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Rezime/Abstract

So i suseno povrce su visokovrijedne namirnice koje su neizostavne i Siroko zastupljene u svakodnevnoj upotrebi, a samim
tim i upotreba mjesavine zacina je neizostavan dodatak u kuhinji, osobito na podrucju Balkana. Cilj rada je bio ispitivanje
moguénosti modifikacije i poboljSanja recepture mjesavine zacina u svrhu razvoja prehrambene industrije. Proizvedene
varijacije mjesavine zacina razlikovale su se po udjelu soli (so, dijetalna so), bez aditiva (mononatrijum glutaminata), ali uz
dodatak kurkumina. U pokusnim mjesavinama zacina izvrSene su analize sadrzaja vode, pepela i soli, te senzorska
procjena. Rezultati su pokazali najmanji sadrzaj vode u uzorcima koji u sebi sadrze 54% soli, bilo da se radi o obi¢noj ili
dijetalnoj soli, dok je najveci sadrzaj pepela bio u uzorcima koji u sebi sadrze 52% soli. Sadrzaj NaCl u pojedinim uzorcima
utvrden je u koli¢inama u kojima je, prema recepturi, i dodat u mjesavinu zacina. Rezultati ispitivanja su pokazali da je,
najvecu prosjecnu ocjenu senzorskih svojstava dobio uzorak mjesavine zacCina sa 54% soli, a najlosiju ocjenu senzornih
svojstava dobio je uzorak sa 54% soli i bez natrijum glutaminata. Posljedica loSije ocjene zacina bez dodatka natrijum
glutaminata je prepoznavanje visokih osjetilnih svojstava omami efekta koji duzim konzumiranjem stvara natrijum
glutaminat, a koji svakako treba smanjivati odnosno izbjegavati u svakodnevnoj upotrebi u ishrani. Proizvedena je
mjesSavina zacCina sa modificiranom recepturom koja svoje mjesto na trziStu moze i treba pronaci. Rad treba da potakne
proizvodace na razvoj novih receptura za mjesavinu zacina na trzistu, a potrosace da razmisljaju o primjeni novih zacina,
dodataka hrani, a samim time i zdravijem nacinu ishrane. Kljucne rijeci: razvoj novog proizvoda, so, aditiv, suho povrce,
mjesSavina zaCina, senzorska analiza.
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