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Rezime/Abstract

Ispitivan je utjecaj bioloskog zakiseljavanja na svojstva tijesta i dodatak kiselog tijesta na kvalitetu krekera. Kao bioloska
sredstva zakiseljavanja koristeno je svjeze pripremljeno kiselo tijesto soja mlijecno-kiselih bakterija (Lactobacillus
plantarum). Tokom fermentacije kiselog tijesta (24 sata) pracene su promjene ukupne titracijske kiselosti (UTK), pH
vrijednosti. U tijestu za proizvodnju bezglutenskih krekera, ispitan je utjecaj dodatka kiselog tijesta na UTK i pH vrijednost.
Pracena je svjezina krekera. Uzorcima krekera odreden je udio vode, pH i UTK vrijednost, ukupni fenoli, antioksidativna
aktivnost. Ispitan je utjecaj kiselog tijesta na senzorska svojstva krekera. Odreden je mineralni sastav cinka te izvrSena
procjena doprinosu dnevno preporuc¢enog unosa. U uzorcima krekera podvrgnutih ¢uvanju tokom 5, 10, 20 i 30 dana,
pracena je promjena udjela vode. Duzina fermentacije ima znacCajan utjecaj na dinamiku promjene pH vrijednosti i UTK
tokom fermentacije kiselog tijesta. Rezultati istrazivanja su pokazali da kontrolni uzorak ima vecu pH vrijednost od uzoraka
sa kiselim tijestom. Razlog za to je razvoj sircetne kiseline tokom fermentacije. Promjena udjela vode u krekerima tokom 30
dana je znatno veca kod kontrolnog uzorka u odnosu na uzorke sa kiselim tijestom. Ukupni fenoli i antioksidativna
aktivnost je veca kod uzoraka sa kiselim tijestom u odnosu na kontrolni uzorak, Sto znaci da krekeri sa kiselim tijestom
pokazuju pozitivan ucinak na ljudski organizam. Kada je u pitanju nutritivni i mineralni sastav, krekeri sa kiselim tijestom
sadrze znatno veci procenat proteina, pepela, vlakana, minerala na racun smanjenja ugljikohidrata. Kljucne rijeci:
bezglutenski krekeri, heljdino kiselo tijesto, senzorska svojstva, ukupni fenoli, antioksidativna aktivnost
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