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Rezime/Abstract

Zob i pir su zitarice koje zbog svog hemijskog sastava imaju sve znacajniju primjenu u proizvodnji razli¢itih prehrambenih
proizvoda - bogate su vlaknima, mineralima i vitaminima (Marques et al., 2007; Escarnot et al., 2010; Flander i sur., 2007).
Zob sadrzi i 8 -glukan, bioaktivni spoj koji snizava holesterol i glukozu u krvi i polifenole, koji imaju antioksidativno
djelovanje (Ryan i sur., 2011), a pir, u usporedbi sa pSenicom, znacajno vis$i udio mononezasi¢enih masnih kiselina, lipida i
proteina (Kohajdova i sur., 2008). U svrhu pobolj$anja svojstava sirovina sve viSe se primjenjuju razli¢iti tehnoloski
postupci s ciljem modificiranja svojstava pojedinih sastojaka. Jedan od ¢esto primjenjivanih postupaka modificiranja
svojstava sirovina je ekstruzija. Ekstruzija predstavlja proces koji se odvija pri visokoj temperaturi, kratko vrijeme pri cemu
su materijali podvrgnuti kombiniranom djelovanju vlage, temperature, tlaka i smicanja. Tokom procesa ekstruzije mijenjaju
se sastojci materijala prije svega Skrob, masti, proteini, vitamini i vlakna pri ¢emu dolazi do promjene prehrambenih i
funkcionalnih svojstava. Naime, tokom procesa ekstruzije uslijed djelovanja visoke temperature, visokog tlaka i smicanja
dolazi do zelatinizacije $kroba, oStec¢enja Skrobnih granula i poviSenja viskoznosti, pri cemu proteini poboljSavaju
elasti¢nost i zadrzavanje plinova. Osim toga, utvrdeno je da ekstruzija utiCe na snizenje udjela proteina i poviSenje udjela
topljivih vlakana (Sobota i sur., 2010). Cilj ovoga istrazivanja je utvrditi uticaj ekstrudirane krupice (krupica vlaznosti 25%
ekstrudirana u jednopuznom ekstruderu pri temperaturnom profilu 80/90°C, uz primjenu puza 1:1 i sapnicu veli¢ine 6 mm)
dobivene od cijelog zrna zobi i pira (u procentu od 10, i 20%) na svojstva tijesta pri proizvodnji kruha i keksa. Takoder,
utvrdit ¢e se i uticaj dodatka ekstrudiranih zitarica na organolepticka i fizikalna svojstva gotovih proizvoda.
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