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Rezime/Abstract

So i sušeno povrće su visokovrijedne namirnice koje su neizostavne i široko zastupljene u svakodnevnoj upotrebi, a samim
tim i upotreba mješavine začina je neizostavan dodatak u kuhinji, osobito na području Balkana. Cilj rada je bio ispitivanje
mogućnosti modifikacije i poboljšanja recepture mješavine začina u svrhu razvoja prehrambene industrije. Proizvedene
varijacije mješavine začina razlikovale su se po udjelu soli (so, dijetalna so), bez aditiva (mononatrijum glutaminata), ali uz
dodatak kurkumina. U pokusnim mješavinama začina izvršene su analize sadržaja vode, pepela i soli, te senzorska
procjena. Rezultati su pokazali najmanji sadržaj vode u uzorcima koji u sebi sadrže 54% soli, bilo da se radi o običnoj ili
dijetalnoj soli, dok je najveći sadržaj pepela bio u uzorcima koji u sebi sadrže 52% soli. Sadržaj NaCl u pojedinim uzorcima
utvrđen je u količinama u kojima je, prema recepturi, i dodat u mješavinu začina. Rezultati ispitivanja su pokazali da je,
najveću prosječnu ocjenu senzorskih svojstava dobio uzorak mješavine začina sa 54% soli, a najlošiju ocjenu senzornih
svojstava dobio je uzorak sa 54% soli i bez natrijum glutaminata. Posljedica lošije ocjene začina bez dodatka natrijum
glutaminata je prepoznavanje visokih osjetilnih svojstava omami efekta koji dužim konzumiranjem stvara natrijum
glutaminat, a koji svakako treba smanjivati odnosno izbjegavati u svakodnevnoj upotrebi u ishrani. Proizvedena je
mješavina začina sa modificiranom recepturom koja svoje mjesto na tržištu može i treba pronaći. Rad treba da potakne
proizvođače na razvoj novih receptura za mješavinu začina na tržištu, a potrošače da razmišljaju o primjeni novih začina,
dodataka hrani, a samim time i zdravijem načinu ishrane. Ključne riječi: razvoj novog proizvoda, so, aditiv, suho povrće,
mješavina začina, senzorska analiza.
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