Hrvatska zaklada
Za Znanost




SADRZAJ

PSENICNE POSIJE
OGRANICENJA DODATKA POSIJA U PEKARSKE PROIZVODE
SMANJENJE VELICINE CESTICA
NAMAKANJE
ENZIMSKA OBRADA
TOPLINSKA OBRADA
FERMENTACIJA
ULTRAZVUK




PSENICNE POSIJE

Nusproizvod mljevenja zrna zitarica

- vrsta zitarica
- veliina zrna

> - oblik zrna
PERIKARP 3'&"@;@2 _ debljina perikarpa
Udio vlage - vazan parametar 6 - 23% - skladiStenje

- oksidacija masti !

6 - 30% - postupak mljevenja

ALEURONSKI

Veli¢ina cestica - kemijski sastav i tehnoloska svojstva SLOJ

Boja - prihvatljivost kod potrosaca 33-52%

Prehrambena vlakna -

Proizvodnja
nove hrane

gilikemijski indeks, pojavu kardiovaskularnih bolesti, karcinoma

+ na krvnu plazmu, poticu rast crijevne mikroflore, ubrzavaju metabolizam



OGRANICENJA DODATKA POSIJA U

PEKARSKE PROIZVODE

1. E
2.

-jako brasno - velik udio proteina i kapacitet vezanja vode m.

PEKARSKI POBOLJSIVACI (surfaktanti, enzimi,

= komercijalni gluten)

-jacanje mreze gluten-skrob, bolji volumen i boja



-sitnije posije —
veca apsorpcija
vode

-vrijeme mijesanja

-utjecaj na
glutensku mrezu

-volumen kruha

-sorte psenice
-svojstva

-obrada

-tamnija boja kore
kruhova

-ujednacenija boja

-manje pjeskovit
osjecaj u ustima







-ksilanaza

-0 amilaza +
SIERREYL

ENZIMSKA
OBRADA

INTERAKCIJA
ENZIMA |
SASTOJAKA
ENDOSPERMA

PROBLEM
UKLANJANJA
ENZIMSKE
AKTIVNOSTI




- Manja apsorpcija vode
- Veci volumen kruha

- Veca apsorpcija vode
- Dulje vrijeme mijesanja

- Veca apsorpcija vode
- Dulje vrijeme mijesanja

- Veca apsorpcija vode
- Vedi volumen kruha (dodatak C-vit.)




. -Aleu I’OﬂSki Sle -Esencijalne amk (lizin, triptofan)

-vitamini (tiamin, niacin)

-antioksidansi (ferulinska kiselina)

-minerali (zeljezo, fosfor) BIODOSTU PNOST?

-veéi volumen
- -dodatak kvasca - 20h -meksa sredina

-povecanje
* - BMK + razli¢iti sojevi kvasca - 8h volumena

- Fermentacija + enzimska obrada posija
( PRODULJEN ROK TRAJANJA



ULTRAZVUK U PREHRAMBENOJ
INDUSTRIJI

ULTRAZVUK ULTRAZVUK

NISKOG
INTENZITETA

VISOKOG : .
I\iE\FAr S -proizvodnja,

konzerviranje i
sigurnost hrane

-analiticke metode

-usteda energije i
vremena

. | I EKSTRAKCLUA

. . -brza, efikasnija, vece iskoristenje



Udio (%)

 PSenicne posije

Masti 4,29
kriomljevene Ugljikohidrati 35,94
< 50 um Proteini 17,84

Prehrambena viakna 26,12




REZULTATI
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HVALA NA PAZNJI!




