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Prof.dr.sc.Duska Curi¢, voditeljica projekta
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilista u
Zagrebu

Ciljevi i metodologija istrazivanja na IP-06-2016-3789
HRZZ: ,,0d nusproizvoda u preradi Zitarica i uljarica do
et aan 7 . | funkcionalne hrane primjenom inovativnih procesa”

Seminar.
U keksima i bez

hrzz
@ s |P-06-2016-3789 HRZZ: ,Od nusproizvoda u preradi Zitarica i uljarica do funkcionalne
hrane primjenom inovativnih procesa”

« Financijer:

IRZZ- 750.000kn (250.000 kn go
« Podrujeistrativanja: Biotehnicke znanosti, znanstveno polje Prehrambena tehnologija
« Trajanje projekta: 1.3.2017.-28.2.2020. (3 godine)
« Institucija nositelja projekta: i i euilista uZagrebu (PBF)

) + placa za 1 doktoranda (po natjecaju za zaposljavanje doktoranda)

Istrazivaci

+ Prof.dr.sc.Dubravka Novotni, doc.dr.sc. Nikolina Cukelj, dr.sc. Bojana Voutko, visi asistent, doktorandica Matea Habug, mag.
ing. techn. aliment. i visa tehn. suradnica Lidij L rij za kemijui jiju Zitari da za
tehnolosko inzenjerstvo PBF-a

« Profdrsc. Dubravka Skevin, doc.dr.sc. Klara Kralji¢, doc.dr.sc. Marko Obranovié - Laboratorij za kemiju i tehnologiju ulja i
masti Zavoda za prehrambeno-tehnolosko inzenjerstvo PBF-a

* Prof.dr.sc. Sandra Balbis da za hnolosko inzenj PBF-a
« Doc.drsc. Maja Benkovic, Kabinetza inzenj da za procesno in
« Prof.drsc. Mirjana Hruskar, prof.dr.sc. Marina Krpan i ica Sasa ing. techn. aliment
i ji iji Zavoda za p jei i i ih proizvoda
« Doc.drsc. Drazen Lusié — iju Medicinskog fakulteta Sveutilis

wahrzz

Ciljevi projekta IP-06-2016-3789 HRZZ

Iskoristiti nusproizvode mlinske (posije penice, prosa i heljde) i uljarske industrije (pogaa butinih sjemenki, lana i

repice) kao sirovine za obogacivanje konvencionalnih proizvoda (kruh i keksi) i proizvodnju kruha i keksa za

potrosace s posebnim prehrambenim potrebama (dijabeticare] celijakicare):

1. Istrazitikako proces kriomljevenja (u odnosu na lasi¢no mijevenje), utje¢e na raspodielu i velicinu
samljevenih cestica, probavljivost makro i mikro nutrijenata, te udio slobodnih bicaktivnih tvari u istrazivanim
uzorcima posija i uljnih pogaca.

2. Istraiiti kako prirodna fermentacija i/ili enzimska hidroliza (proteaze, ksilanaze, fitaze) utjege na sastavi
i Zi }i j i bic tvari te udio i i

3. Istraitikako tretman ultrazvukom visokog intenziteta utjeée na bioraspolozivost mikro- i makronutrijenata te
udio slobodnih funkcionainih sastojaka

Definirati optimalne uvjete obrade posija i pogata istraZivanim metodama

4. stratitikako velicina i aspodela estica, te koligna dodanih obradenin posija /i pogac utjetu na reoloska
svojstva tijesta, senzorska svojstva proizvoda, njihovu prehrambenu vrijednost i trajnost (kruh i keksi)

5. Definirati recepture i uvjete procesa za proizvodnju obogacenog kruha i keksa (proteini, viakna, NMK, AOK)
6. Definirati recepture i uvjete procesa za proizvodnj é kruha i keksaza it
Izraditi deklaracije obogacenih proizvoda i odrediti njihovu trajnost




THE HEALTHY EATING PYRAMID PROIZVODI IZ ZITARICA, DA ALI NE SVI?

ZASTO OBOGACIVATI SA POGACAMA ULJARICA?

Department o

son, Harvard School of Public Hesith

HEALTHY EATING PLATE

Raznoliko voce i povrce
Samo proizvodeiz integralnih fitarica: glutenili
gluten free — KRUH, TIESTENINA, KEKSI
Proteine bogate esencijalnim AMK

Piti vodu i nezasladene napitke
Vjeibati

Zasto integralni proizvodi od Zitarice u svakodnevnoj prehrani

+ Zitarice su blljne vrste iz porodice trava (Poaceae) u koje se ubraja: penica (ukljucujuci krupnik/pir i khorasan), ra, jecam,
plenorat (tritikale) i zob-/sadrze gluten/ , kukuruz, ria, proso, sirak te heljdaiz porodice dvornika (Polygonaceae) T

* Lako se uzgajaju, uspijevajuna
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* Kolitina posija koje se dobiju mijevenjem zrna, ovisi o upotrijebljenoj tehnologiii i kvaliteti zrna (15- je sadri

« Posije su b imima i lipidima pa ju toplinom, a kor )

« Sitne posije se koriste u proizvodnjiintegralnog brasna (pepeo do 2%, kiselost do 7). obog

+ Dodatak posija 27% nb negativno utjece na reoloska svojstva, teksturu i prihvatljivost proizvoda kod potro3aca braina

Zastupljenost | svojstva GLUTEN FREE proizvoda na HR tr¥istu

+ Za proizvodnju bezglutenskog kruha i keksa osnovne sirovine su nutritivno siromagno rizino bragno
ili Skrob i kukuruzni $krob, masti i Secer

Stoga GF proizvodiimaju veci Gl od konvencionalnih proizvoda

GF proizvodi imaju manje viakana, Zn, Cai Fe i vit D i B kompleksa, koje moraju nadomjestiti iz
drugih izvora hrane ili u obliku dodataka prehrani

U HR ima registrirano oko 200 000 osoba preosjetljivih na proteine glutena, i ako se smatra da ih
ima znatno vise.

95% GF proizvoda se uvozi, a 5% je domace proizvodnje —novi mali proizvodni pogoni

RAZINA SECERA U KGVI

VRUEME

Heljdine ljuskicei posije — sirovine za obogacivanje
gluteni gluten free kruha i keksa— jastuci ili otpad
— Kemilskisastav heljde | proizvodaljustenjai

Proteini heljde (50% topljivi) su bogati lizinom, treoninom,
triptofanom i amk sa sumporom.
Skrob heljde ovisno o toplinskom tretmanu sadri oko 7-

35% o viakana
aso sis « 78%lipida heljde je izgradeno od NMK (mono-i poli-,
Olummsime  10:01 M2:02 21:01 17:02 37:03 @2:05  omega-3iomega-6 MK)
|00 yaion 200 a7i01 assor waros * Helidaje bogata vitaminimaB kompleksa, posebno
niacinom
05401 83403 19401 8401 15401 @2:04 o Heljda je bogata mineralima, posebno Mg, Mn i P, izvor je
Fe,ZniSe

Heljda je gluten free Zitarica
Sadri fagopirine potencijalne alergene ali sa antimikrobnim

Sadri spojeve sa hipoglikemijskim djelovanjem (inozitoli i
viakna)

Sadri spojeve u slobodnom obliku sa visokom
antioksidacijskom aktivnostu

Jotates

searaing i brsios

Bl b b
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Posije prosa dobivene ljustenjemi bruSenjem zrna
25-40% na masu zrna — sirovine za obogacivanje gluten i gluten
free kruhai keksa ili organski otpad

Oljuteno zrno.

Biserni prosoili Pearl millet .
SADRZE
spojeve sa antioksidacijskom aktivnoséu:
Inozitole
Fenolne kiseline
Lignane
Karotenoide
50% viakana gini hemiceluloze (arabinoksilani)-dobra
reoloska svojstva

Kemijski sastav prosenih posija

>1000 pm 500-1000um <500 um

N N

Masti 1924013 345£001 | 8.96%005

Skrob 452£0.00 178042 | 2633:043 |* Lipidi suizgradeni najvecim dijelom od NMK
+ Veliku kolitinu topljivih proteina
Proteini 4864001 497001 | 1390004 ||° Velikiudiomineralaivitamina
* Gluten free fitarica
Pepeo 7.85+0.03 8.4410.01 5.77+0.01 + Ima nii glikemijski indeks od drugih Zitarica.
« Sli¢na temperatura Zelatinizacije &kroba kao kod rizinog.
Prehrambenavlakna ~ 70.53+0.13 71.75+0.47 6.2040.24,

Pogate uljarica kao nusproizvod u proizvodniji biljnih ulja — sirovine za obogaéivanje gluten i
gluten free kruhai keksa, prehranu stoke, proteinskih izolata ili organski otpad

Gl Slemenkesekaristeu
pekarstvu za posipanje
AN

\
AN

Biljna ulja

Sjemenke buge(Curcubita pepo L)

-
_Przenje i presanje sjemenki radi dobivanja ulja

—
Sjemenke se koriste u

il j Braéno bucir
pekarstvu za posipanje ratno bucine

pogate

Sjemenke lana (Linum usitatissimum)

Sastav uljnih pogaca i njihova prehrambena vrijednost

5 5 Sadrii
Butina pogata %
Voda 1% % NMK: oleinska C18:136% linolna C18:2 45%
;’::‘2"‘ ié: +Ima visoku antioksidativna aktivnost (tokoferoli; fenolne kiseline; Kiorofil; tirosol)
Masti 2% + Znaajnu kolitinu proteina (proteinski izolati/stotna hrana)

iodicegalNMKI e % Znatajnu kolitinu viakana i minerala
Vlakna 16%

Komisa sastav, % Pogata ujana repce

Chemical compasilion, % Rape seed oi-cake Sadrii
Vg8 - Moisture. 648 v Gotovo idealan omjer omega 6 : omega 3 masnih kiselina (2-4: 1)
Peveo—Ash () v 0d svih uljarica sjeme ima najve¢i udjel polifenola
Sirave biplanteving - Crudo protein__| 331 ¥ lzvor je fitosterola
o el - Gurle it 77 v Sadrzi znacajnu koliinu proteini, viakana i minerala
Sirava viskrins - Cruce fone 1280

Pt e i | oo o Tar e Sadrdi

— i o > lzvor je omega 3 masne kiseline (ALA alfa linolenska

revee - masna kiselina)

T ——— 1 v e, | wm, |y oot e )

Fr— . BT-TAR, S Je ligt o groman potencijal
S| : — Izvor je viakna, proteina i minerala 4, obogacivanje
- . TR s prehrambenih
Ve T T proizvoda!!!!

= akter
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Dobiveni rezultatiu prve 2 godine istraZivanja objavljenisu i pr j
2a1 rada objavljena u znanstvenim tasopisima, 1 prihvacen za objavu, 1 na recenziji

Nikolina Cukeu Mustaé Bojana Voutko, Dubravka Novotni, Sasa Drakula, Anamarija Gudelj, Filip Dujmi¢, Duska Curi¢
(2019) 0| of High Intensity Ult d Treatment of Proso Millet Bran to Improve Physical and Nutritional
Quality. Food Techno\ogv and Biotechnology, 57.2. 183-190.

Sandra Balbino, Martina Doric, Silvija Vidakovi¢, Kiara Kraljié, Dubravka Skevin, Sasa Drakula, Bojana, Voutko, Nikolina
Cukel], Marko Obranovié, and Duska Curié (2019) Application of cryogenic grinding. to enhance

23.9.2019.

of bioactive molecules from pumpkin seed cake, Journal of Food Process Engineering, prihvacen

Sata Drakula, Dubravka Novotnia, Nikolina Cukelj Mustata, Bojana Voutkoa, Marina Krpana,Mirjana Hruskara, Duska
Curica (2019) A Simple HS-SPME/GC-MS Method for Determination of Acrolein from Sourdough to Bread, Food Analytical
Methods, 12,93.1-8.
sudjelovanje sa 8 poster prezentacija/kratko izlaganje na 5 medunarodnih znanstvenih konferencija i 4 izlaganja na domacim
znanstvenimiili struénim skupovima
1 disertacija: dr. sc. Bojane Voutko, ,Primjena industrije i inovativnih jja u razvoju
pekarskih proizvoda za oboljele od celijakije i secerne bolesti”, koju je obranila dana 18. sijeénja 2018. godine, HRZZ ,Primjena
vakuumskog hladenja u proizvodnji hrane produljene trajnosti i svjefine” (IP.09.01/279; 2012-2016) i ovog projekta ,0d
nusproizvoda u preradi Zitarica i uljarica do funkcionalne hrane primjenom inovativnih procesa” (IP-06-2016-3789; 2017-
2020).

13 diplomskih/zavrénih radova na projektu

Pregled dosada3njih rezultata kaoi primjenjena metodologija istraZivanja biti ¢e prikazani
u prezentacijama koje slijede

Zahvaljujem na paZnji
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