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Bučina pogača = nusproizvod

Nusproizvod = pogača



Nutritivna svojstva bučine pogače

U pogači u prosjeku zaostaje oko 15% ulja.

Izvor NMK:

oleinska C18:1 36% (21%-47%)

linolna C18:2 45% (36%-61%)-omega-6 esencijalna

Negliceridni sastojci:

tokoferoli (obična koštica) - γ tokoferol  

pigmenti (beskorka): klorofili (zeleni)

i karotenoidi (žuti)  

fitosteroli i Δ7 steroli

skvalen (antitumorsko djelovanje)

Voda  

Proteini  

Pepeo  

Masti  

Vlakna
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Dobrobiti:

-sniženje LDL kolesterola

-smanjenje rizika od bolesti krvožilnog  

sustava

-sniženje glikemijskog odgovora

-poboljšanje simptoma u ranom stadiju  

hipertrofije prostate

-antioksidacijska aktivnost - smanjenje  

upalnih procesa

Minerali

Ca, Fe, Mg, J, Se

Fenoli

fenolne kiseline i tirosol

Inozitoli – d chiro inozitol



Buča u pekarskoj industriji

Posipanje sjemenkama =  

povećanje senzorske i  

nutritivne vrijednosti

Utjecaj na boju i volumen

Ptitchkina i sur, 1998,  

mali udio buče  
povećava volumen  

pšeničnog kruha



Bučina pogača = bezglutenska sirovina niskog glikemijskog indeksa

Deficiti kod bezglutenske prehrane Bez glutena = visoki GI

U usporedbi sa  

glutenskim proizvodima:

• <vlakana, Zn, Ca, Fe,

• >ugljikohidrata i  

masti

Brouns i sur., 2013., Saturni i sur., 2010., Thompson, 2000)



Primjena vakuumskog hlađenja u proizvodnji hrane produljene  

trajnosti i svježine

Od nusproizvoda u preradi žitarica i uljarica do funkcionalne  

hrane primjenom inovativnih procesa

Hedonistička senzorska analiza n=40



SENZORSKA ANALIZA(n=12)
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