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Proizvodnja i U lancu
potrosnja hrane proizvodnje hrane
generiraju 1/3 treba osigurati:

q . emisije _ o
Utjecaj staklenickih k:Prc;:(ete

i i linova - ekologku
proizvodnje P ;ekolosk

kruha na okolis

STUDIJAGOUCHERISUR,, 2017.

+ Od uzgoja psenice do distribucije kruha
+ 600 g staklenikih plinova po Struci kruha

* U Ujedinjenomkraljevstvu 2,600,000 tona/god

Utjecaj
. . + URH 180.000tona/god
prOIZVOd nJe * 40.000automobila

kruha na okolis

* Promjena agrotehnickih mjera u uzgoju Zitarica

* Upotreba energetski u¢inkovitih tehnologija

A * Smanjenje gubitaka u proizvodnjii distribuciji

Ka kO Sm a nJ Iti * Koristenje nusproizvoda prerade Zitarica i drugih prehrambenih
Utj ecaj industrija
proizvodnje

kruha na

okolis?

* Pogace koje zaostaju nakon proizvodnje ulja
* bogate su proteinima i vlaknima te sadrze brojne druge bioaktivne
spojeve
+ potencijalno vrlo vrijedne sirovine za proizvodnju razli¢itih
funkcionalnih pekarskih proizvoda

Koristenje

nusproizvoda
d PROJEKT HRZZ: Od nusproizvoda u preradi Zitarica i uljarica do
pre rade funkcionalne hrane primjenom inovativnih procesa, voditeljica prof.

UIJanCa dr. sc. Duka Curi¢
hittp://grains-ffood.pbf.hr

rehrambena
oN, Hrzz e
fakultet
L4

Zaznarort Sveugilitte u Zagrebu

* Pogace iz proizvodnije rafiniranih ulja
- Cesto sadrze antinutritivne spojeve
* Npr. klorogenska kiselina suncokreta ili tanini i fitinska kiselina iz
uljane repice
* Pogace iz proizvodnje djevicanskihi hladno presanih ulja
* Butine kostice

Uljne pogace s

visokim - Lan
m * Konoplja
potencijalom oo

upotrebe u
pekarstvu
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* Ostaci nakon presanja na hidraulickim ili puznim presama
* Pogaca u obliku diskova ili peleta
- Meljava
. v - Skladistenje
Uljne pogace s Viskiudo 2035
visokim - Paziti na oksidacijulll
potencijalom
upotrebe u

pekarstvu

POGACA BUCINIH KOSTICA

< 11-17%ulja
- 42% linolne, 38% oleinske, 10% palmitinske te 6% stearinske kiseline

* Visok udio proteina u bu¢inoj pogai (> 50 %)
- enzimska hidroliza moze poboljsati funkcionalnost i biodostupnost

N Utritivna * bioaktivni peptidi
vrijednost
pogaca

« Visoki udjeli razli¢itih bioaktivnih spojeva npr. tokoferola,
fitosterola, skvalena, fenola...

POGACA LANA

= 15%ulja
- Polinezasi¢ene masne kiseline (C18:3, n-3)
Nutritivna + Oko 37 % proteina
Vrijed nost + Oko 35 % vlakana
& * Visok udio fenolnih spojeva
pogaca « Lignani!

* Antinutritivni sastojci
+ Cijanogeni glikozidi
* Paziti na dodatak

POGACA KONOPLJE

+ Oko 12 % ulja
* >84 % su polinezasicene masne kiseline (C18:3, n-3)

* Oko 35 % proteina
* Nutritivna vrijednost!!!

NHtrlthna * Visok udio vlakana
Vr|Jedn05t « Visok udio fenola, flavonoida
pogaca

POGACA ORAHA

<16 % ulja
* 56,5% linolne, 21,2 % oleinske i 13,2% linolenske

* 41% proteina

« flavonoidi, proantocijanidini, fenolne kiseline...

Nutritivna

vrijednost
pogaca

Funkcionalni

proizvodi
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Tehnoloska
svojstva

Funkcionalni it T Funkcionalni

Nutritivna

proizvodi e 3 - proizvodi viijednost

Dodatak pogaca

* ORAH
[Receptors | tobinost | Elstnost | omeiaavae |
Kontrola 1,6 140 95
5% orah 2,0 130 70
v
Tehnoloska Tehnoloska obborah 23 120 %
n * LAN . 5% lan 1,5 110 90
svojstva svojstva
10% lan 1,0 75 100
5% buda 1,0 140 8o
. BUCINE 10% buca 0,0 120 8o
KOSTICE
Tarek Tylistiak i sur., 2014 Tarek Tylistiak i sur., 2014,
Receptura Volumen
kruha (cm3/g)
Kontrola 2,66
5% konoplje 2,18
v | g v
Tehnoloska - KONOPLJA : Tehnoloska - KONOPLJA 10% konoplje 155
svojstva svojstva 20% konoplie 244
Pojic isur, 2015. Poji¢ sur., 2015,
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* Dodatak pogaca uljarica u pekarske proizvode povecava odrzivost
proizvodnje u cijelom agro-preradivackom lancu

« Pogace uljarica, posebice one koje zaostaju nakon proizvodnje
hladno presanihi djevicanskih ulja imaju visoku nutritivnu
vrijednost

* Dodatkom do 15% pogaca u pekarske proizvode dobiju se
funkcionalni proizvodi vece dodane vrijednosti, a dobrih
senzorskih i tehnoloskih svojstava

* Zbog visokog udjela ulja posebnu paznju treba obratiti na uvjete
skladistenja i rok trajnosti pogaca i proizvoda

HVALA NA

PAZNJI!




