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Iskoristavanje prahova komine voca i povrca za poboljsanje tehnoloskih,

nutritivnih i senzorskih svojstava keksa

SAZETAK

Pozadina istrazivanja. Iskoristavanje komine voca i povrca za proizvodnju bioproizvoda dodane
vrijednosti ucinkovita je strategija smanjenja koli¢cine otpada od hrane uz istodobno poboljsanje
nutritivne kakvoce preradenih namirnica. Keksi, koji obi¢no sadrzavaju mnogo Secera i masti, prikladni su
za takvu prenamjenu.

Eksperimentalni pristup. Svrha je ovoga istrazivanja bila procijeniti integriranu strategiju
reformulacije, koja uklju¢uje dodatak svjeze komine voca i povrcéa uz istodobno smanjenje udjela Secera
i masti u keksima. Tri vrste svjeze komine, dobivene od razli¢itih mjesavina voca i povrca, pojedinacno su
upotrijebljene kao djelomi¢na zamjena za ulje (25-50 %) i Secer (30-60 %). Odredeni su kemijski sastav,
tehnoloska svojstva i senzorska prihvatljivost reformuliranih keksa. Ukupan udjel fenolnih spojeva i
antioksidacijska aktivnost odredeni su u probavljenim uzorcima, da bi se procijenio utjecaj dodatka
nusproizvoda na biolosku raspolozivost bioaktivnih spojeva.

Rezultati i zakljucci. Dodatak nusproizvoda keksima znatno je povecao udjele ukupnih,

netopljivih i topljivih prehrambenih viakana, pri ¢emu je veli postotak zamjene rezultirao vedim
poboljsanjem njihove nutritivne vrijednosti. Reformulirani keksi takoder su sadrzavali veci udjel ukupnih
fenolnih spojeva te imali vecu antioksidacijsku aktivnost nakon probave, $to potvrduje da se povecala
bioloska dostupnost fenolnih spojeva. Tehnoloska svojstva keksa su se umjereno promijenila: njihova
tvrdoc¢a se povecavala, a faktor Sirenja smanjivao s povecanjem udjela nusproizvoda. Doslo je i do
promjene boje keksa, no ona je ostala unutar prihvatljivin granica. Senzorska procjena koju je provela
uvjezbana skupina senzorskih analitiCara pokazala je samo blago smanjenje hrskavosti i ukupne
prihvatljivosti keksa pri najve¢em udjelu nusproizvoda, 5to potvrduje da su njihova senzorska svojstva
nakon dodatka nusproizvoda uglavnom ocuvana. Formulacije s umjerenim udjelom nusproizvoda te
umjerenim smanjenjem udjela ulja za 251 50 %, te Secera za 30 % imale su najbolju ravnotezu izmedu
tehnoloske kakvoce, senzorskih svojstava i bioloske raspoloZivosti fenolnih spojeva, dok vedi stupan;
zamjene (50 % Secera i 60 % ulja) nije dodatno poboljsao kekse.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo istrazivanje pokazuje da dodatkom komine voca i povréa
keksima uz istodobno smanjenje udjela Secera i masti u njima omogucuje razvoj nutritivno poboljsanog
proizvoda uz umjerene tehnoloske promjene koje ostaju unutar prihvatljivih granica kakvoce. Ovakav

pristup ne samo da poboljsava udjel prehrambenih viakana i biolosku raspolozivost fenolnih spojeva,
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ve¢ omogucuje i pretvaranje ostataka prerade u bioproizvode dodane vrijednosti s funkcionalnim

svojstvima. Rezultati pruzaju moguc¢nost razvoja nutritivno povoljnijih pekarskih proizvoda uz istodobno

promicanje kruzne ekonomije i odrzivosti prehrambenih sustava.
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