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Utjecaj dodatka mikroalge Chlorella vulgaris svjezem siru na povecanje njegove

hranjive vrijednosti, te na njegov sastav, strukturu i senzorsku prihvatljivost

SAZETAK

Pozadina istrazivanja. Prehrambene kompanije su prepoznale proizvodnju hrane obogacene
bioloski aktivnim spojevima kao nadin pozicioniranja proizvoda na trzistu zdravom hranom.
Obogacivanje sira predstavlja velik izazov zbog njegove kemijske i strukturne slozenosti te kompleksnosti
biokemijskih reakcija koje se odvijaju tijekom fermentacije i zrenja. Mikroalge su hranjiv i odrziv izvor
hrane, koji sadrzava vazne bioloski aktivne spojeve, kao 3to su proteini, polinezasi¢ene masne kiseline,
polisaharidi, klorofili, karotenoidi, vitamini i mineralne tvari.

Eksperimentalni pristup. Svrha je ovoga rada bila ispitati utjecaj dodatka 2 i 4 % mikroalge
Chlorella vulgaris na hranjiva svojstva, biolosku aktivnost, strukturu i senzorske znacajke dvaju
probiotickih fermentiranih proizvoda: kvark i svjezi krem sir. Ispitana je tekstura sireva i provedena su
temeljna reoloska mjerenja (oscilirajuc¢a i stati¢na), radi procjene utjecaja dodatka C vulgaris na
mehanicka svojstva svjezeg sira. Hranjivi je sastav sireva ispitan standardnim metodama, a njihova je
bioloska aktivnost odredena prema udjelu ukupnih fenolnih spojeva i antioksidacijskoj aktivnosti.

Rezultati | zakljucci. Mikroalga C. vulgaris utjecala je na ¢vrstocu oba tipa sireva. Sir s dodatkom
mikroalge opcenito je imao bolji hranjivi sastav, vece udjele proteina, Mg, P, S, Cu, Zn, Fe i Mn, te bolju
biolosku i antioksidacijsku aktivnost. Rezultati senzorske analize bili su obecavajuci, osobito za svjezi krem
Sir.

Novina i znanstveni doprinos. Obogacivanje tradicionalnih prehrambenih artikala, kao 3to je
dodatak mikroalge svjezem siru, predstavlja zanimljivu strategiju razvoja hibridnih (sa zivotinjskim i
bilinim izvorima proteina), inovativnih i odrzivih proizvoda te poboljsanja njihovog hranjivog sastava,

osobito udjela proteina i mineralnih tvari, te povecanja njihove bioloske aktivnosti.
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