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Naziv Teme Istrazivanje kvaliteta ulja koriStenih za przenje hrane u javnim restoranima

PrZenje je jedna od najcesce upotrebljavanih tehnika za pripremu razlicitih vrsta hrane u domacinstvima, a u danasnje
vrijeme sve viSe se primjenjuje u razli¢itim sektorima prehrambene industrije. Primjenom przenja za pripremu hrane,
moguce je kod hrane razviti zeljenju teksturu, okus i izgled, tako da se przena hrana konzumira u velikim koli¢inama Sirom
svijeta. Nekoliko zadnjih dekada, popularnost przene hrane stalno raste, bez obzira na upozorenja javnog zdravstva o
njezinoj Stetnosti za zdravlje ljudi. Razlog za to je poZeljna povrsinska tekstura, hrskavost i okus hrane koji nastaju
primjenom ovog postupka u pripremi hrane. Vezano za ovu Cinjenicu, treba istaknuti da javni restorani, a posebno
restorani brze hrane, u najvecoj mjeri koriste przenje kao metod za pripremu hrane. U toku procesa przenja, ulje za
przenje sluzi kao medij za prenos topline i kao sastojak przene hrane. Tokom tog procesa, prenos topline vrsi se sa ulja
zagrijanog na temperaturu przenja na hranu, a istovremeno se desava i isparavanje vode iz hrane. Na temperaturi przenja
(175°C ili viSoj) desava se niz fizikalno - hemijskih promjena, a glavni faktori koji utiCu na ulje i kvalitet proizvoda tokom
przenja su, prvenstveno, omjer ulja koji se dodaje u fritezu za osvjezenje ve¢ postojoceg ulja, vrijeme i temperatura
przenja, nacin zagrijavanja ulja tj. izvedba friteze, sastav i karaketristike ulja prije poCetka przenja, hemijski sastav przene
hrane, prisutnost antioksidansa u ulju i eventualni direktni kontakt sa kisikom iz zraka u toku przenja. U ovom zavr§nom
Rezime/Abstract | magistarskom radu istrazivan je kvalitet ulja koriStenih za przenje hrane u javnim restranima, koriste¢i suncokretovo ulje i
hidrogenirano biljno ulje kao medij za przenje hrane. Tokom eksperimentalnog istrazivanja analizirani su fizikalno -
hemijski parametri, oksidativni parametri i sastav masnih kiselina ulja prije przenja, a zatim su uzorci ulja iz friteza za
przenje su uzimani u periodima od 2 sata, u roku jedne smjene u trajanju od 12 sati. Rezultati istrazivanja su pkazali da
postoje statistiCki znacajne razlike (P<0,05) u svim istrazivanim parametrima izmedu analizoiranih ulja, a takoder i izmedu
svih vremenskih perioda uzorkovanja od 0 do 12 sati. Takoder, rezultati su pokazali da su dobijene vrijednosti fizikalno -
hemijskih svojstava u medusobnoj saglasnosti kroz periode przenja, te da su oksidativni prametri (peroksidni broj, TBA-broj
i p-anisidin broj) pokazali sticki znacajne razlike (p<0,05) izmedu dva analizirana ulja, te da je suncokretovo ulje pokazalo
vecu podloznost procesima oksidacije u odnosu na hidrogenirano ulje. Takoder, rezultati istrazivanja sastava masnih
kiselina u suncokretovom ulju pokazali su vrijednosti sadrzaja masnih kiselina svojstvene za linolni tip suncokretovog ulja,
sa dominantnom linolnom masnom kiselinom, dok je u hidrogeniranom ulju, prije pocetka przenja (0 sati) najdominantnija
oleinska masna kiselina, palmitinska masna kiselina, te je u znacajnoj mjeri prisutna linolna masna kiselina, $to ukazuje na
Cinjenicu da upotrijebljeno hidrogenirano ulje nije u potpunosti hidrogenirano, te se ova ulja najcesce nazivaju ,djelimicno
hidrogenirana ulja“. Kljucne rijeci: ulja za przenje hrane, javni restorani, procesi przenja hrane.
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