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Sveuciliste u Zagrebu

Buca

- Najvise zastupljena uljna tikva golica radi proizvodnje bucinog ulja

- Prema Pravilniku o jestivim uljima i mastima NN 41/12 bucino ulje se
dobiva iz bucinih kostica Curcubita pepo (L.)

- Buca je jedna od kultura koja se moze uzgajati bez ili s minimalnom
primjenom pesticida te dobro reagira na organska gnojiva stoga sve vise
postaje zanimljiva ne samo s ekonomskog, vec i ekoloskog stajalista.

> Osim visoke nutritivne vrijednosti pripisuju joj se i mnoga ljekovita
svojstva, te se osim za prehrambenu, buca koristi i u farmaceutskoj
industriji. Sadrzi spojeve koji mogu imati anti upalno i antibakterijsko
djelovanje te mogu pozitivno utjecati na dijabetes, hipertenziju,
tumore.




Proizvodnja buce u Europi
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ICa u pekarskoj industriji
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Cina pogaca = nusproizvod

:nje i preSanje sjemenki radi dobivanja ulja 1 /_J
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Hrvatska zaklada za znanost

» Primjena vakuumskog hladenja u proizvodnji hrane produljene
trajnosti i svjezine

» Od nusproizvoda u preradi zitarica i uljarica do funkcionalne hrane
primjenom inovativnih procesa




Svojstva bucine pogace

Bucina pogaca %

Voda 1%
51%
10%
22%
18%
16%

Proteini
Pepeo

Masti

od ¢ega NMK
Vlakna

» NMK:
oleinska C18:1 36%
linolna C18:2 45%

» Antioksidativna aktivnost:
tokoferoli
fenolne kiseline
klorofil
tirosol

cina pogaca = bezglutenska sirovina

B U usporedbi sa

. B . <vlakana, Zn, Ca, Fe,
=+ >ugljikohidrata i
masti

* glutenskim proizvodima:

RAZINA SECERA U KRVI

Bez glutena = visoki Gl
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ne hranjive vrijednosti na 100g

Najbolje upotrijebiti do: vidi na donjoj strani

pakiranja.

Cuvati na hladnom i suhom mjestu.

Pakirano u kontroliranoj atmosferi.

Izvor vlakana

Bogato proteinima

Umijereni glikemijski indeks
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