REZIME RADA

Cilj rada je bio ispitati u kojem se postotku integralno heljdino brašno može miješati sa pšeničnim brašnom kako bi se dobio kruh poboljšanih funkcionalnih svojstava i prihvatljiv u ljudskoj prehrani. Za izradu kruha korišteno je bijelo pšenično brašno (T-500) koje je djelimično zamjenjeno sa 15%, 30% i 40% integralnog heljdinog brašna. Kontrolni uzorak pripremljen je iz pšeničnog brašna bez dodatka heljde. Druga serija kruhova pripremljena je uz dodatak aditiva bez izmjene ostalih sastojaka u recepturi.

U radu su ispitana reološka svojstva pšeničnog brašna i mješavine pšeničnog i heljdinog brašna. Na osnovu ekstenzografskih i farinografskih pokazatelja vidljivo je da dodatak heljdinog brašna značajno mijenja reološka svojstva tijesta. Dodatkom heljdinog brašna povećava se vrijeme razvoja i stabilitet tijesta, dok se energija, rastezljivost i otpor smanjuju. Kod svih kruhova sa dodatkom heljdinog brašna, sa i bez upotrebe aditiva, zabilježeno je smanjenje volumena u odnosu na bijeli pšenični kruh (kontrolni uzorak). Kruhovi bez aditiva imali su manji volumen u odnosu na iste kruhove sa dodatkom aditiva. Senzorsku ocjenu kruhova provelo je 5 ocjenjivača koji su ocjenjivali sljedeća senzorska svojstva: vanjski izgled, izgled sredine, miris kore i sredine, okus kore i sredine. Obzirom na udio heljdinog brašna, najveću senzorsku ocjenu dobili su kruhovi sa dodatkom 15% heljdinog brašna. Obzirom na upotrebu aditiva, bolja senzorska svojstva imali su kruhovi sa dodatkom aditiva.

Kolorimetrijsko određivanje boje pokazalo je da se povećanjem udjela heljdinog brašna smanjuje indeks bjeline (IB) boje kore i sredine kruhova. Povećanjem udjela heljdinog brašna smanjuje se L vrijednost boje kore i sredine kruhova u odnosu na kontrolni uzorak. U mješavinama bijelog pšeničnog i integralnog heljdinog brašna, sa povećanjem udjela heljde utvrđeno je povećanje sadržaja ukupnih polifenola i veća antioksidativna aktivnost. U kruhovima sa dodatkom heljdinog brašna utvrđeno je povećanje sadržaja ukupnih polifenola i veća antioksidativna aktivnost u odnosu na kontrolni uzorak. Proces pečenja utjecao je na smanjenje sadržaja ukupnih polifenola u svim uzorcima kruha.
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