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Bucina pogaca kao izvor
visokovrijednih sastojaka

I mogucnosti njene
primjene

izv. prof. dr. sc. Sandra Balbino

Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u Zagrebu

* Bucino ulje
* Specifi¢no za podrudje sjeverne Hrvatske
* Proizvodi se kao djevi¢ansko i hladno presano
* Nakon presanja kao nusproizvod zaostaje bucina pogaca

Proizvodnja

bucinog ulja




* Uljna buca (Cucurbita pepo L., var. Styriaca)
* Prostorno izuzetno zahtjevna kultura
¢ Za 1L bucinog ulja potrebne su kostice iz 30 do 35 plodova buce

*+ Oko 50 m? polja

Proizvodnja
bucinog ulja

10-Sep-19

+ Uljna buca (Cucurbita pepo L., var. Styriaca)
+ 2018. godine u Europi na povrsini od oko 46.000 hektara

* Zaostaje 11.500 tona pogace

PrO|ZVOdnJa * Butina pogaca
o C - Bogata je proteinima i vlaknima te sadrzi brojne druge bioaktivne
bucinog ulja v ine crug

+ Velik potencijal u proizvodnji razli¢itih funkcionalnih pekarskih
proizvoda




* Utjecaj ultrazvuka, kriogene meljave i tretmana enzimima na
bioaktivne spojeve i antioksidacijsku aktivnost pogace
* Primjena razli¢itih procesnih paramatara
+ Metode i otapala za ekstrakciju

|St|’aéiva nje * Kromatografske i spektrofotometrijske metode odredivanja

potencijala
bucine pogace

kemijskih spojeva

http://grains-ffood.pbf.hr
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- Hryatska zakla

PUMPKIN

SEED CAKE

* Meljava u struji tekuceg N, (-196 °C)

+ Nezavisni faktori
CONDITIONS x TIME

* Trajanje meljave ey g
qualene, phytosterols,
- Uvjeti meljave gﬂ . g:'ggg‘lz'l:lr: rgi:':\l}i?mis'
Utj e Caj i = ‘ antioxidant activ"ity,. fibre
kriogene
meljave

+ Zavisni faktori
+ Iskoristenje ekstrakcije
+ heksan i aceton/voda (80:20, v/v)
* Heksanski ekstrakt
+ Sastav masnih kiselina, udjel sterola, tokoferola i skvalena
* Aceton/voda ekstrakt

+ Protoklorofili, fenolni spojevi, antioksidacijska aktivnost
* Vlakna
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Utjecaj
kriogene
meljave

Tablica 1. Dizajn eksperimenta

. Trajanje meljave L
Eksperiment . Uvjeti meljave
(min)

Kontrola
4BH 4
8BH 8

&
I
~

8

2H 12

4

| sl | 8
BT -

Kontinuirana meljava
bez hladenja

Kontinuirana meljava
s hladenjem

Meljava s hladenjemii
intermedijarnim
pauzama

Utjecaj
kriogene
meljave

Tablica 2. Iskoristenje nepolarnih (heksanskih) i polarnih (aceton/voda (80:20,
v/v)) ekstrakata

IskoriStenje nepolarnog Iskoristenje polarnog
ekstrakta'+$ ekstrakta®*

11.83+0.022

>
w
I

11.76 £ 0.06 2

o

11.85 £ 0.14°
12.27+0.162
11.02 % 0.04 P
11.78 £ 0.02?
12.64 +0.08 ¢
12.38+0.12°¢

JA

12.55+0.24 ¢

12.76 +0.04 ¢

2 Znaajan utjecaj (p < 0.05) vremena - '; uvjeta - ¥; interakcije - §
b Razli¢ita slova ozna&avaju razli¢ite srednje vrijednosti (p < 0.05)

6.83+0.32°
8.10 + 0.05 P:<d
7.88 + 0.04 4
8.23 % 0.10%¢d
8.59 + 0.192d
8.82+0.18°
8.76 +0.220d
7-84 +0.48¢
8.16 +0.12 bed

8.06 + 0.192<d
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Utjecaj

kriogene
meljave

Tablica 2. Sastav masnih kiselina

Ca16:0"

trola EEEWFTRL
4BH 11.5+0.0P
8BH 11.5+0.02P
11.5+0.0 P
11.5+0.0 2P
11.5 +0.2%P
11.5+0.0 2P
4HI 11.6 + 0.2%P
11.5+0.0 P

11.6 020

6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°
6.0+0.0°

6.0+0.0°

42.8+0.1°
42.7+0.02P
42.6+0.1°
42.7+0.2%°
42.7%0.02P
42.7+0.02P
42.7%0.0%P
42.6+0.1"
42.7+0.02P

42.6 £0.1°

aZnacajan utjecaj (p < 0.05) vremena - *; uvjeta - ¥; interakcije -
b Razligita slova oznacavaju razligite srednje vrijednosti (p < 0.05)

Ca8:2 Ca8:3"
38.4 +0.1° 0.2+0.1°
38.30.12 0.3+0.02P
38.3%0.1° 0.3%0.02P
38.30.1% 0.3+0.0%P
38.30.12 0.3%0.02b
38.4 £0.1° 0.3+0.0%P
38.4+0.0° 0.4 +0.1b¢
38.4+01° 0.3+0.02%P
38.4+0.0° 0.3%0.02P
38.4+0.0° 0.4+0.0°¢

C20:0

0.4+0.0°
0.4 +0.0°
0.4+0.0°
0.4+0.0°
0.4 +0.1°
0.4+0.0°
0.4 +0.0°
0.4 +0.0°
0.4+0.0°

0.4 +0.0°

Utjecaj

kriogene
meljave
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Utjecaj
tretmana
enzimima

Potencijalna
primjena
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Potencijalna
primjena

Funkcionalni
proizvodi

Tehnoloska
svojstva

Nutritivha
vrijednost

Dodatak pogaca
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* Primjer dodatka bucine pogace
+ Keksi u koje je dodano 20 % bucine pogace imali su najbolji nutritivni

Z ; profil
Pove_c_a n-]e + Oko 13 % bucine pogace u kruhu povecava udio proteina i vlakana
nutritivne + Kruh, muffini, bezglutenska tjestenina te Zitne energetske plocice s
ac ] bucinom pogacom imaju potrosacima vrlo prihvatljiva senzorska
vrijednosti svojsta
* ORAH
control Wn[“( 5) Weci10)
Tehnoloska
. * LAN
svojstva
control LC(5) LC (10)
. BU(::INE
KOSTICE

control Pul’ (5)

PuC (10)

Tarek Tylistiak i sur., 2014.
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1,6 140 95

Kontrola 4
5% orah 2,0 130 70
Tehnoloska 10% orah 23 120 25
St T . ’
d 75 100
5% buca 1,0 140 8o
10% buca 0,0 120 80

Tarek Tylistiak i sur., 2014.

Tehnoloska - KONOPLJA
svojstva

Pojic i sur., 2015.




+ Dodatak pogaca uljarica u pekarske proizvode povecava odrzivost
proizvodnje u cijelom agro-preradivackom lancu

* Pogace uljarica, posebice one koje zaostaju nakon proizvodnje
hladno presanih i 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
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