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SAZETAK:
U svrhu proizvodnje tzv. zdrave hrane primjenjuju se razli¢ite metode konzerviranja. Medu njima posebice treba istaci
konzerviranje zamrzavanjem. U svrhu ocuvanja ili poboljSanja nutritivnih ili tehnoloskih svojstava smrznute hrane
primjenjuju se razliciti krioprotektori. Tijekom istraZivanja provelo bi se ispitivanje kriostabilizacije miofibrilarnih proteina
mesa, te ucinak navedenih tvari na stabilnost, reoloska svojstva i strukturu razli¢itih tipova mlije¢nih krema i sladoleda.
Kao kriostabilizatori koristili bi se razli¢iti ugljikohidrati, hidrokoloidi i soli u udjelima propisanim Pravilnikom o aditivima
koji se mogu nalaziti u namirnicama (NN 122/2000). Krioprotektorska djelotvornost odredivala bi se u ovisnosti o
procesnim parametrima: razli¢itim brzinama zamrzavanja, razli¢itim brzinama smicanja, te vremenima i temperaturama
skladisStenja smrznutih uzoraka. Krioprotektorska djelotvornost dodanih tvari odredivala bi se: - odredivanjem
temperature i entalpije denaturacije proteina, - mjerenjem reoloskih svojstava te odredivanjem masenog udjela leda i
vode i termofizikalnih svojstava. Rezultati istraZivanja bi mogli posluZiti za optimiranje procesnih parametara i
projektiranje uredaja za zamrzavanje, te optimiranje koli¢ina dodataka u svrhu kriostabilizacije hrane.
Ciljevi:

1. optimirati vrste i koli¢ine dodataka radi kriostabilizacije smrznute hrane

2. optimiranje procesnih parametara tijekom zamrzavanja hrane i skladistenja smrznute hrane

3. razvitak i testiranje metoda za procjenu krioprotektorske djelotvornosti
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