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Sirni desert - mlijeCni proizvod na bazi svjezeg sira i karamela

Rezime/Abstract

Svjezi sir dobija se koagulacijom mlijeka pomoc¢u bakterija mlijecne kiseline ili enzima i ne podvrgava se procesu zrenja. Po
svom biohemijskom sastavu predstavlja visokovrijednu namirnicu bogatu proteinima, sadrzi znatno manje masti i laktoze.
Sir je bijele boje, mekane konzistencije i bez grudica. Zadatak ovog rada bio je proizvodnja svjezeg sira sa dodatkom
karamela, uz korekciju Secerom ili vrhnjem, te pracenje fizikalno - hemijskih i senzorskih svojstava. Senzorsko ocjenjivanje
uzoraka sirnog deserta - mlijeCnog proizvoda na bazi svjeZeg sira i karamela proveo je panel od 25 ocjenjivaca metodom
bodovanja sa ukupno 20 bodova. Ocijenjeni su vanjski izgled, boja, konzistencija, okus i miris. Najvecu ocjenu za vanjski
izgled dobili su uzorci proizvedeni kontroliranom fermentacijom na 22°C, dok je boja kod svih uzoraka tokom perioda
¢uvanja bila maksimalna. Najmanja ocjena za konzistenciju zabiljeZena je kod uzorka S25-75, a najvisa kod uzorka S2K-100
petog dana ¢uvanja. Ocjene za miris i okus varirale su tokom Cuvanja sirnog deserta i kretale su se u rasponu 2,36-2,92,
odnosno 2,92-3,88. Najmanja ocjena za misris zabiljeZena je kod uzorka pripravljenog spontanom fermentacijom na 26°C, a
najmanju ocjenu za okus dobio je uzorak dobijen kontroliranom fermentacijom na 23°C. Sumarno, prema ukupnom bvroju
bodova najbolje su ocijenjeni uzorci S25-75 sa 19,48 boda i S2K-100 sa 19,44 boda. Svi ispitani uzorci sirnog deserta su bili
100% pozeljni, a procjenom prihvatljivosti najbolje su ocijenjeni uzorci S3K-75 sa 8,12 bodova. Na osnovu ukupnih
rezultata senzorskog ocjenjivanja, svjezi sir u kombinaciji sa karamelom i vrhnjem pripada skupini proizvoda koji se
smatraju osrednje i visoko pozeljnim. Dodatkom karamela se dobio sirni desert punijeg i boljeg okusa koji je pogodan za
konzumiranje svim kategorijama potrosaca. Klju¢ne rijeci: novi proizvod, sirni desert, svjezi sir, karamel, senzorsko
ovcjenjivanje, prihvatljivost
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