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Sazetak

Reoloska svojstva vazan su parametar kvalitete majoneze. U ovom radu istraZivan je utjecaj dodatka ekstra djevicanskog maslino-
vog ulja i svjeZeg limunovog soka na reoloska svojstva i promjenu boje majoneze. Takoder, ispitivan je utjecaj vremena skladistenja
majoneze u hladnjaku na promjenu reoloskih svojstava. Mehanicki proces homogenizacije majoneze proveden je kod 12 000 o/min.
i vremenu 5 min. pri sobnoj temperaturi. Majoneza sadrzi 75% ulja sa razlic¢itim udjelima suncokretovog ulja i ekstra djevicanskog
maslinovog ulja. Mjerenja reoloskih svojstava provedena su na rotacijskom viskozimetru (DV- Il + Digital Rheometer-Brookfield Engi-
neering Laboratories, USA) sa koncentri¢nim cilindrima pri temperaturama 10°C i 25°C. Iz dobivenih podataka izracunati su reoloski
parametri koeficijent konzistencije, indeks tecenja i prividna viskoznost. Rezultati istrazivanja su pokazali da dodatak ekstra djevican-
skog maslinovog ulja i limunovog soka utjecu na reoloska svojstva i boju majoneze. Dodatkom ekstra djevicanskog maslinovog ulja
u uljnu fazu majoneze dolazi do sniZzenja smicnog naprezanja, prividne viskoznosti, koeficijenta konzistencije i promjene boje pri 25°C
i 10°C. Skladistenjem majoneze u hladnjaku 14 dana dolazi do promjene reoloskih parametara.

Kljuéne rijeci: suncokretovo ulje, ekstra djevicansko maslinovo ulje, reoloska svojstva, majoneza

Uvod

Majoneza je proizvod koji ima $i-
roku konzumacijsku primjenu. To
je proizvod dobiven kao polukruta
emulzija tipa ulje/voda napravljena
od jestivog biljnog ulja, Zumanjaka
jajeta, octene i/ili druge jestive or-
ganske kiseline, senfa, soli, Secera,
dopustenih aditiva, sa ili bez zacina
i ekstrakta zac¢ina (Anon, 1999). Ma-
joneza mora sadrzavati najmanje
75% biljnog ulja koji ¢ini uljnu fazu
proizvoda (Anon., 1989; Anon, 1999).
Biljna ulja imaju vrlo vaznu funkciju
na stvaranje emulzije proizvoda,
doprinose okusu, izgledu, teksturi
i odrzivosti emulzije na vrlo specifi-
¢an nacin (McClements i Demetria-
des, 1998). Reoloska svojstva vazan
su cimbenik kvalitete proizvoda

koji predstavljaju emulziju tipa ulje/
voda (umaci, preljevi, majoneze).
Poznavanje reoloskih svojstava ovih
proizvoda znacajno je kod kreiranja
odredene konzistencije majoneze
(Stern i sur., 2001), u kontroli kvalite-
te tijekom proizvodnje, skladistenja
i transporta (Juszczak i sur, 2003).
Reoloska svojstva majoneze, ali i
salatnih preljeva i umaka uglavnom
su odredena udjelom i sastavom
uljne faze, prisutnos¢u emulgatora,
stabilizatora i zgus$njivaca (Wendin i
Hall, 2001). Na kvalitetu ovakvih pro-
izvoda tipa emulzije ulje/voda, pr-
venstveno na stabilnost i viskoznost
utjeCe postupak homogeniziranja
(Wendin i sur., 1999), dispergiranost
kapljica biljnih ulja u vodenoj kon-
tinuiranoj fazi majoneze, Zumanjak

jajeta (Guilmineau i Kulozik, 2007;
Xiong i sur., 2000; Laca i sur., 2010)
i vrsta ugljikohidrata (Ruiling i sur.,
2011). U takvim emulzijama kapljice
ulja su mehanickim postupkom dis-
pergirane u kontinuiranoj vodenoj
fazi octa te se uz pomo¢ prirodnog
emulgatora iz Zumanjaka jajeta po-
stiZze veca stabilizacija cijelog sustava
(Kiosseoglou, 2003; Castellani i sur.,
2006). Koristenjem razli¢itih vrsta
jestivog biljnog ulja kao i kombina-
cijom biljnih ulja mogu se poboljsati
prehrambena i senzorska svojstva
majoneze (Kostyra i Barylko-Pikiel-
na, 2007). Dodatkom ekstra djevi-
¢anskog maslinovog ulja u uljnu fazu
zajedno sa suncokretovim uljem mi-
jenja se sastav masnih kiselina gdje
se u ovoj smjesi ulja povecava udjel
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Tablica 1. Receptura pripremljenih majoneza

Sastojci Uzorak 1(g) Uzorak 2 (g) Uzorak 3 (g) Uzorak 4 (g)
Suncokretovo ulje 225 157,5 112,5 112,5
Ekﬁiﬁﬂiﬁﬁ'ﬂ?" 0 67,5 12,5 12,5

Zumanjak jajeta 24 24 24 24
Destilirana voda 25,2 25,2 25,2 72
Alkoholni ocat (9%) 12 12 12 0
Sol 3 3 3 3
Senf 3 3 3 3
Vinska kiselina 0,3 0,3 0,3 0,3
Glukoza 7,5 7,5 7,5 7,5
Limunov sok 0 0 0 30

Masa svakog uzorka majoneze iznosi 300 grama.

mononezasicene oleinske masne
kiseline i prirodnih antioksidanasa
$to rezultira vecom stabilnosti ma-
joneze prema oksidacijskom kvare-
nju (Koprivnjak, 2006; Koprivnjak,
2008). Reolosko ponasanje majone-
ze intenzivno se proucava bududi
da utjece na stav potrosaca ne samo
sastavom, konzistencijom i okusom
vec i primjenom na salate, pomfrit ili
druga jela (Franco i sur., 1995; Akhtar
i sur., 2005; Abu-Jdayil, 2003).

U ovom radu istrazivan je utjecaj
dodatka ekstra djevi¢canskog masli-
novog ulja i svjezeg limunovog soka
na reoloska svojstva i promjenu boje
majoneze. Takoder, ispitivan je utje-
caj vremena skladistenja majoneze
(14 dana) u hladnjaku na promjenu
reoloskih svojstava. Majoneza sadr-
Zi 75% -tnu uljnu fazu s razli¢itim
udjelima suncokretovog ulja i ekstra
djevicanskog maslinovog ulja.

Materijal i metode

Materijal
Materijali koji su koristeni za izradu
majoneze su sljedeci:
« Rafinirano jestivo suncokretovo
ulje
« Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje
- Alkoholni ocat (9% octene kiseli-
ne)
. Zumanjak kokosjeg jajeta (pasteri-
zirani)
« Destilirana voda

+ Kuhinjska sol

+ Senf

« Vinska kiselina (regulator kiselosti)
. Secer glukoza

+ SvjezZe iscijeden limunov sok

Rafinirano jestivo suncokretovo
ulje dobiveno je iz IPK Tvornice ulja
Cepin. Ekstra djevicansko maslino-
vo ulje, alkoholni ocat (9% octene
kiseline), kuhinjska sol i senf za pro-
izvodnju majoneze nabavljeni su u
lokalnoj trgovini. Tekué¢i zumanjak
kokosjeg jajeta (pasterizirani) nabav-
ljen je iz firme ELCON - prehrambeni
proizvodi d.o.o. Zlatar Bistrica. Secer
glukoza je nabavljen iz firme Claro-
prom d.o.o. Zagreb, a vinska kiselina
od proizvodaca Alkaloid Skopje.

Priprema emulzije

Ispitivani uzorci majoneze pripre-
mljeni su na tradicionalan nacin,
bez upotrebe konzervansa u labo-
ratorijskim uvjetima u koli¢ini 300
g za svaki uzorak. Pripremljeni su
uzorci majoneze sa 75%-tnom ulj-
nom fazom koju ¢ini suncokretovo
ulje, smjese suncokretovog ulja i ek-
stra djevicanskog maslinovog ulja u
omjerima 70:30i 50:50. Prva tri uzor-
ka majoneze koja predstavlja emul-
ziju tipa ulje/voda napravljeni su od
sastojaka sa masenim udjelima: de-
stilirana voda (8,4%), alkoholni ocat
(4%), pasterizirani tekud¢i zumanjak
jajeta (8%), kuhinjska sol (1%), senf
(1%), glukoza (2,5%) i vinska kiselina

(0,1%) kao regulator kiselosti. Cetvrti
uzorak majoneze pored navedenih
sastojaka sadrzi 10% svjeze iscijede-
nog limunovog soka umjesto alko-
holnog octa i vode. Za proizvodnju
majoneze koristen je laboratorij-
ski homogenizator model D-500
(Wiggenhauser, Njemacka-Malezija)
sa podru¢jem brzina rotacije rotora
(10 000 - 30 000 °/min.). Primijenjen
je rotor promjera 15 mm i stator pro-
mjera 20 mm (model HA, SC4-27).
Ukupno su napravljena Cetiri uzorka
majoneze koji su pripremljeni ho-
mogenizacijom u vremenu od 5 mi-
nuta kod brzine rotora 12 000 °/min.
Uzorci su pripremljeni tako da se
najprije izvazu potrebni sastojci te se
u ¢asu doda 1/2 suncokretovog ulja,
zatim Zumanjak jajeta, ocat, voda i
ostali sastojci, uklju¢i se homoge-
nizator te se polagano dodaje preo-
stali dio suncokretovog ulja (ili ma-
slinovo ulje), a zatim homogenizira
5 minuta kod 12 000 rpm. Priprema
uzoraka majoneze provedena je pri
sobnoj temperaturi svih sastojaka.
Dio pripremljenih uzoraka majoneze
koristen je za odredivanje reoloskih
svojstava, a dio je stavljen u hladnjak
(+4°C) za ispitivanje utjecaja vreme-
na skladistenja tijekom 14 dana na
promjenu reoloskih svojstva i boje
majoneze.

Reoloska svojstva

Mjerenje reoloskih svojstava uzo-
raka majoneze provedeno je na
rotacijskom viskozimetru, model
DV-lll+ Digital Rheometer-Brookfi-
eld Engineering Laboratories (SAD),
primjenom koncentri¢nih cilindara
SC4-27. Viskozimetar je povezan sa
racunalom, opremljenim software-
om Rheocalc 3.2 koje upravlja mjere-
njem reoloskih svojstava majoneze
te provodi obradu izmjerenih poda-
taka. Mjerenje reoloskih svojstava
svjeze pripremljene majoneze (0 -
tog dana) kao i majoneze skladiste-
ne 14 dana u hladnjaku (+4 °C) pro-
vedeno je pri temperaturi 25 °Ci 10
°C (temperatura konzumacije, tem-
peratura nakon vadenja iz hladnja-

MESO




Utjecaj ekstra djevicanskog maslinovog ulja i imunovog soka na reoloska svojstva majoneze

ka). Za odrzavanje konstantne tem-
perature uzoraka majoneze tijekom
mjerenja sa viskozimetrom koriSten
je termostat model TC-501P, firme
Brookfield. Mjerenjem je pracena
ovisnost smi¢nog naprezanja (t) i
prividne viskoznosti (m) o brzini smi-
canja (D) pri brzini smicanjaod 1,4
do 56 s kod uzlaznog mjerenja i od
56 s' do 1,4 s'kod povratnog mje-
renja. Na osnovi ove ovisnosti odre-
den je tip tekucine gdje je utvrdeno
da su svi ispitivani uzorci majoneze
imali ne-Newtonovska svojstva te
pripadaju pseudoplasticnom tipu
tekucina sa manje ili vise izrazenom
tiksotropnom petljom. Vrijednosti
reoloskih parametra koeficijenta
konzistencije (k) i indeksa tecenja
(n) izraCcunate su pomocu programa
Microsoft Exel, uz primjenu metode
linearne regresije.

Stoga je za izracun reoloskih pa-
rametara koeficijenta konzistencije
(k) i indeksa te€enja (n) primjenjen
Ostwald-Reinerov  “stupnjeviti za-

”

kon":

=k-D"

T- smi¢no naprezanje (Pa)

D - brzina smicanja (s™)

k - koeficijent konzistencije (Pa-s")
n - indeks tecenja

Izra¢unavanje prividne viskoznosti
(M) uzoraka majoneze provedeno je
primjenom izraza:

p=k-D™

Odredivanje

boje majoneze

instrumentalnom

metodom

Boja ispitivanih uzoraka majoneze
mjerena je pomocu tristimulusnog
kolorimetra Minolta CR-300). Ovaj
tip kromometra mijeri reflektira-
nu svjetlost sa povrsine predmeta
(uzorka). Mjerenje se provodi kroz
otvor mjerne glave koja se nasloni
na staklo posude u kojoj se nalazi
uzorak, a ksenonska lu¢na svjetiljka
pulsiranjem baca svjetlost okomito

MESO

160

140 1

120 A

100 1

Opa)

80 1

60

40 1

—#—Suncokretovo ulje 75%
—*— + maslinovo ulje 30%

+ maslinovo ulje 50%

20 T T

D(s)

T T T

30 40 50 60
1

Slika 1. Odnos smi¢nog naprezanja i brzine smicanja majoneze sa dodatkom ek-
stra djevicanskog maslinovog ulja 30% i 50% (0-tog dana), pri 25°C.

ety
180 F.*_r'_.—l""
il
180
st
14 e
-E
L
[ S— P
- 4 awn
n el
&
1
] ] o) W 40 B0 B0

[i oo

Slika 2. Utjecaj vremena skladistenja u hladnjaku (+4°C) na reoloska svojstva ma-
joneze sa suncokretovim uljem (75%), pri 25°C.

na povrsinu predmeta. Svjetlost se
reflektira, a takvu svjetlost mjeri Sest
jako osjetljivih silikonskih fotoceli-
ja. Racunalno se zapisuju podatci i
izrazavaju se u pet razli¢itih sustava
(XYZ; Yxy; Lab; LCh; Hunter lab). Kori-
ste se dva sustava mjerenja boje (Lab
i Hunter Lab), a posebno je obraden
sustav Lab, koji daje priblizne vrijed-
nosti kao ljudsko oko.

L*- vrijednost koja daje ocjenujeli
nesto svijetlo ili tamno. Ako je vrijed-
nost L* = 100, rezultat je bijela boja,
a ako je L* = 0 predmet je crne boje.

a*-vrijednost moze biti pozitivna i

negativna. Ako je pozitivna, rezultat
je crvena boja, ako je negativna, re-
zultat je zelena boja

b*-vrijednost moze takoder biti
pozitivna i negativna. Ako je pozi-
tivna, boja je Zuta, ako je negativna
vrijednost, rezultat je plava boja.

Postupak mjerenja boje je takav
da se uzorci majoneze stavljaju u sta-
klenu kivetu instrumenta, pazeci da
u masi uzorka majoneze ne nastanu
mjehuric¢i zraka. Boja je mjerena in-
strumentalno, a dobiveni podaci se
dalje obraduju.
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Tablica 2. Utjecaj dodataka ekstra djevicanskog maslinovog ulja, limunovog soka
i vremena skladistenja u hladnjaku (+4°C) na reoloske parametre majoneze, pri

temperaturi od 25°C.

(Pa.s")

1. Majoneza sa

75% suncokreto- 76,846 0,1444 2740 0,99547

vim uljem

(Pa.s")

88,028

0,2147

3355

0,99377

2. Majoneza s
uljnom fazom od

70% suncokreto- 67,525 0,2084 2710 0,99671

vog i 30% masli-
novog ulja

74,423

0,2021

3125

0,98305

3. Majoneza s
uljnom fazom od
50% suncokreto-

vog i 50% masli- 61,422 0,2046 2495 0,99095

novog ulja

61,575

0,2043

2515

0,99133

4. Majoneza s

uljnom fazom

od 50% sunco-
kretovog i 50%
maslinovog ulja
+ limunov sok

58,403 0,2223 2630 0,99180

68,422

0,2248

3085

0,99641

k - koeficijent konzistencije (Pa.s")
n - indeks tecenja

m - prividna viskoznost pri 56 s (mPa.s)

Tablica 3. Utjecaj dodataka ekstra djevicanskog maslinovog ulja, limunovog soka
i vremena skladistenja u hladnjaku (+4°C) na reoloske parametre majoneze, pri

temperaturi od 10 °C.

0 dan

k m
(Pa.s™) (mPa.s)

1. Majoneza sa

(CEX)

75% suncokreto- 98,471 0,1822 3755 0,99348 95,051

vim uljem

0,2319

4430

0,99972

2. Majoneza s
uljnom fazom od

70% suncokreto- 89,659 0,1539 3095 0,98545 87,171

vog i 30% masli-
novog ulja

0,2064

3931

0,98437

3. Majoneza s
uljnom fazom od

50% suncokreto- 86,932 0,1748 3010 0,99294 83,180

vog i 50%
maslinovog ulja

0,2695

3905

0,99549

4. Majoneza s

uljnom fazom

od 50% sunco-
kretovog i 50%
maslinovog ulja
+ limunov sok

84,582 0,2027 3405 0,99431 89,362

0,2821

3978

0,99357

k - koeficijent konzistencije (Pa.s")
n - indeks tecenja
m - prividna viskoznost pri 56 s (mPa.s)

Rezultati i rasprava

Tablica 1 prikazuje recepturu pri-
premljenih uzoraka majoneze za
ispitivanje reoloskih svojstava i pro-
mjenu boje.

Rezultati istraZivanja reoloskih
svojstava standardne ili punomasne
majoneze (75% ulja) s dodatkom
ekstra djevicanskog maslinovog ulja
i limunovog soka prikazani su na sli-
kama 1 2 te u tablicama 2 - 4. Mje-
renje reoloskih svojstava provedeno
je pri temperaturama 25°C i 10°C sa
svjeze pripremljenim uzorcima ma-
joneze (O-tog dana) i tijekom skladi-
Stenja uzoraka 14 dana u hladnjaku
(+4°C). Na slici 1 prikazan je odnos
smi¢nog naprezanja i brzine smica-
nja kod svjeZe pripremljene majone-
ze s dodatkom maslinovog ulja 30%
i 50% (0-tog dana), pri temperaturi
mjerenja 25°C. Provedeno je uzla-
zno i povratno mjerenje reoloskih
svojstava majoneze u periodu brzine
smicanja od 1,4 s' do 56 s'. Dodat-
kom udjela maslinovog ulja (30% i
50%) u uljnu fazu majoneze, a sma-
njenjem udjela suncokretovog ulja
doslo je do snizavanja vrijednosti
smi¢nog naprezanja i povrsine tik-
sotropne petlje (slika 1). Vidljivo je
da svi uzorci majoneze kao sustavi
emulzija ulje/voda pripadaju ne-
Newtonovskim, pseudoplasti¢nim
sustavima sa manjom ili ve¢com po-
vr$inom tiksotropne petlje.

Takoder se zapaza u tablici 2 da
porastom udjela dodanog ekstra
djevic¢anskog maslinovog ulja u ulj-
nu fazu svjeZe pripremljene majone-
ze dolazi do promjene reoloskih pa-
rametara majoneze u odnosu na ma-
jonezu kod koje uljnu fazu ¢ini samo
suncokretovo ulje (75%). Snizavaju
se vrijednosti prividne viskoznosti (1
- kod brzine smicanja 56 s7) i koefi-
cijenta konzistencije (k) majoneze, a
povecavaju vrijednosti indeksa tece-
nja (n) kod temperature mjerenja re-
oloskih svojstava pri 25 °C. Na osno-
vu ovih izraCunatih podataka moze
se zakljuciti da ekstra djevicansko
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Tablica 4. Rezultati pracenja vrijednosti parametara boje u uzorcima majoneza s
razlicitim udjelom ekstra djevicanskog maslinovog ulja

1. Majoneza sa 75%
suncokretovim uljem

81,30

-2,39 +16,23

2. Majoneza s uljnom fazom
od 70% suncokretovog i

30% maslinovog ulja 80,21

-4,19 + 22,07

3. Majoneza s uljnom fazom
od 50% suncokretovog i

50% maslinovog ulja 79,20

-5,01 + 25,25

4. Majoneza s uljnom fazom
od 50% suncokretovog
i 50% maslinovog ulja +
limunov sok

78,62

-5,19 + 26,45

1. Majoneza sa 75%

. - 76,74
suncokretovim uljem

-1,86 +16,51

2. Majoneza s uljnom fazom
od 70% suncokretovog i

30% maslinovog ulja 7524

-3,15 +21,62

3. Majoneza s uljnom fazom
od 50% suncokretovog i

50% maslinovog ulja 7433

-3,80 + 24,96

4. Majoneza s uljnom fazom
od 50% suncokretovog
i 50% maslinovog ulja +
limunov sok

73,31

-3,84 +25,17

L (L =100 bijela boja; L =0 crna)
a (-a= zelena; + a =crvena)
b (- b = plava; + b = zuta)

maslinovo ulje dodano u uljnu fazu
za izradu ovog tipa majoneze sniza-
va viskoznost i konzistenciju majo-
neze, ali utjee na porast reoloske
stabilnosti jer je postignuta manja
povrsina tiksotropne petlje. Razlog
tome je taj $to dodatkom maslino-
vog ulja u suncokretovo ulje nastaje
takva smjese ulja koja ima razlicit sa-
stav i svojstva sto dovodi do razlike
u viskoznosti ovog sustava emulzije
ulje/voda.

Utjecaj vremena skladiStenja u
hladnjaku na reoloska svojstva uzo-
raka majoneze sa suncokretovim
uljem (75% uljna faza) kao i sa smje-
sama suncokretovog i maslinovog
ulja, mjeren pri 25°C prikazan je na
slici 2 i u tablici 2. Vidljivo je na slici
da se vrijednost smi¢nog naprezanja
povecava sa vremenom skladistenja
majoneze 14 dana, ali dolazi do sma-
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njenja povrsine tiksotropne petlje
$to znadi da je sustav postao reolos-
ko stabilniji. Ovo zapazanje je u skla-
du sa rezultatima istraZivanja Laca
(2010) koji ukazuje da veca povrsina
tiksotropne petlje predstavlja vecu
reolosku nestabilnost majoneze.

Takoder, zapaZen je porast vrijed-
nosti reoloskih parametara prividne
viskoznosti i koeficijenta konzisten-
cije (k) skladistenjem ispitivanih
uzoraka majoneze 14 dana u hlad-
njaku pri +4 °C u odnosu na svjeze
pripremljene uzorke mjerene 0 - tog
dana (tablica 2). Skladistenjem 14
dana majoneze izradene sa uljnom
fazom od smjese ulja 50:50 (uzorak
3) uocava se da kod te majoneze sa
50% dodanim maslinovim ulje do-
lazi do manjeg porasta viskoznosti i
konzistencije u odnosu na uzorke sa
¢istim suncokretovim uljem i sa do-

datkom 30% maslinovog ulja.

Rezultati istrazivanja reoloskih
svojstava uzoraka majoneza mjere-
ni kod temperature 10°C i prikazani
reoloskim parametrima vidljivi su u
tablici 3. Mjerenjem reoloskih svoj-
stava majoneze pri 10°C dobivaju se
vece vrijednosti parametara prividne
viskoznosti i koeficijenta konzisten-
cije nego kod 25°C. Medutim, skla-
diStenjem majoneze 14 dana u hlad-
njaku i mjerenjem pri 10°C uocava se
pojava porasta prividne viskoznosti
svih uzoraka majoneze, ali se snizava
konzistencija uzoraka izrazena kao
koeficijent konzistencije (k).

Dodatkom svjeze iscijedenog li-
munovog soka kod izrade majoneze
(uzorak 4) dolazi do porasta prividne
viskoznosti i konzistencije tijekom
skladistenja u hladnjaku 14 dana.

Instrumentalno mjerenje promje-
ne boje ispitivanih majoneza s razli-
¢itim udjelom ekstra djevicanskog
maslinovog ulja u uljnoj fazi tijekom
skladistenja prikazano je u tablici
4. Dodatak maslinovog ulja (30% i
50%) dovodi do pojave porasta ne-
gativne vrijednosti parametra (-a)
$to znadi da ovo ulje utjece na pomi-
canje rezultata prema zelenoj boji, a
parametar (L) se postepeno snizava
$to znaci da se boja pomice prema
tamnoj nijansi. Parametar (+b) se
povecava te dolazi do pomaka boje
prema zutoj boji. Tijekom skladiste-
nja majoneze 14 dana u hladnjaku
dolazi do smanjenja vrijednosti pa-
rametara (L) i (-a), a parametar (+b)
se znatno ne mijenja.

Majoneza sa suncokretovim uljem
(75%) ima najvecu vrijednost para-
metra (L) Sto znaci da je instrumen-
talno izmjerena kao najsvjetlija.

Zakljucak

Svi uzorci majoneze pokazuju
ne-Newtonsko, pseudoplasti¢no te-
¢enje s odredenom povrsinom tik-
sotropne petlje.



Utjecaj ekstra djevicanskog maslinovog ulja i imunovog soka na reoloska svojstva majoneze

Ispitivane majoneze pokazuju
razlicita reoloska svojstva ovisno o
udjelu dodanog eksta djevicanskog
maslinovog ulja i svjezeg limunovog
soka.

Dodatkom ekstra djevicanskog
maslinovog ulja u uljnu fazu majo-
neze dolazi do sniZenja smi¢nog na-
prezanja, prividne viskoznosti i koe-
ficijenta konzistencije pri 25°C i 10°C

Tijekom skladiStenja u hladnjaku
14 dana majoneza sa suncokretovim
uljem (75%) u uljnoj fazi pokazuje
porast smi¢nog naprezanja, prividne
viskoznosti i koeficijenta konzisten-
cije mjerenjem pri 25°C. Mjerenjem
pri 10°C smanjuje se koeficijent kon-
zistencije.

SkladiStenjem majoneze s 30% i
50% ekstra djevicanskog maslinovog
ulja u uljnoj fazi povecava se privid-
na viskoznost i koeficijent konzisten-
cije 14-tog dana pri 25°C. Kod 10°C
povecava se viskoznost, a neznatno
smanjuje konzistencija majoneze.

Dodatak svjezeg limunovog soka
i 50% ekstra djevicanskog maslino-
vog ulja kod izrade majoneze te skla-
diStenjem 14 dana dovodi do pora-
sta prividne viskoznosti i koeficijent
konzistencije mjerenjem pri 25°C i
10°C.

Dodatak ekstra djevi¢canskog ma-
slinovog ulja dovodi do porasta ne-
gativne vrijednosti parametra (-a),

$to rezultira pomicanjem rezultata
prema zelenoj boji.
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