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I UVOD 

 

  

 Niskoenergetska hrana (low-energy food) odnosno proizvodi redukovane 

energetske vrednosti, veoma su popularni među potrošačima. Podizanjem svesti 

potrošača o pravilnom i zdravom načinu ishrane, bez unosa nepotrebnih kalorija, nameće 

se potreba za razvojem novih i obogaćivanjem postojećih prehrambenih proizvoda (1). 

 Konditorska industrija, kao jedna od vodećih grana prehrambene industrije, 

aktivno učestvuje u ovim inovacijama i zadovoljavanju želja i potreba potrošača i sa 

posebnim potrebama. Konzumiranjem konditorskih proizvoda smanjene energetske 

vrednosti, potrošači pre svega zadovoljavaju potrebu za slatkim ukusom, kao i za 

održavanjem ili pak smanjenjem svoje telesne mase, bez posledica po sopstveno zdravlje 

(2). 

 Osim energetske i hranjive satisfakcije, niskoenergetski konditorski proizvodi 

organizam snabdevaju mineralima, vitaminima i prehrambenim vlaknima, pa se 

svrstavaju u tzv. funkcionalnu hranu, sa pozitivnim uticajem na zdravlje ljudi (3). 

 Krem proizvodi, koji obuhvataju i mazivi krem proizvod koji je analiziran u ovom 

istraživanju, proizvedeni su mlevenjem praškastih materija (saharoza, maltitol, mleko u 

prahu i dr.) sa biljnom mašću (4). Energetska vrednost 100g krem proizvoda iznosi oko 

500 kcal od kojih 45-50% potiče od zaslađivača koji daju slatkoću proizvodu, i 30-40% 

masti (5). Energetska vrednost ovih proizvoda može se redukovati na dva načina; jedan je 

zamena nutritivnog zaslađivača (npr. saharoze) manje nutritivnim, kakvi su šećerni 

alkoholi (polioli-maltitol, sorbitol, izomalt, manitol, ksilitol, eritritol), ili zamenom dela 

masti prehrambenim vlaknima. 

 Zamena nutritivnih zaslađivača drugim niskoenergetskim zaslađivačima može 

promeniti teksturalne i senzorne karakteristike osnovnog krem proizvoda. Pravilnim 

odabirom sirovina, kao i pravilnim vođenjem tehnološkog procesa, mogu se dobiti krem 

proizvodi optimalnih senzornih osobina (6). 

 Maltitol (E 965) je beli kristalni prah bez stranog mirisa i ukusa. Energetska 

vrednost maltitola je 10 kJ/g, odnosno znatno je niža u odnosu na saharozu (16 kJ/g). 

Maltitol je poliol koji prilikom konzumiranja u ustima izaziva blagi efekat hlađenja, sa 
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fizičko-hemijskim karakteristikama sličnim saharozi, tako da sa zamenom maltitolom 

nije potrebno menjati procesne parametre proizvodnje mazivih kremova. Stepen slatkosti 

maltitola iznosi 0,75-0,9 (7, 8). Proizvodnja krem proizvoda sa zaslađivačima umesto 

saharoze dovodi do promene njihovih reoloških karakteristika (9). 

 Biljne masti, prema svom relativno visokom udelu u krem proizvodima (40%), 

diktiraju njihovo ponašanje u toku prerade, kao i finalni kvalitet. Problemi koji se 

mogu javiti tokom proizvodnje ove vrste proizvoda vezani su za kristalizaciju prisutne 

masti (definiše čvrstoću proizvoda), ukupno reološko ponašanje krema (mazivost) i 

tendenciju migracije masti na površinu proizvoda.  

 Dodatak emulgatora (lecitin, poliglicerol-poliricinoleat) bitno utiče na reološko 

ponašanje krem proizvoda (10). Lecitin je emulgator koji pomaže da kontinualna masna 

faza što efikasnije obloži površinu čvrstih čestica. U proizvodima koji sadrže kontinualnu 

masnu fazu emulgatori utiču na kristalizaciju masti, služe kao regulatori viskoziteta i 

ograničavaju polimorfne transformacije masne faze. Kako višefazni prehrambeni 

proizvodi imaju tendenciju za razdvajanjem faza, koja je sa tehnološkog aspekta 

nepoželjna, pravilnom upotrebom i izborom emulgatora utiče se na formiranje stabilnog 

krajnjeg proizvoda (11, 12). Optimalna količina lecitina u krem proizvodima je 0,5%.  

Ispitivanjem fizičko-hemijskih, termoreografskih i reoloških karakteristika 

mazive krem mase sa različitim nutritivnim zaslađivačima (saharoza&maltitol) može se 

predvideti njeno ponašanje pri raztličitim parametrima proizvodnje (temperatura, 

brzina mlevenja) u laboratorijskom kugličnom mlinu. Analizom ovih procesnih 

parametara može se takođe definisati i njihov uticaj na senzorne osobine finalnog 

proizvoda a odgovarajućom statističkom metodom matematički potvrditi pomenuti 

uticaj. 

 

U cilju potvrde navedenih teza, definisan je zadatak ovog rada: 

 ◘ ispitivanje mogućnosti delimične ili potpune zamene saharoze maltitolom  

  u proizvodnji mazivog krem proizvoda 

◘ utvrđivanje optimalnih uslova proizvodnje (temperatura i brzina mlevenja) 

mazivog krem proizvoda u laboratorijskom kugličnom mlinu 

 ◘ ispitivanje uticaja dodatka maltitola na fizičko-hemijske, reološke, 



   Uvod 

________________________________________________________________________ 
3 

  toplotne i senzorne osobine mazivog krem proizvoda 

 ◘ potvrditi, odgovarajućom statističkom metodom, matematički uticaj 

  pojedinih faktora na svojstva mazivog krem proizvoda 
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II TEORIJSKI DEO 
 

1. SIROVINE U PROIZVODNJI KREM PROIZVODA 

 

1.1. MALTITOL 

 

 Maltitol je nutritivni zaslađivač koji pripada grupi šećernih alkohola (poliola). 

Sinonim šećerni alkohol potiče iz američke literature, i predstavlja derivate prirodnih 

šećera kod kojih je aldehidna ili ketogrupa zamenjena hidroksilnom (7). Osim maltitola, u 

poliole se ubrajaju još i sorbitol, izomalt, manitol, ksilitol i eritritol. 

Šećerni alkoholi nemaju slatkost kao saharoza, ali imaju prijatnu i jasno izraženu 

aromu, i manje su kalorični. Pri prekomernom konzumiranju, polioli mogu izazvati 

laksativan efekat, gasove i nadutost. Ne izazivaju karijes, tako da se koriste u proizvodnji 

guma za žvakanje i bombonskih proizvoda, pasta za zube i sl., dok maltitol, ksilitol i 

sorbitol/ksilitol imaju i bakteriostatski (baktericidan) efekat. Ne podležu reakcijama 

karamelizacije pri termičkom tretmanu, niti Majarovim reakcijama. U ustima mogu 

izazvati efekat hlađenja, što je posledica negativne toplote rastvaranja (ksilitol ima 

najveći efekat, zatim sorbitol itd.) (7). 

Maltitol (C12H24O11, E 965) se proizvodi iz maltoze koja se dobija enzimatskom 

razgradnjom skroba. Izgled molekula maltitola i šematski prikaz proizvodnje poliola i 

skrobnih hidrolizata prikazan je na slici 1. 

Maltitol se u organizmu slabo resorbuje zbog spore hidrolize u tankom crevu. 

Organizam iskoristi samo oko 10% energije unete maltitolom, zato ga neki autori 

smatraju nenutritivnim zaslađivačem. Dijabetičari mogu dnevno da konzumiraju do 50g 

ovog zaslađivača, bez osetnog povećanja nivoa šećera u krvi. Maltitol ima izražen ukus i 

termorezistentan je tako da se često koristi u proizvodnji dijetetske hrane (13). 
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III EKSPERIMENTALNI DEO 
 

1. MATERIJAL 

  Sirovinski sastav analiziranih mazivih kremova je: saharoza (Crvenka AD, 

Srbija), matitol (Cargill, Germany), palmina mast (Loders Croklaan, Malaysia), kakao 

prah (Bary Calebaut, Switzerland), sojino brašno (Soja protein AD, Srbija), punomasno 

mleko u prahu (Polsero, Poljska), lecitin (Soja protein AD, Srbija), i aroma (prirodno-

identična aroma lešnika i vanile, Curt Georgi, Nemačka).  

  Hemijski sastav upotrebljenih sirovina prikazan je u tabeli P1 (u prilogu). 

 

2. METODE RADA 

 

2.1.       PLAN EKSPERIMENTA 

 

   U eksperimentalnom radu su ispitivane četiri grupe uzoraka mazivog krem 

proizvoda, proizvedenih u kugličnom mlinu. Po sirovinskom sastavu svaka grupa krem 

proizvoda razlikuje se u dodatom zaslađivaču, dok je ostatak sirovinskog sastava 

identičan. 

Mazivi krem proizvodi svake grupe proizvedeni su pri različitim temperaturama 

(30°C – 35°C – 40°C), i brzinama obrtanja kugličnog mlina (30 o/min – 40 o/min – 50 

o/min). Oznake uzoraka su  sledeće: S – saharoza, M – maltitol, SM – saharoza 70% i 

maltitol 30%, MS – maltitol 70% i saharoza 30%.  Plan eksperimenta i oznake ispitivanih 

krem proizvoda za sve četiri grupe prikazani su u tabeli 5. 
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IV REZULTATI I DISKUSIJA 

 
1.      HEMIJSKI SASTAV MAZIVIH KREM PROIZVODA 

 

 Hemijski sastav mazivih krem proizvoda prikazan je u tabeli 9. U tabeli P1 (u 

prilogu) prikazan je sirovinski sastav mazivih krem proizvoda. 

 

Tabela 9. Hemijski sastav mazivih kremova 

 S 
 

M 
 

SM 
 

MS 

Ugljeni hidrati (% sm) 51,92 5,94 37,64 16,63 
Ukupna mast (% sm) 39,27 39,22 39,11 39,19 

Ukupni proteini (% sm) 4,78 4,66 4,81 4,75 
Vlaga (%) 1,06 0,78 0,73 0,75 

Kakao delovi (% sm) 7,40 7,50 7,43 7,44 
Bezmasni kakao delovi (% sm) 6,50 6,42 6,43 6,51 

Mlečna mast (% sm) 2,44 2,48 2,51 2,47 
Sojino ulje (% sm) 0,03 0,03 0,03 0,03 
Emulatori (% sm) 0,50 0,50 0,50 0,50 
Saharoza (% sm) 47,91 1,18 33,32 14,28 
Maltitol (% sm) / 47,91 14,28 33,32 
Laktoza (% sm) 1,83 1,77 1,80 1,82 

Eneretska vrednost kJ 2428,80 2036,91 2327,60 2141,70 
Eneretska vrednost kcal 581,05 487,30 556,84 512,36 

 

 Mazivi krem proizvod sa saharozom (S uzorci) očekivano ima najveću energetsku 

vrednost, obzirom da je energetska vrednost saharoze veća od energetske vrednosti 

maltitola. Sa porastom udela maltitola, energetska vrednost se smanjuje, tako da je 

najmanja energetska vrednost uočena kod mazivog krema sa maltitolom. Nešto veći 
sadržaj vlage uočen je takođe kod uzoraka krema sa saharozom, i predstavlja posledicu 

izraženih higroskopnih osobina saharoze. 



   Rezultati i diskusija 

______________________________________________________________________________ 

 

 

       48 

2. FIZIČKE KARAKTERISTIKE MAZIVIH KREM 

PROIZVODA 

 

2.1.      VELIČINA KAKAO ČESTICA 

  

 Najveća dimenzija najkrupnijih kakao čestica ispitivanih mazivih krem proizvoda, 

određena mikroskopskom metodom, definiše njihov kvalitet. Na slici 15 prikazane su 

stvarne srednje vrednosti najveće linearne dimenzije najkrupnijih čestica. 

 

 

Slika 15. Srednje vrednosti najvećih linearnih dimenzija čestica 

 

 

Najveće srednje vrednosti najkrupnijih kakao čestica uočene su kod mazivih krem 

proizvoda u čiji sastav ulazi saharoza (S uzorci). Ovi uzorci mazivih kremova imaju 
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2.2.      TEKSTURALNE KARAKTERISTIKE  

 

 Eksperimentalni rezultati merenja čvrstoće i rada smicanja mazivih krem 

proizvoda, u zavisnosti od parametara proizvodnje (temperatura, brzina obrtanja mešača), 

prikazani su u tabeli P3 u prilogu, a grafiči prikaz na slici 16. 

  

 
Slika 16. Uticaj temperature i brzine obrtanja mešača na čvrstoću i rad smicanja 

 
  

 Eksperimentalni rezultati, dobijeni određivanjem teksturalnih karakteristika 

uzoraka mazivih krem proizvoda omogućavaju definisanje sledećih parametara: čvrstoća, 

odnosno maksimalna sila na krivoj zavisnosti sile od vremena, i rad smicanja, određen 

površinom ispod krive, koji definiše mazivost uzorka.   

 Posmatrajući dobijene vrednosti čvrstoće i rada smicanja za uzorke krem 

proizvoda sa 100% saharoze (S uzorci) i 100% maltitola (M uzorci), uočljiv je jače 

izražen uticaj brzine obrtanja mešača u odnosu na uticaj temperature na oba navedena 

parametra. Povećanjem brzine obrtanja mešača, kod uzoraka izrađenih na temperaturi od 
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3. REOLOŠKE KARAKTERISTIKE MAZIVIH KREM 

PROIZVODA 

 

3.1.      KRIVE PROTICANJA 

 

Svi analizirani uzorci mazivog krem proizvoda svrstavaju se u pseudoplastična 

tela sa izraženom tiksotropnom petljom, i predstavljaju kompleksne strukturirane sisteme 

u kojima su čvrste čestice (kristali saharoze odnosno maltitola, kakao čestice, čestice 

punomasnog mleka u prahu, čestice sojinog brašna) obavijene masnom kontinualnom 

fazom i uklopljene u njoj. Tiksotropna petlja može se opisati površinom i vrednošću 

prinosnog napona. Prinosni napon se definiše kao minimalna vrednost napona smicanja 

koju je potrebno saopštiti nekom sistemu da bi uopšte počeo da protiče. Vrednosti 

prinosnog napona i površine tiksotropne petlje analiziranih uzoraka dati su u tabeli P7 (u 

prilogu), a na slici 21 prikazane su njihove krive proticanja po brzini obrtanja mešača 

laboratorijskog mlina. 

Uzorci mazivog krem proizvoda sa 100% saharoze (S uzorci) imaju izuzetno 

stabilan sistem na čiji viskozitet značajnijeg uticaja nemaju ni temperatura ni brzina 

obrtanja kugličnog mlina u toku proizvodnje. Kvantitativna zamena saharoze maltitolom 

dovela je do očiglednih oscilacija kada je u pitanju viskozitet ovih uzoraka i izazvala 

pogoršanje njihovih reoloških karakteristika. Viskoziteti uzoraka mazivog krem 

proizvoda izrađeni od maltitola (M uzorci), veći su od viskoziteta mazivih krem 

proizvoda koji sadrže 100% saharoze pri istim procesnim parametrima. Znatno 

naglašenije površine tiksotropnih petlji mazivih krem proizvoda od maltitola ukazuju na 

postojanje izrazito nehomogene strukture, i predstavljaju posledicu prisustva isuviše 

sitnih i grubih kristala maltitola, koji su razlog nepovoljnog uklapanja čvrstih čestica 

komponenti sa masnom fazom. Kod uzoraka M – 30 – 50 i M – 40 – 40 javljaju se i 

unutrašnje strukturne veze što se vidi po pojavi pika na tiksotropnim krivama za ova dva 

uzorka. 
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4. SENZORNA ANALIZA MAZIVIH KREM PROIZVODA 

 

4.1.      SENZORNA OCENA  

 Senzorna analiza mazivih krem proizvoda rađena je nakon 7 dana stabilizacije 

uzoraka na temperaturi od 25°C. Metodom bodovanja (Tabela P14, u prilogu) petočlana 

komisija je ocenama od 1 do 5 ocenila sledeće parametre senzornog kvaliteta: spoljašnji 

izgled, struktura, žvakanje, ukus i miris. Dobijene ocene pomenutih parametara senzorne 

analize pomnožene su odgovarajućim faktorom značaja (koeficijentom važnosti) i na 

osnovu ukupnog zbira ponderisanih bodova definisana je kategorija kvaliteta ispitivanih 

mazivih krem proizvoda. Kategorije kvaliteta definisane su kao odličan (O), vrlo dobar 

(VD), dobar (O), dovoljan (D) i nedovoljan (ND). 

  Vrednost proizvoda ocena pojedinačnih parametara i faktora značaja omogućava 

grafički prikaz senzorne analize mazivih krem proizvoda u vidu QDA dijagrama 

(Qualitative Data Analyses). 

 Na slici 29 prikazan je ukupan broj bodova senzorne analize mazivih krem 

proizvoda u odnosu na različite temperaturne parametre i brzine obrtanja mešača (tabele 

P15–18). 
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5. TOPLOTNE KARAKTERISTIKE MAZIVIH KREM 

PROIZVODA 

 

5.1.   TOPLOTNE KARAKTERISTIKE SAHAROZE, MALTITOLA I PALMINIH 

MASTI 

Toplotne karakteristike polaznih sirovina (saharoza, maltitol, palmine masti) 

analizirane su pod istim uslovima kao i uzorci mazivog krem proizvoda, a dobijeni 

rezultati služe za poređenje sa rezultatima analize kremova, na osnovu čega se može 

sagledati da li pod uticajem toplote postoje neke degradabilne promene sa sirovinama u 

mazivim krem proizvodima proizvedenim pri raznim kombinacijama temperature i brzine 

obrtanja kugličnog mlina, i kako različiti uslovi rada utiču na toplotne karakteristike 

sistema u celini, kao i na pojedinačne komponente. 

Rezultati su prikazani u vidu termogravimetrijskih (TG) i derivativnih 

termogravimetrijskih (DTG) kriva, kreiranih na osnovu prosečnih vrednosti gubitaka 

mase, temperatura i vremena analize (Tabela P19 u prilogu). Na slici 33 prikazane su TG 

i DTG krive saharoze.  

 

 

Slika 33. TG kriva i DTG kriva saharoze  
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6. ENERGETSKI I EKONOMSKI FAKTORI 

PROIZVODNJE MAZIVOG KREM PROIZVODA SA 

MALTITOLOM 

 

 Ovaj aspekt izuzetno je važan za industrijsku proizvodnju mazivog krem 

proizvoda sa šećernim supstitutima (npr. maltitolom) i njihovom komercijalnom 

upotrebom. Tehnologija proizvodnje maltitola je potpuno definisana i zahtevna, i 

predstavlja osnovni razlog zbog koga je cena koštanja maltitola 6 - 8 puta veća nego 

saharoze (šećera). Visoka cena koštanja proizvodnje maltitola prouzrokovaće 60 - 80% 

višu cenu finalnog krem proizvoda, u odnosu na krem sa saharozom, što predstavlja 

osnovni ograničavajući faktor industrijske (ne)proizvodnje krem proizvoda sa 

maltitolom. Drugi razlog ograničene proizvodnje ove vrste proizvoda jeste relativno malo 

sniženje njihove energetske vrednosti u odnosu na krem sa saharozom (slika 45). 

Energetska vrednost mazivog krem proizvoda sa maltitolom je za svega oko 15% niža od 

energetske vrednosti kremova sa saharozom.  

 

 

Slika 45. Poređenje energetskih vrednosti mazivih krem proizvoda 
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VI PRILOG 
 
 

Tabela P1. Sirovinski sastav mazivih krem proizvoda 

Sastojak Poreklo 

Saharoza 99.0% saharoza                           Crvenka AD, Srbija 

Maltitol (C* Maltidex) 99.0% maltitol                                 Cargill, Germany 

Palmine masti 

Biljne palmine masti (kombinacija 2 masti): 

                                                     FFA 0.04%     FFA 0.1% 

Peroksidni broj,  max:                       0.5                1.0 

Čvrste masti, max (NMR):    na 10°C    17.0%     30.0 – 45.0 % 

                                                   20°C      7.0 %       2.0 – 6.0 % 

                                            30°C      3.0 %             0% 

Loders Croklaan, Malaysia 

Punomasno mleko u prahu 

Mlečna mast, min 25.0 % 

Mlečni proteini, min 25.0 % 

Voda, max 4.0 % 

Polsero, Poland 

Sojino brašno 

Obezmašćeno tostovano sojino brašno 

Sirova mast, max 1.5% 

Sirovi proteini,  min 51.0 % 

Soja Protein AD, Srbija 

Kakao prah 
Kakao prah sa redukovanim sadržajem kakao masti (10.0 – 12.0 %) 

Bary Calebaut, Switzerland 

Lecitin 
Sojin lecitin 

Soja Protein AD, Srbija 

Aroma 
Prirodno-identična aroma vanile i lešnika 

Court Georgi, Germany 
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V ZAKLJUČAK 
 

� Mazivi krem proizvodi u kojima je dominantan udeo saharoze (S i SM uzorci) 

imaju krupnije čestice u odnosu na kremove sa maltitolom, zbog naglašenih 

kristalizacionih karakteristika saharoze i formiranja anglomerata. 

� Uticaj brzine obrtanja mešača na veličinu čestica, bez obzira na sastav krema, 

izraženiji je u odnosu na temperaturu. Sa povećanjem brzine mlevenja, usled 

većih unutrašnjih sila, dimenzije najkrupnijih čestica opadaju. Najsitnije 

čestice imaju mazivi krem proizvodi proizvedeni pri maksimalnoj brzini 

obrtanja mešača (50 Hz). 

� Sa porastom brzine obrtanja mešača, bez obzira na vrstu upotrebljenog 

zaslađivača i njihov udeo, vrednosti čvrstoće i rada smicanja mazivih krem 

proizvoda rastu. Uticaj ovog parametra proizvodnje na čvrstoću krema je jače 

izražen u odnosu na temperaturu. 

� Mazivi krem proizvodi sa maltitolom (M i MS uzorci) imaju veću čvrstoću u 

odnosu na proizvode sa saharozom (S i SM uzorci). Najveću čvrstoću 

pokazuje mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze dobijen pri 

minimalnoj brzini mlevenja (30 Hz) i  temperaturi proizvodnje od 30oC.  

� Svi analizirani uzorci mazivog krem proizvoda predstavljaju kompleksne 

strukturirane sisteme koji se svrstavaju u pseudoplastična tela sa izraženom 

tiksotropnom petljom. 

� Zamena saharoze maltitolom, uticala je na narušavanje homogenosti strukture 

i na pogoršanje reoloških karakteristika mazivih krem proizvoda i do porasta 

vrednosti viskoziteta. 

� Na viskozne osobine mazivih krem proizvoda izraženiji je uticaj sirovinskog 

sastava (tj. zamena saharoze maltitolom) u odnosu na parametre proizvodnje 

(temperatura, brzina obrtanja mešača). 

� Ispitivani uzorci mazivog krem proizvoda spadaju u viskoelastična tela kod 

kojih je elastična komponenta sistema dominantnija. Izuzeci su uzorci 

mazivog krem proizvoda sa 70% saharoze i 30% maltitola (SM uzorci) 
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proizvedeni pri maksimalnoj brzini obrtanja mešača (50 o/min), kod kojih su 

dominantne viskozne osobine. 

� Povećanje brzine mlevenja utiče na poboljšanje senzornog kvaliteta 

proizvoda, bez obzira na sirovinski sastav i temperaturu proizvodnje.  

� Maltitol je uticao na poboljšanje senzornih karakteristika krem proizvoda u 

odnosu na uzorke sa saharozom. Najbolje senzorne osobine pokazuju mazivi 

krem proizvodi u kojima je 70% i 100% saharoze zamenjeno maltitolom, i 

koji su  dobijeni pri maksimalnoj brzini mlevenja, bez obzira na primenjene 

temperature proizvodnje.  

� Mazivi krem proizvodi sa maltitolom, pri svim ispitanim parametrima 

proizvodnje, pokazuju bolje strukturne osobine, i imaju bolja svojstva 

spoljašnjeg izgleda sa slabije izraženom aromom i slatkoćom u odnosu na 

kremove sa saharozom. 

� Sa porastom brzine obrtanja mešača, pri konstantnim temperaturnim 

parametrima, pikovi saharoze, maltitola i masti mazivih krem proizvoda 

javljaju se na višim temperaturama. Takođe, sa porastom temperature, pri 

istim brzinama obrtanja mešača, pikovi saharoze, maltitola i masti pomeraju 

se ka višim temperaturnim intervalima. 

� Sa smanjenjem udela saharoze u sirovinskom sastavu mazivih krem 

proizvoda, povećava se temperatura pika masti. 

� Najviše vrednosti četvrtog pika (pika kakao praha) uočene su kod mazivih 

krem proizvoda sa saharozom; čestice ovakvog sistema termički su 

najstabilnije i bolje su uklopljene u samu strukturu. 

� Visoka cena koštanja maltitola, kao i relativno malo smanjenje energetske 

vrednosti ove vrste proizvoda u odnosu na isti proizvod sa saharozom 

predstavljaju osnovni ograničavajući razlog industrijske (ne)proizvodnje ovih 

kremova. 
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VII LISTA SKRAĆENICA 
 

T (°C)  Temperatura 

S – 30 – 30 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

S – 30 – 40 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

S – 30 – 50 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

S – 35 – 30 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 35°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

S – 35 – 40 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 35°C i  

  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

S – 35 – 50 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 35°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

S – 40 – 30 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

S – 40 – 40 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

S – 40 – 50 Mazivi krem proizvod sa saharozom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

M – 30 – 30 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

M – 30 – 40 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

M – 30 – 50 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 30°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

M – 35 – 30 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 35°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

M – 35 – 40 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 35°C i  
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  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

M – 35 – 50 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 35°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

M – 40 – 30 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

M – 40 – 40 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

M – 40 – 50 Mazivi krem proizvod sa maltitolom, proizveden na temperaturi od 40°C i  

  brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

SM – 30 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 30°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

SM – 30 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na  

             temperaturi od 30°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

SM – 30 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 30°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

SM – 35 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 35°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

SM – 35 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na  

  temperaturi od 35°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

SM – 35 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 35°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

SM – 40 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 40°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

SM – 40 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na  

  temperaturi od 40°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

SM – 40 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% saharoze i 30% maltitola, proizveden na 

  temperaturi od 40°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

MS – 30 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 30°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

MS – 30 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na  

  temperaturi od 30°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 
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MS – 30 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 30°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

MS – 35 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 35°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

MS – 35 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na  

  temperaturi od 35°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

MS – 35 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 35°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

MS – 40 – 30 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 40°C i brzini obrtanja mešača od 30 o/min 

MS – 40 – 40 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na  

  temperaturi od 40°C i  brzini obrtanja mešača od 40 o/min 

MS – 40 – 50 Mazivi krem proizvod sa 70% maltitola i 30% saharoze, proizveden na 

  temperaturi od 40°C i brzini obrtanja mešača od 50 o/min 

g  Jedinica za masu 

kJ / kcal Jedinica za energiju  

E 965  Oznaka za maltitol, prema „Pravilniku o kvalitetu i uslovima upotrebe 

                        aditiva u namirnicama, i o drugim zahtevima za aditive i njihove 

                        mešavine“("Sluzbeni list SiCG", broj 56/2003, 4/2004, 5/2004-ispr., 

                        16/2005) 

GI  Glikemijski indeks 

GL  Glikemijsko opterećenje 

pH  Dekadni logaritam recipročne vrednosti koncentracije vodonikovih jona 

NaCl  Natrijum-hlorid (kuhinjska so) 

α , β, σ, δ Grčki alphabet (alfa, beta, sigma, delta)   

Pa  Jedinica za pritisak 

TPA   Metoda analize teksture (Texture Profile Analysis) 

PGPR  Poliglicerol-poliricinoleat, E 476 - prema „Pravilniku o kvalitetu i 

  uslovima upotrebe aditiva u namirnicama, i o drugim zahtevima za aditive  

  i njihove mešavine“("Sluzbeni list SiCG", broj 56/2003, 4/2004, 5/2004 

                        ispr., 16/2005) 
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EU  Evropska Unija 

sm  Suva materija (%) 

AOACC Official Methods of Analysis, 17thed., Association of Official Analytical 

  Chemists, Maryland, USA, 2000  

QDA   Kvalitativno deskriptivna analiza (Qualitative Data Analyses) 

Hz  Jedinica za frekfenciju (brzina obrtanja mešača o/min) 

FFA  Slobodne masne kiselinie (free fatty acids) 

NMR  Nuklearna magnetna rezonanca 

Wl  Gubitak mase 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


