REZIME RADA
U radu je istražen uticaj ekstruzije na poboljšanje svojstava hrane namjenjene osobama oboljelim od celijakije. Istraživanje je provedeno analizama uzoraka prije i nakon ekstrudiranja. Predmet istraživanja su bili uzorci sačinjeni od smješe bezglutenskih sirovina: kukuruznog griza, kestenovog brašna, heljdinog brašna, samljevenog sirovog graha, krompirovog brašna i sl. 
Nakon izvršenih istraživanja ustanovljeno je da se procesom ekstruzije smješe sirovina bez glutena dobija proizvod boljih fizičko-hemijskih osobina u odnosu na istu smješu proizvedenu konvencionalnim mljevenjem. Metode korištene tokom istraživanja su: određivanje kiselinskog stepena metodom titracije 67 % etanola sa 0,1M NaOH, određivanje moći upijanja vode centrifugalnom metodom po F.W. Susulskom, određivanje granulometrijskog sastava brašna na planskim sitima, određivanje boje sa kromametrom Minolta CR 400 i određivanje teksture pomoću modula sa Kramerovom stanicom sa peto-sječnim nožem.

Proizvodnja bezglutenskog hljeba od ekstrudata je vrlo otežana, jer usljed režima ekstrudiranja dolazi do promjene strukture ugljikohidrata, te pored činjenice da nema glutena kao osnovne komponente za formiranje glutenske mreže tijesta, sadržaj fermentabilnih šećera je usljed želatinizacije, karamelizacije  i Maillardovih reakcija je u tolikoj mjeri smanjen da pekarski kvasac nema elemenata za ishranu kvasnica zbog čega ne dolazi do procesa fermentacije u zamjesu.
Posebno dobar rezultat je dobijen pri ekstrudiranju samljevenog sirovog graha, kukuruznog griza i kestenovog brašna.  Takav ekstrudat se može koristiti u proizvodnji krem juha namjenjenih osobama oboljelih od glutenske enteropatije jer zamjenjuje  do sada korištene glutenske sastojke. 

Prisustvo  graha u ekstrudatu povećava proteinsku vrijednost krem juha.  

