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Sazetak

Diplomskog rada studenta Darko Fretze, naslova

PROIZVODNJA SKUTE S DODATKOM EKSTRAKTA BOSILJKA

U proizvodnji sira mozzarelle, koagulacija mlijeka provodi se dodatkom sirila u
prethodno zakiseljeno mlijeko. 1z tog razloga, sirutka koja nastaje nakon proizvodnje
mozzarelle nize je pH vrijednosti §to moze rezultirati kiselim okusom skute. Povrh toga, okus
skute na kuhano mlijeko javlja se zbog visoke temperature kuhanja sirutke (93-95°C) §to ¢esto
nije prihvatljivo potroSa¢ima. Dodatak za¢ina u proizvodnji sireva vrlo se Cesto koristi u cilju
poboljsanja senzorskih svojstava. Cilj ovog rada je istraziti utjecaj dodatka ekstrakta bosiljka
na sastav i senzorska svojstva skute. 1z sirutke nastale nakon proizvodnje sira mozzarella
proizvedena je skuta u tri sarze. Proizvedeni sirevi iste Sarze podijeljeni su u dvije skupine: 1)
skuta bez dodatka ekstrakta bosiljka, 11) skuta uz dodatak vodenog ekstrakta bosiljka (3g/100g
skute). Skuta s dodatkom ekstrakta bosiljka imala je znacajno nizi sadrzaj masti (P<0,05).
Dodatak ekstrakta bosiljka znacajno (P<0,01) je utjecao na boju skute (L*, a*, b*), dok se
ocjene senzorskih svojstava skute s ekstraktom bosiljka nisu znacajno razlikovale u usporedbi
s ocjenama skute bez bosiljka. Kvantitativnom deskriptivnom senzorskom analizom utvrdene
su znacajno (P<0,05) nize vrijednosti za kompaktnost oblika i dopadljivost izgleda, glatkoce 1
njeznosti teksture u ustima, te arome i mirisa po kuhanom mlijeku kod skute s dodatkom
ekstrakta bosiljka u odnosu na skutu bez bosiljka.

Kljuéne rije¢i: skuta, mozzarella, bosiljak, fizikalno-kemijska svojstva, senzorska svojstva



Summary

Of the master’s thesis — student Darko Fretze, entitled

THE PRODUCTION OF ALBUMIN CHEESE WITH ADDITION OF BASIL
EXTRACT

In the production of mozzarella cheese, the milk coagulation is carried out by adding
rennet to previously acidified milk. For this reason, the whey obtained after the production of
mozzarella has a lower pH value, which can lead to an acidic flavour of albumin cheese. In
addition, the flavour of albumin cheese on cooked milk occurs due to the high cooking
temperature of the whey (93-95°C), which is often unacceptable to consumers. The addition of
spices in the production of cheese is very often used to improve the sensory properties. The aim
of this work is to investigate the influence of the addition of basil extract on the composition
and sensory properties of albumin cheese. Albumin cheese was produced in three batches from
the whey left over from the production of mozzarella-type cheese. The cheeses produced from
the same batch were divided into two groups: 1) without the addition of basil extract 1) with
the addition of aqueous basil extract (3g/100g albumin cheese). Albumin cheese with the
addition of basil extract had a significantly lower fat content (P<0.05). The addition of basil
extract had a significant effect (P<0.01) on the colour of the albumin cheese (L*, a*, b*), while
the evaluations of the sensory properties of the albumin cheese with basil extract did not differ
significantly from the evaluations of the albumin cheese without basil. Quantitative descriptive
sensory analysis revealed significantly (P<0.05) lower scores for compactness of shape and
acceptability of appearance, smoothness and tenderness of texture during consumption, as well
as for flavour and odour of cooked milk for albumin cheese with added basil extract compared
to cheese without basil.

Keywords: albumin cheese, Mozzarella, basil, physico-chemical properties, sensory properties



1. Uvod

Sir je kroz povijest Cesto bio osnovna hrana, a u pojedinim trenutcima i jedini izvor
proteina. Prerada mlijeka u sir klasi¢an je primjer ¢uvanja hrane tijekom duzeg razdoblja
(Havranek i sur., 2014). Proizvodnja sira predstavlja jedan od najstarijih na¢ina ,,konzerviranja“
mlijeka, a kao nusproizvod prilikom izdvajanja grusa zaostaje sirutka (Tratnik, 1998). Sirutka
je neprozirna tekucina zeleno-zute boje, koja se sastoji od 93% vode (Rako i sur., 2016) u kojoj
se nalaze laktoza, proteini, mlije¢na mast, vitamini i mineralne tvari. Sirutka ovisno o na¢inu
koagulacije mlijeka, moze biti kisela ili slatka (Tratnik, 2012). Dugi niz godina sirutku se
smatralo otpadom i neadekvatno se odlagala u prirodi, $to zbog visokog sadrzaja organske tvari
predstavlja veliku ekoloSku opasnost (Lappa i1 sur., 2019). U cilju spre¢avanja onecis¢enje
okoliSa, provedena su mnoga istrazivanja o moguénosti daljnje uporabe nusproizvoda iz
prehrambene industrije, pa tako i sirutke. Istrazivanjem je prepoznati potencijal sirutke u
hranidbi Zivotinja, ali i proizvodnji mlije¢nih proizvoda s dodanom vrijednos¢u (Tudor Kalit i
sur., 2019). Kao mlije¢ni proizvod s dodanom vrijedno$¢u istice se skuta. Skuta je albuminski
meki sir, njezne konzistencije i slatkasta okusa koji je posljedica toplinske denaturacije proteina
sirutke tijekom proizvodnje. Zbog svoje neutralne pH vrijednosti, skuta je pogodan medij za
rast mikroorganizama, a karakterizira ju kratki rok trajanja (Bozani¢, 2015). U Hrvatskoj se
skuta proizvodi na podruéju Istre i otoka (Brac, Pag, Krk).

Svojstva i sastav sirutke ovise 0 vrsti sira koji se proizvodi odnosno o tehnoloskim
postupcima tijekom njegove proizvodnje (Tsermoula i sur., 2021), ¢ime se izravno utjee na
fizikalno-kemijska i senzorna svojstva skute. Primjerice, zbog visoke temperature kuhanja
sirutke (93-95°C) nastaje okus skute na kuhano mlijeko $to ¢esto nije prihvatljivo potrosac¢ima.
U proizvodnji sira mozzarelle dodaju se organske kiseline ili bakterije mlijecne kiseline (BMK)
kako bi se razvila aroma i omogucilo istezanje tijesta. 1z tog razloga, sirutka koja nastaje nakon
proizvodnje mozzarelle je nize pH vrijednosti, §to moZze utjecati i na kiseli okus skute. Dodatak
zaCina u proizvodnji sireva vrlo se Cesto koristi u cilju poboljSanja senzorskih svojstava
(Josipovi¢ i sur., 2016). Osim toga, dodatak zaCina moze produziti trajnost proizvoda te
povecati nutritivnu vrijednost (Shan i sur., 2007; Krumov i sur., 2010).

1.1. Cilj rada

Cilj ovog rada je istraziti utjecaj dodatka ekstrakta bosiljka u proizvodnji skute iz sirutke
nastale nakon proizvodnje sira u tipu mozzarella, na njezina fizikalno-kemijska i senzorna
svojstva.



2. Pregled literature

2.1. Mozzarella

Mozzarella je meki sir koji zauzima jednu treéinu svjetske potrosnje svih sireva, pa se s
razlogom smatra najomiljenijim sirom u svijetu. Ubrajamo ju u pasta filata kategoriju sira koja
potjece iz Italije, a izvorno se proizvodi od mlijeka bivolice te nosi zasticenu oznaku izvornosti
(Mozzarella di bufala campana) (Baruk¢ié¢, 2015). Karakteristike mozzarelle su glatka, meka i
vlaknasta tekstura, bijela do blijedozuta boja (slika 2.1.1.) i blago kiseli okus. Mozzarella koja
je proizvedena od kravljeg mlijeka ima duzi rok trajanja, ali i drugacija svojstva: veci sadrzaj
suhe tvari, ve¢i randman u odnosu na mozzarellu od mlijeka bivolice, te gumenastu teksturu
(Xixiu Ma, 2013). Karakterizira ju velika sposobnost razvlacenja grusa, i upravo iz toga razloga
je neizostavni dodatak pecenim jelima, primjerice pri izradi pizze. Postupak proizvodnje
mozzarelle kao predstavnika sira parenog tijesta tj. pasta filata ukljucuje inokulaciju
starterskim kulturama ili dodatak organskih kiselina, sirenje (1,5g sirila/100L mlijeka), rezanje
grusa, dogrijavanje sirnog zrna (na 42°C/40 min), ocjedivanje sirutke, razvlacenje,
plastifikaciju (80-85°C/2-3min), oblikovanje kuglica i uranjanje u hladnu salamuru (Jana i
Mandal, 2011). U svrhu postizanja pasta filata konzistencije vazan korak je upravo
zakiseljavanje mlijeka prije sirenja, koje se moze provesti na vise nacina. Jedna od mogucnosti
zakiseljavanja je dodavanje organske kiseline (octene ili limunske) u mlijeko, a drugi nacin je
dodavanje kultura bakterije mlije¢ne kiseline (BMK) u mlijeko. Kulture koje se dodaju u
proizvodnji mozzarelle sastoje se od kombinacije mezofilnih i termofilnih bakterija ili samo
termofilne bakterije (Ricciardi i sur., 2015). Dodavanjem kultura bakterija mlije¢ne kiseline
postize se dovoljna koli¢ina mlije¢ne kiseline kako bi se gru$ pretvorio u masu koja se kasnije
moze dobro rastezati u vrucoj vodi. Dodavanje organskih kiselina u mlijeko dovodi do veée
topljivosti koloidnog kalcija, te nize razine kalcija povezanog s proteinom $to omogucuje
istezanje pri visim pH vrijednostima (5,5-5,7). Pravilnom predacidifikacijom dobiveni grus ima
sposobnost plastificiranja u vrucoj vodi ¢ime dobivamo prepoznatljivu vlaknastu strukturu sira
(Gongalves i sur., 2021).

Slika 2.1.1. Mozzarella

Izvor: https://www.sirevi.hr/sve-o-siru/sirevi-italije/ - pristup 10.05.2024.
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2.2. Albuminski sirevi

Albuminski sir je naziv za sir koji se proizvodi od sirutke koja zaostaje nakon
proizvodnje sira. Najpoznatiji albuminski sir u Europi je talijanska Ricotta (slika 2.2.1.), a zbog
razli¢itih postupaka proizvodnje i primjene kombinacije sirutke, mlijeka i soli postoje
mnogobrojne lokalne varijante i nazivi Ricotte. Svicarski sir Zieger ili Ziger je sirutkin sir koji
se moze proizvoditi samo od sirutke, mjeSavine sirutke 1 mlijeka ili od obranog mlijeka. U
skandinavskim zemljama, posebice u Norveskoj, najpoznatiji sirutkini sirevi su: Gjetost,
Surost, Mysost i Prim. U primorskoj Hrvatskoj sir proizveden od sirutke naziva se puina, Skuta,
skuta, a u Hercegovini urda (Kirin, 2006).

Slika 2.2.1. Sir Ricotta

Izvor: https://cheesemaking.com/products/ricotta-cheese-making-recipe - pristup 12.05.2024.

Proizvodnja albuminskih sireva moguca je zahvaljujuci svojstvima sirutkinih proteina koji
nisu osjetljivi na djelovanje kiseline ili enzima pa ostaju nepromijenjeni tijekom koagulacije
mlijeka, te za vrijeme izdvajanja gruSa prelaze u sirutku. U proizvodnji albuminskih sireva
sirutka se zakiseljava te zagrijava do temperature 90-97°C pri ¢emu dolazi do denaturacije
sirutkinih proteina koji se odvajaju na povrsini sirutke, s obzirom da su termolabilni. Razlike u
proizvodnji albuminskih sireva odnose se na tehnoloski postupak proizvodnje, vrstu sirutke
koja se koristi (ov¢ja, kozja ili kravlja) i na vrstu dodataka (sol, ocat, limunska kiselina, kisela
sirutka i CaClz) koji pospjesuju izdvajanje sirutke. Ovisno o konzistenciji postoje sirutkini
sirevi u tipu svjezeg sira poput skute ili Ricotte, ali moze biti i tvrdi sir (Mysost, Gjetost). S
obzirom na promjenjivost sastava i vrstu koristene sirutke, albuminski sirevi mogu biti razlicita
sastava. Najvece razlike kod albuminskog sira odnose se na koli¢inu mlijecne masti i na udio
vode. Albuminski svjezi Sir je njeznije konzistencije, Slatkastog okusa, lakse je probavljiv i ima
vecu hranjivu vrijednost od kazeinskog svjeZeg sira. Albuminski sir nema svjezi kiseli okus pa
je viSe prihvatljiv za pripravu raznih sirnih namaza, osim sira Mysost (slika 2.2.2.) koji se u
potpunosti razlikuje prema izgledu od ostalih albuminskih sireva (Tratnik, 2012).

Proizvodnja sira Mysost (Norveska) ili Gjetost (Svedska) razlikuje se od proizvodnje ostalih
tipova albuminskog sira (Kirin, 2016). Proizvode se od sirutke uz dodatak mlijeka i vrhnja.
Sirutka se uguscuje klasi¢nom evaporacijom do 60% suhe tvari, a tako dobivamo smedu
karameliziranu smjesu koja se prebacuje u vakuumski upariva¢ i ponovno uguséuje do 80-85%
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suhe tvari. Smjesa se nastavlja zagrijavati do 95°C, odnosno do pojave Zeljene smede boje i
arome, nakon ¢ega se smjesa mijesi uz dodatak vrhnja do teksture sli¢ne maslacu, brzo se hladi
i stavlja u blokove. Mysost sir ima ¢vrstu teksturu (Tratnik, 2012).

Slika 2.2.2. Sir Mysost
Izvor: https://www.instructables.com/Norwegian-Brown-Cheese/ -pristup 25.08.2024.

2.3. Skuta

Skuta je albuminski sir od sirutke slatkastog okusa, njezne konzistencije i bijele do blago
bez boje, a okusom na kuhane proteine sirutke $to je uzrokovano visokim temperaturama (do
97°C) na kojima se obraduje sirutka prilikom proizvodnje skute (Tratnik, 2012). U nasSim
krajevima skuta je poznata i pod nazivima urda, furda, cvarog, provara i Skuta (Zdanovski,
1947). U Hrvatskoj se najéesc¢e proizvodi na otocima od sirutke koja zaostaje nakon proizvodnje
tvrdih ov¢jih sireva poput krckog, brackog i paskog. Iako se jo$ uvijek ve¢inom konzumira
samo na podrucju gdje se proizvodi, potraznja za skutom od strane oto¢nih stanovnika i turista
u stalnom je porastu (Rako i sur., 2016). Bogata je lako probavljivim sirutkinim proteinima.
Najzastupljeniji proteini u sastavu skute su a-laktalbumin i R-laktoglobulin zbog Cega i pripada
skupini albuminskih sireva. Kako bi se postigla bolja tekstura (vec¢a ¢vrstoca) i ve¢i randman
prilikom proizvodnje sirutki se moze dodati mlijeko ili vrhnje pri temperaturi od 63°C. Rok
trajanja skute je ograni¢en na 6-7 dana pri temperaturi 4-8°C (Perko, 2015). Skuta, zamrznuta
na temperaturi izmedu -15°C i -35°C odmah nakon proizvodnje moze ostati upotrebljiva i do
tri tjedna (Tratnik, 1998), ali odmrzavanje skute je dugotrajno (10-12 sati). Razlog ovako
kratkom roku trajanja je neutralni pH koji ju ¢ini lako kvarljivim proizvodom. Skuta pripada
skupini funkcionalne hrane s obzirom da sadrzi probiotike i prebiotike koji potencijalno
promicu zdravlje potrosaca, pomocu mehanizama koji nisu prisutni u konvencionalnoj prehrani
(Niro i sur., 2013).

U Hrvatskoj se prilikom proizvodnje skute moze koristiti ov¢ja, kozja ili kravlja sirutka.
Ov¢ja sirutka za razliku od kravlje ima vec¢i udio suhe tvari, masti i dusi¢nih tvari, ali je manji
udio laktoze u suhoj tvari. Udio proteina u kravljem mlijeku je manji dva puta od ov¢jeg mlijeka
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i skoro 10-15% manji nego u kozjem mlijeku $to rezultira i razli¢itim sastavom skute ovisno o
vrsti sirutke koja se upotrebljava (Matijevic, 2018).

Tradicionalno se skuta moze proizvesti zagrijavanjem zakiseljene sirutke odmah nakon
proizvodnje sira ili koriStenjem sirutke koja se ¢uva 1-3 dana. Zakiseljavanje sirutke se postize
dodatkom kisele sirutke, octene ili limunske kiseline (Antunac i sur., 2011). Zagrijavanjem
sirutke dolazi do izdvajanja proteina sirutke na povrsinu radi njihove termolabilnosti, a provodi
se do temperature 90-97°C kada dolazi do puknuca izdvojenog sloja. Nakon §to dode do
puknuca izdvojenog sloja, sirutku se ostavi da odstoji jo§ par minuta, te se hakon toga pristupa
vadenju grusa u kalupe za oblikovanje skute. Izvadeni grus se ostavi u hladnoj prostoriji 4-6
sati kako bi se postiglo §to bolje izdvajanje viska sirutke (Rako i sur., 2016).

Tablica 2.3.1. Kemijski sastav skute sa podru¢ja RH

Podrudje Voda Mast Proteini Suha tvar pH-
proizvodnje (%) (%) (%) (%) vrijednost
Brad¢ 61,97 24,93 9,70 38,03 6,55
Pag 63,03 23,25 11,11 36,97 6,13
Istra 56,62 28,9 10,4 43,80 6,54
Silba 63,80 23,48 11,5 36,20 6,01

Izvor: Rako i sur. (2016.); Antunac i sur. (2011.); Bakovi¢ i sur. (1979.)

Tablica 2.3.1. prikazuje usporedbu kemijskog sastava skute proizvedene na razlic¢itim
podru¢jima RH. Iz tablice je vidljivo da se istarska skuta ponajvise razlikuje od ostalih zbog
najmanjeg udjela vode te najveceg udjela masti. Bracka i paska skuta imaju podjednaki udio
vode, masti i suhe tvari, ali se razlikuju u udjelu proteina (paska skuta sadrZi vise proteina) i u
pH vrijednosti. Skuta sa Silbe ima veci udio proteina, te nizu pH vrijednost u odnosu na ostale
skute. Razlike u kemijskom sastavu izmedu skuta ponajvise je posljedica vrste upotrijebljene
sirutke (ov¢ja, kozja ili kravlja).

2.3.1. Nutritivna vrijednost skute

Skuta ima veliku nutritivnu vrijednost, a tome su razlog proteini koji u svojem sastavu imaju
visoki udio esencijalnih aminokiselina (Baruk¢i¢ i Tudor Kalit, 2019). Usporedujuci kazein koji
je glavni protein mlijeka, a ulazi u sastav sira, proteini sirutke sadrze veci udio aminokiselina
triptofana, leucina, izoleucina, treonina i lizina. Omjer aminokiselina cisteina i metionina u
proteinima sirutke deset je puta veéi nego $to je u kazeinu. U prilog nutritivnoj vrijednosti skute
ide i podatak da 100g bracke skute zadovoljava 78,14% dnevnih potreba odraslog covjeka za
esencijalnim kiselinama, dok nizak udio soli daje dodatnu vrijednost ovom siru (Tudor Kalit,
2019). Proteini sirutke imaju visoki stupanj iskoriStenja u organizmu i lako su probavljivi zbog
¢ega mogu zauzeti vazno mjesto u prehrani djece i starijih osoba. Skuta se prema sadrzaju
proteina smatra visokoproteinskom namirnicom. Primjerice, 100 g bracke skute zadovoljava
17% dnevnih potreba za proteinima kod muskaraca i 21% kod Zena (Rako i sur., 2016). Proteini
sirutke imaju terapijski ucinak u slucaju pothranjenosti, raznih ozljeda i bolesti. Osim toga,
proteini sirutke imaju povoljan ucinak u terapiji arterioskleroze, cisti¢ne fibroze, Alzheimerove
i Parkinsonove bolesti. Sirutka posjeduje i ljekovita svojstva koja se mogu pripisati prisustvu



imunoglobulina i imunoaktivnom sustavu enzima koji pruzaju otpornost i Stite organizam od
Stetnih bakterija, virusa i uzro¢nika zaraznih bolesti, te mogu reducirati ili inhibirati alergijske
reakcije (Tratnik, 2003).

2.4. Koristenje zacina u proizvodnji sira

Primjena zacina u proizvodnji sira poboljSava senzorska svojstva sira. Dodani zacini, koji
imaju antioksidativno i antimikrobno djelovanje pridonose i povecanju nutritivne i1 bioloske
vrijednosti sira, te mogu produziti rok trajnosti sira. Najcesce pri proizvodnji sira se koriste
crvena paprika, papar, persin, bosiljak, luk, ¢eSnjak, raj¢ica, hren, klin¢i¢, kim i muskatni
orasci¢ (Kirin, 2004; Han i sur., 2011; Josipovi¢ i sur., 2016). Svi dijelovi zaCinskih biljaka,
korijen, kora, list, cvjetni pupoljak, cvijet, tucak, plod ili sjeme mogu se koristiti kao zacini,
odnosno biljni dodaci u proizvodnji sira. Koristenje zac¢ina moze biti u prirodnom obliku, ili se
mogu pripremiti suSenjem, usitnjavanjem, pretvaranjem u prah ili ekstrakcijom aromati¢nih
sastojaka. U proizvodnji sira naje$ce se koriste mljeveni zacini. Mnoge zemlje proizvode
sireve od kozjeg, kravljeg, ov¢jeg mlijeka ili mijeSanog mlijeka sa ljekovitim i za¢inskim
biljem. U Francuskoj koja je poznata prema proizvodnji sireva (njih oko 300), te se autohtoni
sirevi omataju u lis¢e zacina ili se za¢in nanosi na povrsinu, a u nekim slu¢ajevima zacin se
stavlja u grus. Dodatak za¢ina ima svoje prednosti prilikom proizvodnje sira, ali pojedini zacini
imaju jako biolosko djelovanje na organizam pa je potrebno poznavati odgovarajucu dozu i
ucestalost primjene (Josipovi¢ i sur., 2016).

U Hrvatskoj isto kao i u Europi se proizvode sirevi sa zacinima. Primjerice, ¢ebrinjak, nabiti
sir, prgice 1 turo§ su sirevi koji se proizvode sa dodatkom mljevene paprike. Istarski kravlji sir
u novije vrijeme se proizvodi uz dodatak crnog tartufa (do 1%) i uz dodatak maslinovog ulja
(Josipovi¢ i sur., 2016). Bosiljak (Ocimum basilicum) uz metvicu, timijan, kadulju, kopar,
crvenu papriku i ostale biljke takoder se koristi na nasim podruc¢jima kao zac¢in. Bosiljak sadrzi
razlicite fenolne spojeve koji imaju antimikrobno, antifugalno i antioksidativno djelovanje
(Shan i sur., 2007; Witkowska i sur., 2013). Stoga, dodatak ekstrakta bosiljka ili suhog bosiljka
u proizvodnji sira povecava antioksidativna svojstva sira, a time i njegova funkcionalna
svojstva (Carocho i sur., 2016).

Albuminski sirevi su podlozni mikrobiolo§kom i fizikalno-kemijskom kvarenju, ¢emu
najvise pridonosi visoki sadrzaj vode (60-80%) i niski sadrzaj soli koji inhibira rast bakterija u
siru. Kod albuminskog sira najc¢es$¢i uzro¢nici kvarenja su kvasci, plijesni i bakterije koji mogu
biti rezultat koriStenja nepasteriziranog mlijeka ili losih higijenskih uvjeta tijekom proizvodnje
sira. Christaki i sur. (2022) u svojem istrazivanju su ispitivali utjecaj i primjenu nanoemulzije
eteri¢nog ulja i zelenog ekstrakta origana u proizvodnji albuminskog sira kao mogucnost zastite
od kvarenja, odnosno istrazivali su utjecaj nanoemulzije origana na rast plijesni Penicillium
expansum u grckim albuminskim sirevima Myzithra i Anthotyros koje su za potrebe istrazivanja
inokulirali suspenzijom spora Penicillium expansum. Rezultati su pokazali antifugalno
djelovanje nanoemulzije. Sir Anthotyros promatrao se 12 dana, na temperaturi 5°C, a spore
Penicillium expansum uocene su 6. dana, dok kod sira Myzithra koji se promatrao 10 dana na
istoj temperaturi, spore su se pojavile tek nakon 10 dana. Autori navode kako sposobnost
nanoemulzije da se otopi u vodenoj fazi u kombinaciji s visokim udjelom vode u siru
omogucuje bolju integraciju 1 difuziju u sami sir, a sekundarni bioaktivni metaboliti prisutni u
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eteri¢nom ulju origana djeluju kao antifungicidi. Razlike u fizikalno-kemijskom sastavu ova
dva albuminska sira, pogotovo u sastavu masti i proteina vjerojatno su odgovorne za razliciti
nacin djelovanja nanoemulzije.

Zakonskom regulativom je propisana uporaba zacina u Republici Hrvatskoj. MikrobioloSka
ispravnost zacina osigurava se zracenjem ili parnom sterilizacijom, pri ¢emu zracenje manje
(Josipovi¢ 1 sur., 2016). Unazad par godina mozemo primijetiti povecanje proizvodnje
tradicionalnih sireva i sireva sa zaCinima. Sir koji je proizveden uz dodatak zaCina (crvena
paprika, persin, ¢eSnjak, lavanda, vlasac i dr.) ima povecanu bioloSku i nutritivnu vrijednost,
produljeni rok trajanja i povoljne senzorne karakteristike zahvaljujuéi antioksidativnim i
antimikrobnim tvarima koje su prisutne u pojedinim zacinima (Belewu i sur., 2005; Krumov i
sur., 2010).



3. Materijali i metode

U pilot pogonu Zavoda za mljekarstvo iz sirutke zaostale nakon proizvodnje sira u tipu
mozzarelle proizvedena je skuta u 3 ponavljanja/Sarze. Proizvedeni sirevi iste Sarze podijeljeni
su u dvije skupine: 1) skuta bez dodatka ekstrakta bosiljka i 2) skuta uz dodatak vodenog
ekstrakta bosiljka (3 g/100 g skute). Vodeni ekstrakt bosiljka pripremljen je iz osusenog lis¢a
bosiljka (78 g/1L vode) ultrazvu¢nom ekstrakcijom u Zavodu za odrzive tehnologije i
obnovljive izvore energije.

3.1. Proizvodnja sira u tipu mozzarelle

Za proizvodnju sira u tipu mozzarelle koristeno je 80L kravljeg mlijeka (mlijeko jutarnje i
vecernje muznje). U hladno mlijeko dodana je limunska kiselina (150 g/100L mlijeka), koja je
pripremljena otapanjem u maloj koli¢ini tople vode. Mlijeko s dodanom limunskom kiselinom
zagrijano je do temperature 32°C kada je dodano mikrobno sirilo (4 g/100L mlijeka;
Mikroclerici, Caglificio Clerici spa, Italija) uz neprestano mijeSanje jednu minutu. Sirenje
mlijeka provedeno je na temperaturi 32-35°C/10 min. Po zavrSetku sirenja dobiveni grus rezan
je sirarskom harfom na veli¢inu manjeg oraha (slika 3.1.1.), a dobiveno sirno zrno prebaceno
je na sirarski stol kako bi se ocijedila sirutka. Sirno tijesto nakon cijedenja prebaceno je u
plasti¢énu posudu u kojoj je obavljeno soljenje (800 g soli/100L mlijeka). Nakon soljenja u
plasticnu posudu dodana je vruc¢a voda temperature 80°C kako bi se sirno tijesto moglo
razvlaciti (slika 3.1.2.) i oblikovati kuglice mozzarelle (slika 3.1.3.) koje su potom prebacene u
ledenu vodu.

Slika 3.1.1. Rezanje grusa



Slika 3.1.2. Razvlacenje sirnog tijesta

Slika 3.1.3. Sir u tipu mozzarelle



3.2. Proizvodnja skute

Sirutka nastala nakon procesa proizvodnje sira mozzarella zagrijavana je u sirarskom kotlu
do temperature 63°C. Pri toj temperaturi dodano je mlijeko u koli¢ini od 3% i sol u koli¢ini od
0,5%. Nakon dodatka mlijeka i soli, sirutka je postupno zagrijavana do temperature 90-95°C
kako bi se izdvojili sirutkini proteini i stvorio gru$. Po zavrSetku koagulacije na zeljenoj
temperaturi, sirutka je ostavljena par minuta da odstoji, nakon ¢ega je gru$ vaden u perforirane
kalupe (slika 3.2.1.). Perforirani kalupi sluze kako bi visak sirutke bio ocijeden, a skuta
oblikovana. Nakon izdvajanja vecine sirutke, skuta je prebacena u zdjelicu te je u nju zlicom
umije$an vodeni ekstrakt bosiljka u koli¢ini od 3% (slika 3.2.2). Skuta je potom prebacena
ponovno u kalup u kojem se hladila na temperaturu hladnjaka kako bi se u potpunosti formirao
oblik (slika 3.2.3.13.2.4.).

Slika 3.2.1. Stavljanje grusa u perforirane kalupe
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Slika 3.2.2. VVodeni ekstrakt bosiljka

Qj

Slika 3.2.3. Skuta u perforiranim kalupima
(lijevo — skuta bez ekstrakta bosiljka, desno — skuta s dodanim ekstraktom bosiljka)
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Slika 3.2.4. Oblikovana skuta
(lijevo — skuta bez ekstrakta bosiljka, desno — skuta s dodanim ekstraktom bosiljka)

3.3. Analize fizikalnih svojstava i kemijskog sastava sirutke i skute

Analize kemijskog sastava i fizikalnih svojstava sirutke provedene su u duplikatu,
standardnim metodama u laboratoriju Zavoda za mljekarstvo Agronomskog fakulteta u
Zagrebu.

U cilju utvrdivanja kemijskog sastava i fizikalnih svojstava sirutke provedene su sljedece
analize:

odredivanje kemijskog sastava sirutke (sadrzaj proteina, laktoze, mlijeCne masti, suhe
tvari 1 suhe tvari bez mlije¢ne masti) metodom infracrvene spektrometrije (HRN ISO
9622:2017)

odredivanje pH-vrijednosti potenciometrijskom metodom pomocu pH metra
SevenMulti (Mettler Toledo, Svicarska)

Za utvrdivanje kemijskog sastava i fizikalnih svojstava skute, provedene su sljedece
analize:

odredivanje sadrzaja suhe tvari gravimetrijskom metodom (HRN EN ISO 5534:2008)
sadrzaja mlijecne masti prema Van Guliku (HRN ISO 3433:2009)

odredivanje sadrzaja proteina metodom blok digestije- Kjeldahlovo nacelo (HRN EN
ISO 8968-1:2014)

odredivanje udjela klorida potenciometrijsko-titracijskom metodom (HRN EN ISO
5943:2007),

odredivanje pH-vrijednosti potenciometrijskom metodom pomocu pH metra
SevenMulti (Mettler Toledo, Svicarska).
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3.4. Odredivanje boje skute

Odredivanje boje skute provedeno je kolorimetrom CR-410 (Konica Minolta, Japan).
Mjerenje boje provedeno je pomocu uredaja Minolta Chroma metar CR-410 (Konica Minolta,
Japan) s D65 standardnim osvjetljenjem. KoriStena je maska otvora 50 mm. Mjerila se
reflektancija uzoraka u vidljivom podrucju (L*, a* i b* vrijednosti). Analize su provedene u

triplikatu.
3.5. Odredivanje senzornih svojstava skute

Odredivanje senzornih svojstava skute provedeno je u Laboratoriju za senzorske analize
poljoprivredno-prehrambenih proizvoda Sveuciliste u Zagrebu Agronomski fakultet od strane
panel skupine stru¢nih ocjenjivaca. Senzorna svojstva skute panel skupina od pet stru¢nih
ocjenjivaca ocijenila je koriste¢i sustav bodovanja s maksimalnom ocjenom 20 prema
metodologiji opisanoj u normi HRN 1SO 22935-3. Ocjenjivala su se svojstva: vanjski izgled,
boja, konzistencija, miris i okus. Ocjenjivacki raspon za pojedino svojstvo iznosio je 0,25
bodova, $to znaci da za svako odstupanje od standardnih svojstava skute ocjenjiva¢ umanjuje
ukupan broj bodova za 0,25. Na temelju postignutih ocjena, izra¢unat je prosjecan broj bodova
za pojedino svojstvo i ukupan zbroj bodova za sva svojstva. Ocjenjivacki list prikazan je na
slici 3.5.1. Osim toga provedena je i kvantitativna deskriptivna senzorska analiza (QDA, engl.
Quantitative descriptive analysis) pri ¢emu su na skali od 0 — 9 ocijenjen intenzitet pojedinog
obiljezja (tablica 3.5.1.) odnosno primjerenost na skali od 1 — 5.

OCIENTIVANIE KAKVOCE PREHRAMBENIH PROIZVODA -MLUEKO I MLUECNI PROIZVODI

OCIENJIVACKI LIST ZA SVJEZE SIREVE (SKUTE) I SIRNE NAMAZE

Datum:
Vrsta sira:
Postignuti broj bodova
Karakteristika Majvisi broj SIFRA UZORKA
bodova
izgled 1
boja 2
konzistencija 4
iris 3
okus 10
UKUPFNO 20

Ocjenjivacki raspon je 0.25 bodova,
Potpis ocjenjivaca:

Slika 3.5.1. Ocjenjivacki list panel skupine
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Tablica 3.5.1. Opis koristenog leksikona pri kvantitativnoj deskriptivnoj analizi

Senzorna grupa
svojstava

Senzorno svojstvo

Raspon i pojasnjenja ocjena

Vanjski izgled

Boja

0 — Bijela boja (mlijeko)
9 — Smeda boja (dim)

Kompaktnost oblika

0 — Nema kompaktan oblik, grus se
ne drzi ¢vrsto odnosno ne poprima
oblik kalupa

9 — U potpunosti kompaktan oblik

Dopadljivost vanjskog izgleda

0 — Uopc¢e mi se ne svida
9 — lIzrazito mi se svida

Miris Po mlijeku 0 — 9 (nema — izraZeno)
Po kiselom 0 — 9 (nema — izraZeno)
Po bosiljku 0 — 9 (nema — izraZeno)
Dopadljivost mirisa 0 — Uopc¢e mi se ne svida
9 — lzrazito mi se svida
Slano 0 — 9(nema — izrazeno)
Slatko 0 — 9 (nema — izraZeno)
Okus Kiselo 0 — 9 (nema — izrazeno)
Gorko 0 — 9(nema — izrazeno)
Punoca/slozenost okusa 0 — 9 (nema — izraZeno)
Izbalansiranost okusa 0 — 9(nema — izrazeno)
Strani okus (Stala, hrana za 0 — 9 (nema — izrazeno)
Zivotinje npr. trava)
Dopadljivost okusa 0 — Uopc¢e mi se ne svida
9 — lzrazito mi se svida
Tekstura tijekom | Glatkoca 0 — Glatka tekstura na jeziku
konzumacije tijekom konzumacije
9 — Pjeskovita/mrvicasta tekstura
Njeznost 0— Cvrsta
9 — NjezZna, mekana
So¢nost 0 — Subha
Osjecaj vlage u ustima 9 — Socna
uzrokovan proizvodom nakon
pritiska izmedu zuba
Dopadljivost teksture 0 — Uopée mi se ne svida
9 — lzrazito mi se svida
Po kuhanom mlijeku 0 — Bez arome kuhanog mlijeka
9 — Kuhano mlijeko
Aroma Po bosiljku 0 — Bez arome bosiljka
9 — Bosiljak
Po bilju 0 — Bez arome bilja
9 - Bilje

Postojanost arome

0 — 9 (nema — izrazeno)

Dopadljivost arome

0 — Uopce mi se ne svida
9 — lzrazito mi se svida
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Tablica 3.5.2. Primjerenost (izbalansiranost) okusa i arome uslijed dodatka bosiljka

(izbalansiranost) arome
uslijed dodatka bosiljka

Okus Primjerenost 1 — Premalo bosiljka
(izbalansiranost) okusa 3 — Optimalna koli¢ina (primjeren,
uslijed dodatka bosiljka | balansiran)

5 — PreviSe bosiljka

Aroma Primjerenost 1 — Premalo bosiljka

3 — Optimalna koli¢ina (primjeren,
balansiran)
5 — PreviSe bosiljka

3.6. Statisticka obrada podataka

Utjecaj dodatka ekstrakta bosiljka na fizikalno-kemijska i senzorska svojstva skute
proizvedene iz sirutke nastale nakon proizvodnje sira u tipu mozzarelle utvrden je pomocu t-
testa u statistickom programu SPSS v. 21. Procedura PROC MIXED u programskom paketu
SAS koristena je u analizi rezultata kvantitativne deskriptivne senzorske procjene sa skupinom
kao fiksnim utjecajem i ocjeniteljem kao slu¢ajnim utjecajem uz primjenu Tukey post-hoc testa
za usporedbu skupina.
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4. Rezultati i rasprava

4.1. Fizikalna svojstva i kemijski sastav sirutke i skute

U tablici 4.1.1. prikazan je kemijski sastav i fizikalna svojstva sirutke za proizvodnju
skute. U proizvodnji skute kori$tena je sirutka zaostala nakon proizvodnje sira u tipu mozzarelle
s prosjeénom pH vrijednosti 5,84. Gernigon i sur. (2009) navode visu pH vrijednost sirutke
(6,06) nakon proizvodnje sira mozzarella Sto se moze objasniti razliCitim tehnoloSkim
postupkom proizvodnje u odnosu na naSe istrazivanje, odnosno razli¢itim nacinom
predacidifikacije mlijeka. U tu svrhu autori navode koristenje bakterija mlijecne kiseline, a ne
organske kiseline. Prosjecan sadrzaj laktoze iznosio je 4,85 g/100 g dok Gernigon i sur. (2009)
navode nizi sadrzaj laktoze (4,13 g/100 g) sto se takoder moze objasniti razli¢itim na¢inom
predacidifikacije mlijeka. KoriStene termofilne bakterije mlijecne kiseline Streptococcus
thermophilus and Lactobacillus bulgaricus razgraduju laktozu na glukozu i galaktozu te je stoga
1 sadrzaj laktoze u sirutci manji (Gernigon i sur., 2009). Prosje€an sadrZaj suhe tvari u sirutci
za proizvodnju skute iznosio je 7,57 g/100 g te se najveci udio odnosio na laktozu (4,85 g/100
g) te potom na proteine (1,23 g/100g). Gernigon i sur. (2009) navode nizi udio suhe tvari u
sirutci nakon proizvodnje mozzarelle (6,1 g/100 g), posljedi¢no zbog nizeg sadrzaja laktoze
(4,13 9/100 @) i proteina (0,68 g/100 g).

Tablica 4.1.1. Kemijski sastav i fizikalna svojstva sirutke

Parametar Minimum Maximum S_r_ednja Stanq_art_j_na
vrijednost devijacija

Mast g/100 g 0,55 0,62 0,59 0,03

Protein g/100 g 1,19 1,26 1,23 0,03

Laktoza g/100 g 4,82 4,87 4,85 0,02

Suha tvar g/100 g 7,49 7,65 7,57 0,07

pH 5,79 5,88 5,84 0,03

Tablica 4.1.2. prikazuje kemijski sastav i fizikalna svojstva skute. Dodatak ekstrakta
bosiljka znacajno (P<0,05) je utjecao na sadrzaj mlijecne masti u skuti, dok za ostale parametre
nije bilo znacajne razlike. Zadravec (2021) u istrazivanju o dodatku proteinskog praha
industrijske konoplje u kravlju skutu navodi kako dodatak praha nema utjecaja na sadrzaj masti
I proteina, ali znacajno utjeCe na sadrzaj soli. Prosjecan sadrzaj masti u skuti bez dodatka
ekstrakta bosiljka (7,42 g/100 g skute) i u skuti s dodatkom ekstrakta bosiljka (6,50 g/100 g
skute) niZi je u odnosu na rezultate istrazivanja Zadravec (2021) bez dodatka proteinskog praha
industrijske konoplje (13,37 g/100 g skute), ali i s dodatkom proteinskog praha industrijske
konoplje (11,40 g/100 g skute). To se moze pripisati razlici u sastavu sirutke s obzirom da je u
istrazivanju Zadravec (2021) koristena sirutka nakon proizvodnje sira Skripavca. Takoder,
sadrzaj masti u skuti u ovom istrazivanju je dosta nizi u odnosu na sadrzaj masti u brackoj skuti
(24,93%; Rako i sur., 2016), istarskoj skuti (28,9%; Antunac i sur., 2011) ili paskoj skuti
(23,25%; Antunac i sur., 2011). Razlog tome je §to se paska, istarska i bracka skuta proizvode
iz sirutke dobivene nakon proizvodnje tvrdih ov¢jih sireva, Sto rezultira i ve¢im sadrzajem suhe
tvari u brackoj (38,03%; Rako i sur., 2016.), istarskoj (43,80%; Antunac i sur., 2011) i paskoj
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skuti (36,97%; Antunac i sur., 2011) u odnosu na rezultate ovog istrazivanja. Prosjecan sadrZaj
proteina u skuti bez dodatka bosiljka (9,95 g/100 g) i u skuti s dodatkom bosiljka (10,16 g/100
2/100g) u skladu je s rezultatima istrazivanja Zadravec i sur. (2021) za skutu bez dodatka praha
industrijske konoplje (9,71 g/100 g skute) te s dodatkom praha industrijske konoplje (8,92
g/100g skute). Prosje¢na pH vrijednost skute s i bez dodatka ekstrakta bosiljka (5,96; 6,03)
nesto je niza u odnosu na pH vrijednost bracke skute (6,54; Rako 1 sur., 2016), istarske skute
(6,54; Antunac i sur., 2011) i paske skute (6,13; Antunac i sur., 2011) $to moze biti posljedica
zakiseljavanja mlijeka u proizvodnji mozzarelle te posljedi¢no nize pH vrijednosti sirutke za
proizvodnju skute.

Tablica 4.1.2. Kemijski sastav i fizikalna svojstva skute

Parametar Skuta bez gggielijtli((: ekstrakta Skuta sa d%c:)z;\hl;i? ekstrakta
Mast g/100g 7,422+ 0,20 6,50° + 0,34
Protein g/100g 9,95+ 0,08 10,16 + 0,29
NaCl g/100g 0,51 +0,01 0,50+£0,01
Suha tvar g/100g 24,46 £ 0,58 24,15+0,21
pH 6,03 £ 0,02 5,96 £ 0,02

Rezultati su izraZeni kao srednja vrijednost + standardna greska;
3 yrijednosti u istom redu oznadene razli¢itim slovima znacajno se razlikuju (P<0,05)

4.2. Bojaskute

Tablica 4.2.1. prikazuje promjene L*, a* i b* vrijednosti uslijed dodatka ekstrakta
bosiljka. Odredivanje boje kolorimetrom zasniva se na analizi povrS§ine uzorka promjera 50
mm. Vrijednost L*=100 oznacava potpuno bijelu boju, a* vrijednost odgovara rasponu boja od
zelene (-a*) do crvene (+a*), dok b* odgovara rasponu boja od plave (-b*) do zute (+b*)
(Lukinac-Ca¢i¢, 2012). Prije dodatka ekstrakta bosiljka, vrijednost L* iznosila je 92,04, te je
nakon dodavanja ekstrakta bosiljka doslo je do znacajnog (P<0,05) smanjenja (90,58). Prije
dodatka ekstrakta bosiljka vrijednost a* iznosila je -1,90, sto odgovara zelenom spektru te je
nakon dodatka ekstrakta bosiljka doslo do znacajne (P<0,05) promjene boje u smjeru crvenog
spektra. Dodatak ekstrakta bosiljka u skutu rezultirao je znaéajno (P<0,05) intenzivnijom
pojavom zute boje s obzirom na promjenu vrijednosti parametra b* iz 9,28 u 10,31.

Tablica 4.2.1. Boja skute

Boja Skuta bez dodatka ekstrakta bosiljka | Skuta sa dodatkom ekstrakta bosiljka
L* 92,042+ 0,28 90,58 + 0,41
a* -1,90% £ 0,05 -1,60° + 0,09
b* 9,28°+0,16 10,31+ 0,15

Rezultati su izrazeni kao srednja vrijednost + standardna greska;
20 yrijednosti u istom redu oznadene razli¢itim slovima znadajno se razlikuju (P<0,01)
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4.3. Senzorna svojstva skute

Tablica 4.3.1. prikazuje ocjene senzornih svojstava skute metodom bodovanja. Dodatak
ckstrakta bosiljka nije zna¢ajno utjecao na pojedinacna senzorska svojstva, kao ni na ukupnu
ocjenu. Ukupna ocjena senzorskih svojstava skute sa dodatkom ekstrakta bosiljka (18,82) nije
se znaCajno razlikovala od ukupne ocjene skute bez dodatka eckstrakta bosiljka (19,02).
Christaki i sur. (2022) ustanovili su negativan utjecaj nanoemulzije s eteri¢nim uljem i zelenim
ekstraktom origana na aromu sira Anthotyros, sto pripisuju fenolnim spojevima ekstrakta
origana koji su siru dali gorak okus. Ekstrakt origana je utjecao i na boju sira Anthotyros, dajuci
mu smedu nijansu ¢ime se izgubila karakteristi¢na bijela boja sira. Kod sira Myzithra dodatak
ekstrakta origana je takoder negativno utjecao na aromu. Myzithra sir neutralnog je okusa pa je
dodatak ekstrakta origana koji ima intenzivni okus promijenio karakteristicnu aromu.

Tablica 4.3.1. Ocjene senzornih svojstava skute metodom bodovanja

Skuta bez dodatka ekstrakta | Skuta sa dodatkom ekstrakta

Parametar bosiljka bosiljka

Izgled 0,94 +0,10 0,91+£0,11
Boja 2,00 + 0,01 1,93 + 0,08
Konzistencija 3,52+0,17 3,43+0,24
Miris 3,00 + 0,01 2,95+ 0,08
Okus 9,57 £ 0,20 9,61+0,18
Ukupno 19,02 + 0,31 18,82 + 0,44

U tablici 4.3.2. prikazani su rezultati kvantitativne deskriptivne senzorne analize.
Dodatak ekstrakta bosiljka znac¢ajno (P<0,05) je negativno utjecao na kompaktnost oblika skute
Sto je posljedica ru¢nog umjeSavanja ekstrakta u skutu pri ¢emu je doSlo do razbijanja veé
gotovo formiranog kompaktnog oblika skute. Boja skute nakon dodatka ekstrakta bosiljka bila
je znacajnije (P<0,05) smede boje u odnosu na kontrolni uzorak. Navedeno je rezultiralo
znacajno nizom (P<0,05) ocjenom dopadljivosti vanjskog izgleda skute s dodatkom ekstrakta
bosiljka u odnosu na skutu bez bosiljka.

Dopadljivost mirisa skute nije se znacajno razlikovala prije i nakon dodatka ekstrakta
bosiljka unato¢ tome $to je miris po mlijeku bio znacajno (P<0,05) izrazeniji kod kontrolnog
uzorka skute, a miris po bosiljku kod skute sa dodatkom ekstrakta bosiljka. Nizi pH sirutke kao
sirovine za proizvodnju skute nije negativno utjecao na miris i okus, odnosno miris po kiselom
kao i kiseli okus nisu se znacajno razlikovali izmedu skute bez i s dodatkom ekstrakta bosiljka.

Skuta s dodatkom ekstrakta bosiljka imala je znac¢ajno (P<0,05) njezniju, mekaniju i
glatku teksturu tijekom konzumacije, za razliku od skute bez dodatka bosiljka, sto mozemo
takoder pripisati mijesanju ekstrakta i skute zlicom.

Kao i kod mirisa, aroma po kuhanom mlijeku je bila zna¢ajno (P<0,05) izraZenija kod
skute bez dodatka ekstrakta bosiljka, dok je aroma po bilju i bosiljku znac¢ajno (P<0,05) bila
izrazenija kod skute s dodatkom ekstrakta bosiljka. To ukazuje na mogucénost upotrebe zacina
u ,,prikrivanju® arome po kuhanom mlijeku za skupine potrosaca kojima takva aroma nije
prihvatljiva. Tablica 4.3.3. prikazuje da je dodana koli¢ina ekstrakta bosiljka bila optimalna, §to
je rezultiralo izbalansiranim okusom i aromom skute na §to ukazuje i dopadljivost okusa i arome
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skute s dodatkom ekstrakta bosiljka koja se nije znacajno razlikovala u odnosu na skutu bez

dodatka ekstrakta bosiljka.

Tablica 4.3.2. Ocjene senzornih svojstava skute metodom deskriptivne senzorske analize

Svojstvo

Skuta bez dodatka
ekstrakta bosiljka

Skuta sa dodatkom
ekstrakta bosiljka

Vanjski izgled

Boja 0,82+0,45 2,8°+0,45
Kompaktnost oblika 8,82+ 0,45 7,4 +0,55
Dopadljivost izgleda 8,82+0,45 8,0°+ 0,00
Miris

Po mlijeku 8,02+ 1,00 1,8°+1,30
Po kiselom 0,2+0,45 0,2+0,45

Po bosiljku 0,02£0,00 6,6°+1,14
Dopadljivost mirisa 9,0 £ 0,00 8,2+0,84

Okus

Slano 2,4 +0,89 2,0+1,00

Slatko 2,4+1,14 1,6 +0,89

Kiselo 14+152 1,6 0,55

Gorko 0,6 +0,89 0,8+0,84

Punoca/sloZenost okusa 72+1,3 7,6 £0,55

Izbalansiranost okusa 76+1,14 7,4+0,55

Strani okus 0,0 +£0,00 0,2 +0,45

Dopadljivost okusa 8,4 + 0,55 7,8+0,84

Tekstura tijekom konzumacije

Glatkoca 1,82+0,45 1,0°+0,71
Njeznost 8,22+0,84 6,8+ 0,45
Soc¢nost 4,6 £2,07 48+1,30

Dopadljivost teksture 7,6 1,67 6,4 £ 0,55

Aroma

Po kuhanom mlijeku 702+0,71 2,8°+130
Po bosiljku 0,02+ 0,00 52b+1,64
Po bilju 0,02+ 0,00 50°+1,22
Postojanost arome 7,2+0,84 7,6 £0,55

Dopadljivost aroma 8,2+0,84 8,2+0,45

2b yrijednosti u istom redu oznadene razli¢itim slovima znadajno se razlikuju (P<0,05)

Tablica 4.3.3. Primjerenost okusa i arome skute uslijed dodatka ekstrakta bosiljka

Svojstvo Ocjena
Primjerenost (izbalansiranost) okusa uslijed dodatka bosiljka 3,2+0,89
Primjerenost (izbalansiranost) arome uslijed dodatka bosiljka 3,0£0,00

Ocjene izbalansiranosti bosiljka: 1 (premalo bosiljka); 2,3 14 (optimalna koli¢ina,balansirano); 5 (previse bosiljka)
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5. Zakljucak

Na temelju dobivenih rezultata istrazivanja utjecaja dodatka ekstrakta bosiljka u skutu
doneseni su sljedeci zakljucci:

e Koristenje ekstrakta bosiljka u proizvodnji skute znacajno (P<0,05) je utjecao na sadrzaj
mlije¢ne masti i boju skute.

e Metoda bodovanja pokazala je da se ukupna ocjena senzorskih svojstava skute s dodatkom
ekstrakta bosiljka nije znacajno razlikovala od ukupne ocjene senzorskih svojstava skute bez
dodatka bosiljka, no uoCene su znacajne razlike izmedu pojedinih svojstava metodom
kvantitativne deskriptivne analize.

e Dodatak ekstrakta bosiljka u skutu znacajno (P<0,05) je negativno utjecao na kompaktnost
oblika, njeznost i glatkocu teksture tijekom konzumacije, ali se aroma po kuhanom mlijeku
koja ¢esto nije prihvatljiva potrosacima znacajno (P<0,05) smanjila.

e Primjena ekstrakta bosiljka kao dodatka u proizvodnji skute ima potencijal, medutim u cilju
postizanja optimalne teksture potrebno je unaprijediti nac¢in dodavanja ekstrakta u skutu.
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