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Rezime/Abstract

Predmet istraživanja je proizvodnja krofni na četiri načina, koja se razlikuju prema načinu izrade tijesta i prema
sirovinskom sastavu. Praćeno je kako način izrade tijesta utiče na nutritivni sastav krofni, senzorska svojstva, trajnost i
kvalitet gotovih proizvoda. Korišteno je brašno TIP 400 proizvođača „Mlin NEZIĆ“ iz Gradačca i određen je stepen
kiselosti, količina suhe tvari, udio pepela kao i moć upijanja vode. Napravljenje su krofne po četiri recepture,dva uzorka sa
dva različita zamjesa te dva uzorka sa dodatkom komercijalne smjese za krofne u različitim omjerima. U gotovim
proizvodima su određeni: udio suhe tvari, udio proteina i masti i provedena je senzorska analiza gotovih proizvoda. Ključne
riječi: krofne, zamjes, komercijalna smjesa za krofne, brašno, masnoća, šećer, način izrade, prsten, pržiti.
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