REZIME RADA

  Cilj rada je bio pokazati da je moguće napraviti tvrdi keks željenih senzornih, pecivih i nutritivnih svojstava sa različitim udjelima drugih vrsta brašna i dodataka. Sirovine su ispitane na odgovarajuće sastojke, određena je boja gotovog keksa, te polifenolni spojevi brašna i mješavina brašna u svim kombinacijama, prije i poslije ekstruzije, te u keksu nakon pečenja. U ovom radu su pravljeni keksi u kojem je jedan dio pšeničnog oštrog brašna T-400 zamijenjen škrobom, ekstrudiranim pšeničnim oštrim brašnom T-400, ekstrudiranim raženo-pšeničnim i ekstrudiranim integralnim pšeničnim brašnom, a  dodavani su i dodaci poput čokolade u prahu i cimeta. Nakon ekstruzije zbog djelovanja visoke temperature koncentracija polifenolnih spojeva je smanjena u svim vrstama brašna. U toku pečenja u proizvodima od brašna dolazi do promjene u koncentraciji polifenolnih spojeva, ali se njihova koncentracija može i povećati. U ovom slučaju koncentracija polifenolnih spojeva je smanjena kod sve četiri odabrane vrste keksa. Kada je boja u pitanju ekstremnu razliku u boji pokazuje ∆E vrijednost kod ekstrudiranog raženo-pšeničnog brašna u odnosu na raženo-pšenično brašno.

Gotovi keksi su i organoleptički ispitani od strane 8 ocjenjivača laika. Uradili su organoleptičku ocjenu šest vrsta gotovog keksa, pri čemu su ocjenjivali: boju, površinu, veličinu i oblik, strukturu, miris i okus. Najveći broj bodova za sva svojstva dobio je keks napravljen od mješavine pšeničnog oštrog brašna T- 400 sa čokoladom u prahu i cimetom, i prema tome je svrstan u odličnu kategoriju kvaliteta. Najmanji broj ukupnih bodova dobio je keks od mješavine pšeničnog oštrog brašna T- 400 sa 20% ekstrudiranog integralnog pšeničnog brašna i dodacima, i prema tome svrstan u osrednju kategoriju kvaliteta koja je još prihvatljiva za konzumaciju.
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