu
T oi vp AE]I dp8sn} o
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2. Teorijski dio

WE]i %} &1 %o@Eipoipundstiviiolv]s] v ]+8) | %E}Ai E]5] E |
TEVUX d u% E SPE % ET vi vi “ £ GBI WPAGE Webpqpd ii
UJvps X dli 13u % ET vi U TEvV + wW]E“ig]vI]vuiEvyd]I} % Ei]o
Karakte+$]1 1}i TGV} } ]i &]i 1}u %ZEB-ViAM4s §i v iA Tv]i GElu X
el i ] %@&E I}ui EV} ]0] %ojeE sed%o} PeokEH %EEQY * v } 181 1 oi v
*A}ie3A X E |}vyz%aGeluposebnim komorama hlade o -ZulBaeta sur., 2023)

Zrna se prije meljave kontroliraj@de ] u} P gispho%h v ]S} § e« }e]PUE A
Hi v v}eS % @édmljeXenje ili grubo mljevempostupak je kojim se ljuska odvoji od
kakao zrnae se pripremi za postupak sithog usitnjavarjadustrijski mlinovi koji se koriste
za meljavu, usitne zrno do praha. Mlinovi mogu biti konvencion&l@, v] ]Jo] IpPo] v]X d@E
% E} ¢ YAl ]} A @] Vyv] % E Z I1}i + I1}VEE}O]E %} “ A vi u %o}
(Doi sur., 2011)

E 1}v “8} op oA] » «8}i ], %@ ] % EAGEFwlU AEo} J&v (1 p %
}}o X s 0i Viko}eSu% | % E] |}i ma masa}hdpmogenira i usithjava
Valicima kojispt 4 u}Pp v}e3] u oi A vi Zro@Eseo } }A namasaraznih
granulacijaW}edu% | A o vi I|E e lvi A A oil X hujSpdkijesk oi | « }

HE 8 i H% E A} 8} ui *3} % E]ZA & }l}o v u e X Sl viPP
% }A tédsenanjemwdvial vi A oivi vI}v P s us ] 3§ IE K
fazu obrade. WE] 3}u u Z v] I}u %o}eSu%lp AEo0} i ]5v} } 18] Po Slyp
u s | 0ivig % E}]TA} viuX d]i IJu % E}o I I1E} A oil U «A] -«

homogeno se raspede unutar maseProces valcanja dijeli se u dvije glavne faze. Prva faza je

% E A o vi I}i o }A]li v v A}A oilpy &8 @EpuP 1 AE“v (I
% $}A oil X hgpes @aljaka JvIu%o0i]lv 1}i o Je%opv] » 3 u%ak@&E]E v}iu .
]+ }}o v us u}Po }oi Ao 31X A}A oil 1}il pu (1] E A
Jvl] 8} A o]l}u u Z v] I}u «Jotu v A o] Jvp 8] p E *%}vp } il
I AE“v} pe]dv *S] } A o] ]v u E -tRokatt 018)Yi DyovdljciR u
petovaljci mjere se po principu kapaciteta vode koje magprimiti u svom spremniku, tako

sunekip u}Ppu v}e3] %I®E]GIBY fiii Jo] .Adta unSarGaljaka ima vrlo bitnu

HO}PH T }P «A}i 8 u% & SpE 1}i }u}Pp pi A oi Ju SAYE i v
Temperatura prvog i petog valjkaje v I & Jlv}e] 1A £ U EUP] ] SE ] opn PE]I
i1} SAESIP 3 u% E YMeHInaMenddzai €ur., 2023)
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2. Teorijski dio

<}v JE@SHkajd !l } 1 AEG“v (1 p % E}]IA} vi] }}o v u -« Ju IEY
W E TAYig (JI]1 ov]Z 11 ulisl]Z Yo} Jv X d} i (1 p1}Yi}ie plo viip
(1111 ov *A}ie8A %)% P % E “I +8]Z « «&}i | 1}i] I}v vV} % E o | |
h wuE ipl I}v ]JE vi }o I] } 6 %inaudiddd 0,6 do 0,8 %. Postupak je
%} Ji 0i v v T (1 U@z} I}v JE Vi + euZ}E ]l|%l s ]G} Hagei}lu &
el U He} V) %}A T v & <Al } Vi]Z % E] }v}emade(Medina (} Eu]E
Mendozai sur., 2023)

X Suhafaza % @& 35 Aoi % EA] I}@E}o Iyv §E Xi ]Joi }A

(1 i plovivi Al“l Ao P ] A E] Zo %0i]JA]Z ] v %} oiv
mase. Nadaljesudjeluje upripremi u ¢ [ 0] HYE pl] EIA}YI T oi v
teksture.

x  Pastoznafaza }1}o v u e p 3}i (I]|G)E}oip V] %o E} -« I}
}% E]v}e] & IA}ip T 0i v]Z E}u U & |8 )} up@jv]h ]i] u
(171 } ET A 8] 8 u% E SUEP I}ves viviuX

X dlpg (t1}v v]li IJE | g %E} ep l}v JE vi }l}o
KA (1 }1}o v}i u dA}itS8A} S lpu Jv § paiticigija L
homogenizacijisame mas® + i <% E uv | oivig } @ ]} o]l}A vi
proizvod. KA} i (1 1}v JE vstawllaju » Sv] » *8}i ] |} “8} 0 }e% &

kakaosogmaslaca, arome ili emulgatori poput leciti@vanberg sur., 2011)

Slika4 <}v ] & (wab izvor 1)

d U% E]E Vi i %)}e3u% | 1}i]n }Mlo ] %E } o]llpi  VSE |G
kakao/og u *o0 ]« 3}1}1T oi vl IE]*S ov] } o]l A 35 Jov}e3]X d

loipg v ] « % E}IA o }l}o v u AdpHfABRJGIIA} vip
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2. Teorijski dio

Pri samom kraju proces% E}]J1A} vi }I}o U 8§ u% E]E v }l}o v u
ukalupe @ Iv]Z } o]l & ¢ Zo ] Vv e} vy 8 u% & SuEP v I}v P ]
I}V VIP %0 *]E vi(Beckeit@LR)S

235.¢ I}vel €& Pupo 3]JA } }l}o u

ho l}Ju p HE}%lp pv]ip W@ AFoiv]IA}T]SI] pin} prdidvodima
(NN73/05), A A1 %}eS i JE IS]A Tiiiliol « HE}%1}Bnao EO U
govori o standardima i zahtjevima potrebnim za proizvodnju, deklariranje te prometovanje
(! ] }l}o v 3 E1]"Siucijel& Burdpske unijePravilnik propisuje minimain
v E IA 0]3 §]1Av AE]i v}e3] 1 11} ] }NI&E ploaGa)]iARSXAD
} 81U ule]uov & Ilv v 3} ] u]l Ejimplse)o E |qEifSrnEdije X
koje moraju biti navedene na deklaragijibizvoda Osimnaziva proizvodamoraju se prikazati

sastopiU E}l $E i vi U pAi Sputelpa upvfebi. ] p

24.Z }o}“l <A}i*3A 1}l}o

Z }o}“l <Al}ie3A }l}o AEo} sy ATv | %E ZE u v}i Jv
ulogu u procesu proizvodnje, dizajnu i kvaliteimih }1}o Vv]Z % E}]IA} X d <A}is
JulPu pipg % @EJo P} p }llo E 10] 18]Ju & Zv] 1Ju i Z8i AJu ] usi
5 Jov}e3 ] JEP v}io % 3)flJo <peludd A % E}u B (E D]} heterogen
U$ E]i o I}i] » » *8)i] tlca phEBELS]Y | 1 JA U “ @& U 8] u
E +% }E jedndlikpjmasi kakawog maslaca(Shimadai sur., 2002)X 'o Av & }o}“l
cA}ieZA  }}o  op AJel}iV}e3U %0 3] V}e3U o0 3] v}ed | }+i 30i]

Yo  loig v] i % & u & @& |}iPqgP) whis$vE 1] vailombaiskoznost
}}o A (EJV@Bnosti o sastojcimaui * U § u% E SUE] ] AE u vpX s ,
15T A & Willo  3]i 1JU % &} » %E}IA} vi U I} “8) i %pvi

oblikovanje (Wong i sur. 2024). <oip v]u ¢ %}l Tpi % @&}y A vi u Z v] 1]z
}J}Jo . WE}Iu SE vi %}V “ vi %} @& lo] 18]Ju pAi 3]u (JEu 1i 9
%}l 1 0o} « Jipl v} 1Z }oytuXeA}ieSA ig E Ipod 8 } % E}S}Hp
deformacijeistihpoduti i u *3E + ]o] *]Jo X <} }l}lo U @E }o}*l +A}is$§
% E} p % E}]TA} vi U IA 0]8 8] % E}]IA} ] I}v viu Jelpe3Ap
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2. Teorijski dio

E }o}“l]Z %} 31 }l}o %0 (E }]1 A }optimizaciiuprpok$a proizvodnije,
prilagodbe recepture te osiguranje kvalitete proizvoda.Nadalje,vrlo bitnim se pokazuje
razumijevang Jv3 €& | ]i JIE w] PSI&}i | }}o ] MSi i % E} e\
% E u$ E v I}v V] WmEINAJ] XE }o}“l]Z <A}lied A %}*3 i |Ic

% E}]TA} vip Ale}I}IA 0]3 griptavakpli}o] V]ZA}oi A ip 3 v E %}SE]
navode Baei sur.(2024)

Ju v] ] 1}i] wéi @ }o}“l <A}ie3A 1o

Z }o}P]i }l}o i 1Ju%ooluw}R}AEPrIviu ( IS}E]JU X Ju v] ]
% }v iA]* uSi P v YE}GO}Pejipge +3}i JU % E} e % E}]IA} vi § elo
i EJi } o «8}i JuaU ¢ 1 Ji] » 3 A ]vmdslhclibezmasna suha tvara
kakaodijelova Ju ip Iv i v p8i i v A]el}iv}ed3U %o0 3] v}*3 }l}o

Polimorfna stuktura kakawog maslaca i temperaturna ovisnoddjeluju na topljenje

}1}o injenukrutost s  1}o] J¥ Ep }l}o ] %}A A vivu AJel}iv}es
PueS} Keefu “S} JE& ISv} pSsi VSiE Yo }R]iUUSU}SE} % ]ip }l}o X
Lecitin, ]ije uloga emulgatos, %o }uelpri stabilizaciji emulzijekoja nastaje]Tu p

kakaovog u o0 ] AE-3sTakaAtiEEdmulzijeutie na viskoznosti %00 *3] v}e$§
}1}o Razne vrste dodatakpoput mlijeka, g Jv]Z «i WvA} ]o] mogilv

djelovati n & }0}“l <A}ieSA X Klp “8} i VA vV} U %E} g % E}
J}Jo U P i }o ] } *3A & vi i v}o] viiunpa sjstojakaF arhP u
intenzitet mii “nja i raspodjeé A E «Sajakaemulzie § 1} @eluje na refo}“I

svojstva Procesom} o]I}A vi ] Zo}l}wi v u mS$iesenastvaranjekristalne

strukture i mikrostruktue }1}o U geShvelike u}1 odrazitina njenu o «3] v}e3U

% 0 *3] ivéksturpX e+ vi &} 1 P i u}l }'1 } %o (Y svojstaveEje} o} |

«lo 1“8 vilX} spostaviti idealne ¢mperaturv  pAi 8 X d u% E pdselEo u}l
utjecati na krutost i topljenje kakasg maslaca \wemenski period 1o ]“8 vi u}l
doprinijeti promjenana u kristalnoj strukturi kakaeog maslaca i & }o}P]i] }l1}o

E A v] (18}&E] loigzumjjevpnje( 1 % E}]1A} vi ] «lo ]“8 vi |1} 1 }I
Ju o P}3}A} « AE“ v E }mglim oséilpctjdAgEfraimi sur., 2011)
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2. Teorijski dio

25. &]1]1 ov <Al}ie3A }l}o
}}o Ju & 1o] 15 (]1]1 ov <A}ie3A I}i usi p v vil]vy

§}%0]velp A} 0i]A}e&8 ] EuUP <A}i*8A X Aoli v I } (]i] 1]1Z *A}i
x d} | 3)}%o0i vi W d} | 38}%o0i vi }llo i % u% & &

AE+3 }I}o0A GE & Ip JvpX » uoli vpu }lo pu 3 8 u% E

e} 1] v} }}PiB2E£ U i 1 $uvp }lo p v “SY3AE X }I} il

d} I 8}%o0i vi JPE A Tvp po}Pu p 8 u% E]E vip }l}o
teksture i sjaja.

x Viskoznost: ViskoznoS }l1}o }%o]epi vi VU }S%}EV}IeS v
s]el}iv}ed }l}o }JAJe]l } » e3}i Ju U 8 u% & SuE] ] AE u -
ull 381381 & i }}o §li 1Ju % E}]1A} vi X <}Vv3E}
Yo vplv 1T %}e8]l vi T oi v I}vekstdrev Ji ] &

X d}%o]vel A} 0i]A}sSW 1}l}o i } €& A} ] 38}%o0]v |
% E v}e] §}%0]vuX ¢ }P S}Potapal}l}o Jio®EIYy E}%o0]v]U %o}
temperature ljudskog tijela.

X 0 *8] v}*eSW o0 3] v}eS }l}o }%o]epi  vsel]vi * %o
priviemeno deformira i vrati u svoj izvorni oblik nakon uklanjanja vanjske sile.

0 ¢S] v}eS psi v S |+3pEp }Yoprikdnzumadijil]v }lpe

x dAE:}dAE } }I}o } vie]l] ¢ v vivp }3%}EV}eS
deformacije pod vanjskim utjecajim@A E } }1}o ull « ui EJ]8] %}u}
HE i |} “8} i v o]l 8}E 3 Ie3uE U I}i] % EJui vipi |
o p ] ui E] vi (Ddi fu}p2pMH)

KAY e » u} v I } (]11 11Z *AYied A 1}i usdi u v I}vi]es v Jip
1o X W}Hv A vi JA]Z <A}ied3 A %)ul %E}IA} Ju }%&]uli]d
postizanjel oiitv} Joi Ti}1}o (BlogquetMaurrasisur., 2023)
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3. Eksperimentalni dio

3.1.Zadatak
« 31 }JA}P & 1} i } & 18] & }o}“l ulo]i]iMlt@ranihe A}isSA
}}Jo ¢ ZEA $«I}P SET]“S X + %}SEH"S rdtAdijski @ metar HAAKE

Viscotester iQ

3.2. Materijali
Za% }e&5U% | } & JA vi E }o}*l]Z {RAEPSA H}IE o] 1§ }lo
}e&U%Vv v ZEA S(ThblicRET]“sp

Tablica2 W} %]+ }l}o

Br. }}o Masa
1. <E “ " W}oo } uo]i v ~i0 PE u %&}S Jv 804¢g
2. <E “ " W}oo } uo]i v ~i6 PE u %&}S Jv 804¢g
3. | <v]EUU « ES Z (» }l}o I IpHZ vi 100 g
4. | Kandi Milk Choco Fairy 80 ¢
5. | <& “ ™o S8]}voi9<lI} 100 g
6. | Milka Dark Milk Alpine Milk 859
7. | Dorina za jelo i kuhanje 100 g
8. | Kandit No Guilt Milk Protein Chocolate ( 19 grama proteina) 80 g
9. <E “ }E&]v wuol]i I} 804¢g
10. | Milka Alpine Milk 80 ¢
11. | Mikado Exclusive 72 % Kakao 100 g
12. | :JuuC & vS 3] wuol]i v }l}o 100 g
13. | Sekauo]i v }l}o 759
14.| & } uo]i v }l}o 759
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3. Eksperimentalni dio

Slika5 hi}@& ] }l}o

3.3.Metode
331K & JA vi IE]JApoi § vi

<E]JApoi & vi } E Hi o  %o}e3p%ondtaciskintiskozirhetrono | |
HAAKE Viscotester i{@hermo Fisher ScientifiSAD, IOCCthetodom v § u% & SUE] o1 F
1Ui t& se mjerinapon smicanja u ovisnosti od brzine smicaijeati se%o }v “e\si Vi
HITE! }}@#e} } & v]u pAakaposkipak se koristi prehrambenoj industriji
1} 1« 1} ]Jo }l}o “31 }o(M&dim@MemdozAi sur,, 2021) <EJAuoi § Vi
(Slika 7 opisuje se kagt v} ]1u napona smicanj @E1]v 3Suzowka Krivulja koja
vedi v olllu %Eul Iv Jiv}]E(}EI]u «A}isSARE]NYoi X vi
kod nenewtonovskind Ip Jw |E J°Jd} 1B i %}SE Vv }IE V %E P v %o
1} 1 }l}o %} % 3 F I} 1} JvPZ u}lAel]Z & lp Jv praPa® (n %o}i
[}i] v & 11 JeeDd} §}8 e« &kpd Newtonovskih fluida. Razltgmu je viskoznost
takvih fluidakoja nijekonstarina A }A]e] } 8 u% @& SuE] ] 80 IluX W} 51 8
| E § lale % }e3]Pv } P}A E ip | ¥E@nRANGT Mackicyi2006)

Postupak pripreme uzorkgslika5) za provedbu analize na rotacijskom viskozimetru
I %} Jvi }3§ %tevmastatirajem }1}o i elgj kupelji(Slikag v }I} AT £ &
e U S Iy u }wENUI fferrnu posudu viskozimetra. Temperatura u reometru iznosi
81 £ U Addlizeploip pi v i% E]i Z}u}P v]l 5 minyid JpeE brziniE } |

okretaja 5 8. Nakonnavedenog, provodise m@E& vi § ¢ § EIl]v eu] Vi %}A
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3. Eksperimentalni dio

2sl do50s p SCE i vip } i6i o lpyv JU 1 8Ju « } ET A 01 ,Buv ] v (

w~

zatim smanjuje od 56'do2s'§ I} & pw SE& i vip } 161 « lpuv ]X

Z }ol}“l <A}iel3A }vi * ep  (JVIE}Adu ®md}voluU % E] up
} E HIipW

otPE v] S vVvi % @E&uiPal; *<}v
bt% o 3] v] Al«I}1]138 § %JPAAasl oo}y

Izraz(2) prikazujeCassorov model:
R? L RLE ;@ 2)

ee}v}A u} 0 % @e]ZA coml v] u} o} <3E v /vs Ev §]}v o
Cocao, Chocolate and ConfectionaifOCCC (2000).

332K E ]JA vi AE]i v}+3] PE Vd] ]8]1ZVvAE -gremdl}o
Cassonu

K @ JA viE]iAv}e3] PE v] § VviU %}odu% A Tv}e3] A
% E ZE u viu Jvi vi E*3AuX " v] 8§ Vi }%o]epi o |} VvV % E I
}E v] usd EJ]i o u}l %} v]i 8] % E]i v P} 0] % }%o vil}v3E}o]
deformirat.. Dobiveni podatcdlaju pA] p Jv(}Eu E+3} ] Botpwindsti materijala
Vv (JEU ]Jig % EJo]l}u A viCHsBOAYASUTE o0 YP6oqepi 3 vi 1}l}o %o
Ui i u *]Jo Jo] *3CE » X D} 0 ¢ I}E]*3] % E] }%o]*]A vipg Alel} 0
] }1}o X WE uu,Pe&}v] § vi }%]epni ¢85 vi pl}iu }l}o %0 (E
stanje '"E v] § vi }A]e]l } (I3}EJu I} “83} ey AE+3 1}l}o U pu ]}
§ } e ulu %E} ep % E}]IA} vi X A1 }l}o Ju EuP 1i AE]I

Cassonu (Fernandes sur, 2013)
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3. Eksperimentalni dio

Slika6 K§ %0 vi }l}o LA} v}i lu% oi]

333.sE]i Vv}*e3] %0 3] v EAlel}]%]Z3 A E grema Chsson
u

K E ]Avnjednost] %00 e€¥i$kaznosti bitan je postupak koji se provodi s ciliem
dobivanja podataka o otpore | i ] vli materijala. Viskoznost sgisuje kao unutarnje trenje
1}i pu u$ EJ]i op PIEMHI }I8%}IE % E}S}IuX KvESJA Mo AE]I
Ju}Pp pi o 1“] & 1A} vIA]Z }l}o U I}v3E}opn % E}Cassobbo E}]TA}
JA U} 0 %0 3] v Alel}iv}biiu @@ o kEobioi E 10] 13]1Z AE+S }l}o
Analiza ovih vrijednost¥o E u1 pHA] M *%o}e} v}ed3 & vi }l}o U o]] }ulPu
E Tpuli A vi p8i i *3E.«<ovp VI}AELI v}e3] 1}i « ]“13 A ipll @
E }o}“l @& lo]l ]Jlu p }}o XeEast& YIgpl w S u, dodatci i poces
proizvodnje.Analizranjem dobivenih rezultatadobiva  uvid u djelovanje faktora® 1o] 13
prirode na reol}P]ipn  }1}.oNakon obrade dobivenih podataka, rezultati se mogu

upotrijebiti kao smjer korekcije u proizvodiiternandes i sur2013)
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3. Eksperimentalni dio

Slika7 Primjer krivuljes  vi

334 K & ]JA vi }i

K  ]A vi }io pi}E | }}o % E}A 0} » WE-400u ZE}u
% E}]1A} <}v] (Shxhvg G8stav koji se koristio pri analizi je L*Ch i CIEL*a*b*.
Princip rada kromatometra&S u 0i] *+ v *Ai §0}+8] I}i % E}]io 1] 11 }vi P i
prislanja na uzorakPotom se dobiveni podatci anateju, kako bi se odredila spektralna

distribucija i parametribojeh 1} E ] ¢« % E]% E u ig % E u } P}A E ip Ju 1l Z8

}}o v %0} ] |} pi}E | v o]lJE ¢ « }vi «SE v UV J]iopuP
E Av X <E}u 8}u § E « U | i M % ]3 vip UIPGE EWlo § 106%E]}Y o}
nauzorakd v I}v. P « IS]A]E <Ai 30} BifEH&do & krane Pmjarenjem,
%ISE v} i | o] E3Enighjgr@ooli] =+ <3 v & viu AE]i v}e3]u U

v Jv ull u} % E}Mb T AV}« Stqp@lzdanost rezultataMjerenjem u & i
v HA] %} E1 |} “3} ep AE]i V}e8] % ISE ov JeSE] p ]i Hi
ostali parametri bojgSoares Alves 2018)

W EusSE]vIlv JAE“v v o]l spW

{ >-spredstavljasvjetliru, kada je vrijednos@ radi se o crnoja kada je 100adi seo bijeloj

boji
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3. Eksperimentalni dio

{ Zpredstavljakoordinatecrvene i zelene boje, vrijednosti &ainata crvene bojéskazuju

pozitivru vrijednost, a kordinata zelene boje negativnu vrijednost

{ Z predstavljakoo @ Jv § Tpus ] %0 A }ioYEAw]E vijeSiskdFuju

pozitivnu vrijednost, a kardinata plave boje negativnu vrijednost

{ -intenzitet boje

{ Zfonalitet boje

Slika8 Chroma Meter €100

335K E JA vi AE-+3} u 8} }u o}uoi vi

Za} @ JA vi AE-+3} u 3} Ju@®[wov Vi TAKT Téxture Analyser
(Stable Mico Systemsyelika Britanija (Slika 9. Metoda lomljenjajedna je od dvije metode
za} @ JA vi AE«%) . di1§ @HisoI}E]*E]EwIUA Jo] § +&§ AE-§)
K @ JA vi EAEME IS E]1 ]i svopitavh [J]I320 . Postupakmetode
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3. Eksperimentalni dio

w

S uoil]le vV %E]Jui v] }%3 E vi ouvs pE i v upI}E | }l}o
Temeljem navedene analizevedu seinformacije koje opisuju u Z vRu karakteristku

materijalaU ~ }v} ploip pi oA\ 6593 yrig®h loma ostaleparametre.

Sika9h@E i1 } E JAvi AE-3} u BAXTUTejwe Amalyser

336.K E ]JA VW@E+*3} u 38} }lu % v SE i

K @ JA vi AE-3s} }}o usd}lju % v SE Ji AE“] « v
Texture Analyser (Stable Micro Systems, Velika BritgSiigp10) X hi}E | }1}o % }e3 Aoi
e V %} 0}PUu p@EZ -GS C" %0 S(}EWPB 3i LB Eppenetracije
ui Ev}P §]i o X <} ui E€v} §]i o} I}E]*8]} » v 3 Al Jo]v E] v}
ITE v} vZE ip P o]l X }JA v] & Ipos 8l ui E vi } E v]
*}(3A EuX d I} E e~p ]ljEvrijedndst i-siandardna devijacija, a rezultati su
% E]l 1 v] B@Eanima]

Parametri testa:

X brzina tijekom mjerenja: 0,5 mm/s
X dubina prodiranja: 2 mm
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3. Eksperimentalni dio

Slikaloh@E& i1 } & A vi AE-pénetracieTALXT Texture Analyser

337.K E ]JA vi o}uoi]l]A}e3] u 8} }u o}uoi vi

D 8§} o}uoi vi % @E]Jo]l}u } & JA vi o}uoi]A}*3] u 8 E]i 0 %
1}iJu « HSAE pi e<lo}v}es pli}&E!l }li}o % @E u o}up pl I}vEE}o0]C
Postupak} pzZA *%o“S Vi %} E SV}P i o pE i v pI}E I § | }
I Joi TBel]v I1}i i ]o %}3@® Dvi Evoliu vl S 1]v %}SE v | o}l
koristi u ovoj metodi je granMetodakoristitehnolozima pri razvoju novin@ }J1A} 8 I} “$}
i Jv(JEu Ji } %}v “ vip u § E]i 0 %o &Egved dwhpl§iiwdpjdi $Ju U
}MYo 1} Ju T oi v} <A}i-8A} o}u
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4. REZULTATRASPRAY



4. Rezultati i rasprava

41.Z Tpos 8] v o]l }i @& lo] 18]Z AE+5 }l}o
U Tablici 3 prikazane su vrijednosti*, a*, b*, G h*. Svaki od tih podataka svojim
AE]i v}e3]u (Jvl]E Nagongdlpametdjske v o]i }1}o U % E u SE] |

opisuju boju utrodimenzionalnom prostoru dali sunavedene reultate Parametar L*

v A <Ai So]vpje A] Gi]A} i }l}o %} €& v]u E}iu 6 v
SE]i v}e3U “3} i}iw]l AvpoFUo@orku tamnije boje, suprotno tome, uzorak
%)} E v]iu E}iu A viAl* i AGHiviAG]EB]i}i EIIE ] ]I & 8] E

HIYE | X Z Iv] (I8}E] 8]i 1}u % E} * % E}]IA} vi }}o MSi
Glavni f IS} &E |}i]e p&vrijednost Lje postotak kakagVerde i sur.2021) }1}o .

Al“lu p i o}u || E Iuo3]|E ip, PUMFiJA} Bi}8} piE} v]ilz AE]
parametra L*$ uv]Z }1}.&idljivo je kako uzorci 7., 8.,9.,10.,11.,iJd. ip o 1} v]I1
AE]i v}*3] } }*8 o]z 1}l}o H% E A} 1 }JP A P pio |1 X KeJt
}}o ngi JkakdB R&z0] Jsbrte v 1}v % ET vi E G plood]qEhigama
boje.Dakakoj (E o] |8 [(ligwina%akaal]u psi i v }ipX }l}o mol}iJu
volil] I'l'} % &l v pdamnfe@iUu }l 1E ABRBIEIUE Tpo3]E A]“]Ju

vrijednostima L*. Nadalje,atlaci }I1} o ppput mlijeka ilizamjenskih mastmogu imati

utiecajv. }ip }l}oDoXi vkoladezbog dodatkamlijeka Ju ip A]“ AE]i v}ed] >
SE]i v}e8] Z 1 Z 1} pi}E | § uvM]z A@di vied]w]Zuoil}o X
hi}E& | 6X |} vid uv]i }l}o %} % & u SEP >ZU Ju ] v iv]l
Parametar & prikaaije vrijednosti nijanse od zeleneaf) do crvene (+a*). Vrijednost
parametra a* kod uzorka 8. je pozitivna i iznb83 F 1USA pl Tpi v A g % E]epsdv)
nijansi crvene bojéb* se odnosi nanijanse odplave ¢+ } Tpus ~= Z*X1$EHii Wi)o $
kodparameta Z i % }1]3]AVIP % E Iv I & }v % @& 5 Aoi Tps v]i
Z 1uod 8] %o}l Tpip 11} }i pi}EIl 06X Ju v]ive I}i eu o P} EA
JV(}EuU ]i [}E]*S ¢ u ]Jv ueSE&]i] }I1}ednaka bola svih pidizudia.o
WE}lui viu E %o S ud& proinjeng tif) parametara?arametar C* u kolorimetrijskoj

v o]I] }Iiv A 1 ] v}ed8]1]vsd vI]E8 & }i p} viepv <]JAp }ipg I}i %o
hi}E | 6X {hoshifdss,59 FO,03U pl Tpi v u vip | ®] skt kod

uzorka 13. vrijednost iznoS0,60 FiURATU § pl Tpi v A p I §EV}¥F}}d X£
v A 8}v }i poeped Ap i~} ~nehietimalh£ ui E] IpS p IERTVIU % E}e
}i ] }IVA  Yulv v3vp }ip ] 8}vX SE]i Vv}e8] % & u SE Z£ IE
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4. Rezultati i rasprava

i£ % @& 5 Aoi @EA vpU iTi£1l o vpU 181£ %0 Ap }ipX Ked o }i
§} | X E iv]l AE]i v}e$ ZE£ %}i Aoipi +17)37 Fud9 & brijgiMoss  Jiv}e]
WITE! AX i v iA]50,95 FO2L}+]
Tablica3 Vrijednosti kolorimetrijskih parametara
Br. 1o L* ar b* C Z£
1. Ka”d'M'égé:g)occ’Fa"y 37,66 F 1U° 1055F iU {iU60 F iAUTIF il BAUGSFI
2. Dorina mlijeko (80 g) 39,68 F iU 10,40 F0,15 11,51 F0,13 1559 F0,17 47,63 F0,20
. .
3. ' “°]'g)v 0 3937F 1U° 934F 1UT fiURI F 1 i8UId F 806Uid F
4, E }(gg’é)' Vi M 3947F U 920F088 [1UG6 F i3U86 F B36UTS F
5, | JimmyFantasticuoli V. 4 s iy 971 F TUT 11,78F0,34 1531 F0.20 50,95 FO.21
}1}o (100 9)
6. = Milka AlpineMilk (80 g) 40,69F iU" 9,79F iUl 9,28F 1Ui 12,69F0,31 44,54 F0,48
I 0,
7. <CESé'e(Clt'(;’OrZ())/°kaka° 2029F iU 6,39F 1Ui 286F iUi 6,86F0,03 2450F0,45
Mikado Exclusive’2% I s .
8. Kaka (200 g) 29031F iU’ 533F iUi 1,66F iUi 559,03 17,57 F0,49
9. MilkaDarkMilk (85 g)  33,82F iU’ 852F iUi 6,21 F0,11 10,56 F0,17 35,91 F0,45
KanditDessertChef o . .
10. o 1 ludioog 30,39F iU’ 756F iUl 467F iUI 891F0,05 31,48 F0,24
11. Do””aﬁ‘gg'g)' kuhanje 30 eeF 1U° 7.95F 1Uf 473F 1UT 933F0.19 31,41 F0.38
No Guilt DarkProtein N . o
12. chocolate(80 g) 30,98F iU, 831F iUl 560F iUi 10,02F0,17 32,48 F0,45
13. <CE}|P}°;'e°“fé'i 5. 4152F 1U° 1026F 1U 1264F0,18 16,22F0,13 50,60 F051
14. <c'5}|f?'e°ta~mg? . 3019F 1U° 683F 1Ui 455R,10 821F11  3368F,38
42. AE+38} € io] ]18]Z AE-5 }l}o }J & v u 8} }Ju olu
D 3} M }A}u 8 3]E Vi % E}A} ] ¢« % EJui viu ¢Jo v HI}E |
se pokretv] o u v3 PE i } ETlwWkop“s v }l}o p A I v } ]
loma. NaSici 11 A] oi]A} i Fl}ouC & v3 3] uoli v }l}o ~{11 Pe

vV iA HEAS} uX Z Tpos 3 ]iv}ie] 0016UB0 PA I 3AE]PoveE] (A P}
%o ORolhdeza razliku od ostalinJzorciuo]li v]Z }lpx v ] D]ol

Z} } & JEC ~61i Pe_U c™r | uaiPv_U}¢}&E }~uol]i v i}¢pojol ~6f P
Alpine Milk (80 g) Ju ip % E] o]Tv} J<B “ 3N i} SWES pi e «5 A %C
i v I § uo & lo]l n %0 }i  ]e y&like rexlfku lpo pitanjw

oijJv < u

Ju i

M i o]u
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4. Rezultati i rasprava

uoli I} ~6i Pe_ I }Poi@®]ilo}l}ou v %0} ] Ju v “8}
%} Tpip €& 1o] ]88 E Tpos

v P}

AEX cB]v
E ipuos 5 AE5) de-A]-}daq i o}u | |
o Cc<@E “A o Z]}v ol 911} ~iill PeU]Jw]V]TJAENS} A

}}o cD]l '} A& ope]A 67 9 Isl } ~AIEFB} X }l}o e u vVviJu pi o}
kakaa je} 1A vE ] A oilv . }}}¥o I IuzZ vi %}l Tpip v iA]"
AE]i v}e3] AE-3}
sastojaka.K ] p ri uizorkakoje v }l}o

%}l Tpi uol]i v }Yo U }} Al]i 8§ uv
Pratein Chocolate (80 g)koja iznosi 292,19grama te zbogA ] “ uBjela kakao dijelova (7%)
imav p AE3}"sE “ ~ W}oo } § uv Pl je udidRalkaeiglova manji

(55%).

I }P ie¥igdkog 8djel@ kakaa i manjeg udjela dodanih
e } 8I}u % E}S ]v U v iu vip AE
H}o A p AE-38} p ]

Slikall AE+3} €& lo] ]18]Z AE+5 }l}o }E Vv u -

43.>}uo0i]A}es & lo] ]8]Z AE-5 }l}o }E v usd}luo

Lomljivost }l}o no je od svojstava Ke pokazuje kvalitetu. Rezultati o

lomljivost mnogogovore} AE<3]U o] ] 1}o] Jv] « *8}i | p }l}o 11X d]i l}u
uoli v]Z }l}o 0] * & 10] 15 & Ipuod 3 U ok w}l] DJdE PIE %] (
& JEC ~61 Pe~U c }E]v wuol]i I} ~08i PerUccPuwC€ &o%s]vS]D]wd]+0OV |

}}o ~{iTré®l®m su nabrojani%} A“] }l}o e v iAo}Ywoi]Agrema

najmanjg.K  ep u %]3 vip uoli v  }uop %IE Jo]lvlu }llal}lu
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4. Rezultati i rasprava

se mijeriti u mikrometrima te ukoliko se gleda safomljivostkao parametar kvalitete, one

spadaju u visok rapX D]v]u ov & 1o]l p ui & viJu u}Pp ¢ % E]% ] §]
}}o ] EuP liJu E % Ju®&]JZoGk}U woiA ] pldmljivostima

L1} *uZ uoli we BWMAREMU 1} u sv SA E] ] %3}3}3 1 11 X hi}E ]
}}o ~6A P~ ] c &E } uol]i v }l}o ~ 6 filoPjivosdd @i zrafdor } sp i v
manjeod prethov} v A v]Z uol]i v]Z }I}o U % @E u 3}u }v ]+ ul}Po
E IE %} |IA 0]3 3]X v o]l]Elomjijost iy E}llcc<c EU » o E]}v 01 9 | |

~{i1 Per i uvi “8} ] %}SARE v &}ijo e u viJu pioju Il u vi
lome} & uv]Z }}o + A]*Ju pio}u Il 1} “8} i WI}YE | cD]I }
|1} ~iii Be~ € ipos 8] JA}P ]+3E 1] AWaligasto Ahglam (ZBOOPsim
razlike u postotku kaka@adika p E Tpo3 3Ju u}l ¢ Ehd@&] B&]u 3P E}]TA}  Ju
Alip }l}domljvostmo]ievil}o « } 3l1}u i o VcCA[® “ ~ W}oo } uoli v
}}o ~0i Puv  }l}oe } SI}u iov K& *“ "~ W}loo} 8 uv }l}o

~01 R*3}P %o E }]JmiAimalno se razlikujgVlanje razlike u sastavu poput udjela kakao
dii 0}JA U epzZ SA E] uolil U o] ] & lo] ]3}P p nagedenom v A]v
razlikom. IQike 12 A] 0i]A} i v | uo]i v }l}olomljijostiy A uw]zZ “3}

i %}l 1 8 oi HIJE ] v]ep } 1°8}P % E}]IA}  debljinu s&rde i 8]
}}o v %o} ] X

Slikal2 >}uoi]A}*8 & lo] ]8]Z AE+3 }l}o }E v U
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4. Rezultati i rasprava

44, AE+3} EA@E-E]1Zl1}o }E v u 3} lu % v SE ]i
Metoda penetracije provodi se primjenom § T]v. v pi}E |  }l}o AEZ}
% V SE Ji*l}P o uvd PHE i X he®KELI JUIE Ipos@® “ ~ o §]}v
01 9 11} ~iil PeA ] cD]l } /& gu=JAN Bi*U 1 }lo « 67911 AE"
} }l}o e u viJupiolull X }l}o I IpZ vi %} Tpsyihv iA p
analiziranih uzorakak % Vv]8} 8 IA AE+3 }l}o Ju uvil]plrs €U }
13JA 1 & lo]lph YW®]i] }}o %opuvi viju 1}i o I}E]*E 1 <A I]
konzumacijuSvanberg i sur(2011) u svomradu tvrdeda vi] p ]} } s 1 }l}o ] i
Ju% 18v]ig 8 1+8pEN & i v AE“ Ui%)sAEhhi® 15)) o
c<E W}oo } 3§ uv }l}o ~01 Per Ju Al“p AE]i v}ed AE-3} 1)
} ¢<E “ ~ W}oo } uo]i v 1}}o ~6i P+A ] CE} 'nH]o& EI WE)}S ]
§ 1} & 1}l}o e« } 31}u i ®o]iAyv %l}o u vi e ptamniiEatog }
A P pio } Vv]Z «+3}il g E %SHE]X ¢ }JE]v uol]il} ~06i Pe
c:JluuC & v «3] Dol]i v }l}o ~i{ii Pe~ ]1 € 10}P “8} « EI] u v
v AEe3} pu }l}o X hi}E ] cr | uo)r Vc @®}o uojoivP }l}o ~0
Pe¢]T ep u v 3 vi ] [Ju% I8v]i %0} ] @€ IpoS3]E A lu AE-S
cD]ol 0%]v DJ]ol ~6i P«~U c< v ] D]Jol Z} } & JEC ~061 Pe" I}i ep
D §} % v SE ]i i rezldtptP neégd metoda lomljenja, jerse pri penetraciji
]+8] & 1+8uE }lo & A vi“8]v & §}}1 A 1y]i EuBi]lv %0} ]
%ovi vi }l}o
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4. Rezultati i rasprava

Slikal3 AE+3} €& l1o] ]18]Z AE+5 }I1}om pehe@aciev u $

45 . <E]Apoi § vi € lo] 18]Z AE-S }}o

WE}A} vi u uiadodvi JA vi IE]Apoi & ySlika}y eidljivo je
da se radi menewtonovskim(op] Ju X < } €& ITpos 8 § vi A] oi]A i IE]JApucC
iSZ} 1“6 X he%)}E& pip] PE v] & vi ul)}Eprepozhajimjinode [3v} i
(E } o }ddobine jer se radi o fluidima kod kojih je potrebhaE v <]Jo | 1} ] %0}eS]P

P E v]vnjednost napona smicanjahi}@& | c< v ]38 ee ES Z (kuhdrje I
(100Pe~ o« @ET1] &7 DilobA ] T60UO6 9 wsrHph g&hicud enjaiizgled krivulje.

hi}E& | § }l}o Ju u vig AE]i v}ed v %}v eu] vi 1}i]li %}SCE
§ ] M He%o}E ] pi}EI}u }l}o Z VE]vwiill Red}I}ilpw » o5 Ap Ju 4
udio masti Na rezultat napona smicanja veli§jecajima postotak masti) svom radiBloquet

Maurras i sur. (2023) navode ka® ] p ]} u *v} % }A A AJel}iv}es }I}o X
A Ju pioluuielovd@]u A ] }83%}E § vip }}o U o] ]38} 81} ]
kretanje krivulje zbog promjena u brzini protokaA pi}@E! 3§ uv]Z sHbdatkom

% E}$ Jv Ju ip u]lv]u ov & lo]l p v %}vp eu] vi U o] 8]i 1Ju %o

Jo 1] } G3}P] E Tposd 8 } vlie @EI]Jv ]V %}v X hi}E | c<E “ ~ W
~01 Per o @hRp¥#O@E}S ]Jv ] %}SE v i Iv3v} A ]V %}v eu]l vi v
}}o cE} 'H]os &I WE}S ]Jv Z} }o &8 ~061 P~ I}i « EI] A ]
Viskoznost nije direktno proporcionalna brzini smicanja $al} % EJo]l}u % }A vi EI

smicanja kod uzorka s 19 grama proteina dolazi do smanjenja viskoznosti. Takvo svojstvo
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4. Rezultati i rasprava

% }i Aoipi ¢ |} %o U }%o0 *3] v]Z u &8 E]i o X Dol Jyu iphl 1 }P

AE]i v}e3] IEJApoi & vi X EJI] v %}v eu] Vvi %}e0i ] i % E
}13}0 ]X he%}E pip ] uoli v }}o < & uvlu U AE]i v}e&] IE]

uoli v]Z }l}o X Z 1o]l Jlu p uopikazgd pfio] ¢ E } uo]i v
}}o ~6f Per ] ¢ | wuoli v kpjijpwkazujudf ‘Visjednostikrivulje u

} viep v }l}o p c< v ] Dl]ol Z}} & J€EC ~06i1 Pe™ I}i v I}v ] vS§] \
| } 1} % @A Ali miehjasmjer kivuljete je potreban manji napon smicanja za istu

brzinu.

Slikal4 <@E]Apoi & vi € lo] ]13]Z AE-s }I}

46.sE]i v}e3] PE VvIE Bo] ¥3]Z A E -pgremaCissonu

Casson}A u} o PE v] § wi & Vv i E lo] |SlikElfpas 3
S uv ] uo]i v }IThav X }l}o Juviljk vrijednosi P E v] S odvi
uo]i MRa&logtomuje} A vi uo]i |l W % @& Zp I}i] i JIAYE A ]1Z 1}o] ]v
prilikom proizvodnje uo]iv]Z }1}onavodeEngmann i Mackley (2006h %} E Hip ]
cD]ol E|l D]ol ~06f Pt })BJor d i 0} ] |uZ anditiDesgert* Chef
Hidal I1pz vi ~iiTAPoiVAY i |1} }l}o Poo GEZ 1 A} cimav |87
viTp AE]i v}e3 PE v] & vi U AP fUId W X E 3 ijefovéE Tpos §
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4. Rezultati i rasprava

iU }1}o. Upravo mastz kakawogmaslacap }1}o ] %}A A Alel}iv}es ] §Ju =
PE vl p 8 viXEIA p EIlol]lp p PE di DessertChef }ljoaza c< v

luzZ vi ~iii ]R3} upaB48gpoznatiji kagoliglicerolpoliricenoatSlikals). Rezultat

prvog spomenutog uzorka od 18,85 Pazentiras o0}P] v]se up & 5 Ap § }}o

v 0 1] 401% kakaoifelova koji%}A A ip PE v] pu § vi X

Slikal5 SastawKandit Dessert Chef}1}oe |l |uZ vi ~iii Pe~

Uzocic<E& “ ~ W}oo } uo]i vge}l}ac<E&8i” W}oo } § uv }l}o
Ju ip A] oi]Ap & lo]lpy PE v] }Bo vi uDAJilw ]} } v puz SA
mlijeka (19%) i minimalni udio kakaoijdlova (329« }I § uv  }l}o %} & v
minimalni udio kakao igelova (559X s ] p ]} lilo}A ] u vi] p ]} uoli v u e:
E Ipos3]E A }uufr@dicesv}vi 8§ uv }l}o X

c }E]v uol]il} ~61 Per Ju A]e}lu AE]i v}+$ Reodsthpad vi }
} }*3% 0]Z uo]i v]Minitjaini udio kakaoigelova (31 %) A ] u]v]u ov] p ]} *pZ
tvari mlijeka (18 %) Je v iA u Endedgnogpui}EIl « pl}EI}u c< v ] D]Jol Z} } «
80g P i i wu]v]u ov] uijélpvia manji (25 %).
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4. Rezultati i rasprava

Prilikom provedbe mjerenja, na uzdma }l}o cr1l wuo]i v }l}o ~on P

c E } uol]i v }l}o ~6f Per }*0} i } I % 1T vi @€ lo]l pu G
lo E]E v} ]*8]Z }l}o Hw Al voll XdlI}e EIlo]l AE]i v}e§]

] 8UTT W ul}l %®]%]Ipn 3]8@u]u ]ICE o U v % @E AJoviu -l

cop ivVIiu PE “I}u % E]0]13% %d@YEN} X i

Slikal6 sE]i v}*8] PE v] & Vi-u%dEEIo] |SF3VAE-S

47.SE]i Vv}e8] %0 3] v EA]el}[¥]Z5 A E -pgremagChssonu
Analiziranjem dobivenih rezultatajdljivo nagici 18, *A}ie3A} %0 *3] v AJel}iv}
VIA i I} MIx v ]E e &5 Z ( }lo  ~iii Per “3) } P}A E
Generalno, tam]i  }l}o Juip A p %0 *3] v Alel}iv}es | c HU*%}E
}1lo u X }l}&andi MilkChop & JEC ~61 Pen o «]{] Y&I}0 te} uo
jenjena AE]i v}eS %0 3] v A]el}iv}ed] v iv]l X Zoldj}postotku} JA v] @&
Il pv A v A]li M}ov]iX }l}o e ET] u]lv]u ovilelévadok | }
mlii v « i@ihimalno 26,2%, kako j& 1o E]E v} v u o 1] %Be@kitiA} X
(20189 navodi kako s&akaodii 0}AJu p }l}o ] eu ¥@aslhciz kakaaa on

doprinosi A }iA]eI}Iv}+3] }IVYo Judio kakaa E Tpo3]E A Ju pvoglu ||}
U o  “5} 1 %leoi ] u u}l Ju §] A p AiSkdinost}eSpdtedbons] v
$uv]i }}o UUJYE]Jv 1 i o} ] lidzZwi }4)oiorrra nlilgkd80g)”

postignutje rezultat [}i] pl Tpi v A p %0 3] v AJel1}iyde3 wod¥%e CE u
$ uv }l}o up i T eopl v A .]Mastikaa i &fulgatori doprinose
IE u +3]i}i & I+SuE] }lo ] + ulu $]u %}A A Ostat¥ko 3] vu
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4. Rezultati i rasprava

analiziranihn mili v]Z }I}@oSAE pii %o 3] v A]ahjdwngegdsli utamnih

}}o Uéporalbom }l}oa c<E “ ° W}oo } S uv }}oc<@E&-Bi” PW4olo }
mii v }l}o ~¢Qik@2)U A] oi]A} i Suv }}o Ju v “8) v]ip 4
Alel}Iv}e3]U *“3§}pmdodr}liimanjem udjelu ugljikohidrata (33 g / 100 g) nego kod

uoli v o Pi i W]} pROIFBZPE &i P+X DIdbi v EI

mlijeko kao dodatakJ *f}} o]lp uoli | H % E Zu ]Jo] v I]Z E&WUP]Z uo]i
upravo mlijeko zb® <A}ie3A € I1Ei ]JA vi eu takpda AjV}v}eBue3} uX
Kel]u v A v]Z & Io}P 1}i] ]Jv & lo]lp %0 8] v AifielMMI3] ]lu

1130 U %}+8}i] ] U}PH v} PE “ | W % E}IA} vi] P i u}l 1} ]
sastaw. T IA P@E “l ep u]v]u ov ]} v}ie ¢ eulv }E v “ EI X
Slikal7c<® “ ° W}oo } S uv }l}o ~01 PeM ] c<®& “ " W}oo } uo]i
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4. Rezultati i rasprava

Slikal8 SE]i v}+3] %0 *&] prehaCadsomsE 1o0] 18]Z AE-3
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AX ¢ loip

Sukladno provedenom ist1]A vip u}Pp o Jiv]i §] «oi ] 1 loip W

]

1. duv }}o Juip A]l* AGE]i v}e§] >2}AZ U wila kakaZ £ | }P
E § uvp }ip }l}o § 1} & psi ] % E} <+ %ot€EE vVvio] |AE 3

E %SpE } E Vv]Z % EJd bl rezitad j v ]smanjenog udjela
uo]i vdatojaka }l1}o X hi}®@ikhdoExclusive6i 9 | |} ~iii P

o N\

v i$ uv]i i }lyo psvimanaliziranu }l1}o uplJu ip ] p } I]JE «A]Z N
parametara za boju.Do]i v }l}o «Ai 3qdris «ET}A 1 ]} } V3P

mlijeka i manji udio kakasE A v }l}omaujvjetlijueu p  }ip 1}i %} i

od dodanog mlijeka iirugihuo]i Vv]Z % E}]IA} X c:JuuC & v§ «§&]
~i11 Ruzorak je sajsvjetljombojom prema rezultama. }i o A Tvjp
vizualno svojstvo koje imav i v p3§i I v pefigepeijuokusa.

uolji

2. KE JAviu AE-3)} u 3} }Ju o}uoi]uuQ RIY&E 48] uol]i v

}}o ~{11 Pe”r %o}l Ipi v iA p AEe3} uX Z lo}P aA]«}I}P C
%0} ] }1d]i KU He%]}@Ilo U A] oi]A} i e uoli v}
uvi AEe3} } $uv]zX duv }l}o L *A}u * 3 Ap Ju ip /
uvil] g ]} uoli v]Z 3A E] I}i Juip v iv pudi iv AE-3}
Polleouo]i v }l}o ~01 Pe— v iuvi i AEe38} U }v pl v]l |
%}A v p]} iov Alv “3} & Ipo3]E v]el}u }3%}EV} H Vv
3. >}uoi]A}-3Sedametodom lomav *3p% % E]i 1} $ uv]Z v P}o] I} u

Z Ipod 8 i %}e0i ] <3 A }}o U Pi v o}uoi]A}es pl}G

H]}y 11} Ji oAU u]vlu ov] p ]} uoli v]Z 3A EJU o]
c<E& “ "~ W}oo } S uv }l}o ~0i P~ S uv i }l}o .

pH Tpi v iu vig }8%}@EVv}ed3 v o}uX he%}E v} ec< v ]D
pokazuije vrlo visoku otpornost na lom, gdjen A ] p ]} uol]i v]Zusjina}A

sposobnost lomljenja.

4. Z 1pod 8] AE-+3} } }A o] % }metpde penetracip, pokazuju daje

cYE]v 1 io0}]Ipz vi ~iii PeAv | AE*  plpsvojsosma]l]
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AX ¢ loipg ]

7.

Vi 1]Jv « «8 AU P i i %}A v p igsidnjen lidiomdodabog mlijeka.
Dvi } v]z “ @& ] ]18]Al pllov ] v e reXuliraju visokom
AE+8} JuX ¢ }JE]v wuo]i l} ~61 Pe® % E u E Ipos §Ju Ju A]

te se kao razlotpmu u}1 pridodas] eu vi v] g ]} u v} X

'"E (] 1] % E]l 1 IEJApoi 1}i }Iv A § v}e§ }l}o i} v
nenewtorovskom (o] pX “AJu }No P& (] 1}Ju % E]l Ty % E A v |
1*Z} 1“8 i € i %}SE v} E VvV %}veu] vi LGhnkall}o %
§ wil}i i 1} <A loo}l EuP}IM A %}SE vp e]Jop ecu] vi
}}o %}3.E iA]l* AE]i v}e3] 1 Joilv epl} }l}o c< v |8
}}o I I1pzZ vi ~iii Per1}i o EIJA JTpul1yl 1} li o}JA } uo
| } “8} i c< v ] DJol Z}} & JEC ~06i P%JA]BV}iud]ilov]zv
dijelov X E | 1E]JApoi %}l lTpip i 1 %}a® A § vvio}% }SE
smicanja, ali kasnije tijekom mjerergda se smanji kako bi 6 }*3]Po I}v v EIl]v
h EGuPp Euplpu I} v I]Z }l}o M %} SIp Ju u} u vi] v %}v
vremenom eu Vvipi |1} ] ¢ %}*3]Po I}¢ v }IEd]v Ju 3§ IA

}e} Jv U u}l « 1 loip 18] e o3 A p lio}i }Yo ] wvl]i i v I} C
ukazivati na problem sa emulgatoromnte disproporcionalnost viskoznosti i brzine

smicanja.

Granica3 vi € 10] ]8]Z i Adi)iziranir 3|} EiA AE]i v}ed i

1} MI}EI! ¢ }E]v wuol]i I} ~di Per & Qv }IvIry]T0AE@B]iWV]}es
%o E | %o HIJEIN c< v ]8 ¢ &S Z ( }}o I Ipz vi ~iii P
Takav ezultat ukazuje na prisutnost E476 emulgatora i arome koji dokazano smanjuje
PE vl p 8§ vi WA X p]y 11} JiotA ] euviv pl} uo
]li 0}A %}A A PE vl u s vi X eloipg v} s 3luU § uv }l}o

§ vi } iuo]]z

}Hlo c< v ]E e &S Z (( Mo 1 IpZ vi ~iii PeAr Ju Vi

%0 3] v AJel}iv}e38]X Wo 3] v AJel}iv}e3d njdhiokakaoE 3 %o
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AX ¢ loipg ]

dijelova.* loip pi u} uvs }l}o JUAIPAE]iI Vv}e3] %0 3] v AJel}in
} uol]i v]ZX hsSi ida& oJlZoe 5%} % uS u «SJ]U upoP S}E ]o]
mlijekas |} @Pp pusi 3] v A]e«l}iv}MmEjekpl) prankoje se dodaje

L e 3 A uol]i v]Z }lpeojstvad@P EivilAeu vipgi P pee $gmjnJ

§]u su Vigi ] %0 *&] vsihAJel}iv}es
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