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Utjecaj dodatka chia sjemenki te brasna od heljde i kestena na kakvo¢u i trajnost

bezglutenskih keksa

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Usprkos sve vecoj potraznji za bezglutenskim proizvodima, jo$ uvijek postoje
prepreke pri dobivanju proizvoda optimalne hranjive vrijednosti te tehnoloskog i senzorskog profila.
Stoga je za postizanje Zeljene kakvoce proizvoda potrebno kombinirati razli¢ite funkcionalne sastojke.

Eksperimentalni pristup. Za ovo su ispitivanje odabrana tri tipa brasna, i to od kestena, heljde i
krumpira, jer sva tri ne sadrzavaju gluten, a nutritivno i tehnoloski su bogatija od pSeni¢nog brasna.
Kombinirana su sa chia sjemenkama, koje su takoder funkcionalni sastojak, jer su bogate vlaknima i
nezasicenim masnim kiselinama. Stoga je svrha ovoga rada bila procijeniti u¢inak dodatka chia sjemenki
te bradna od kestena, heljde i krumpira na poboljsanje kakvoce bezglutenskih keksa. Ispitani su kemijski
sastav, ukupni udjel polifenola, antioksidacijska aktivnost, pojedini parametri kakvoce i senzorska svojstva
uzoraka, te su pracene i mjerene promjene tih znacajki u dobivenim proizvodima tijekom skladistenja.

Rezultati i zakljucci. Dobiveni rezultati pokazuju da su keksi s kestenovim brasnom imali najveci udjel
polifenola izrazen u ekvivalentima galne kiseline, i to 400,2 mg u 100 g suhe tvari, te najve¢u ukupnu
antioksidacijsku aktivnost izrazenu u Trolox ekvivalentima, od 155,5 mg u 100 g suhe tvari. Keksi s
brasnom od kestena i chia sjemenkama imali su najvecu tvrdocu od 30,1 N (p<0,05). Osim toga, prema
rezultatima senzorske analize, dodatak chia sjemenki je bitno povecao ukupnu prihvatljivost i okus keksa.
Chia sjemenke su utjecale na oksidacijsku stabilnost tijekom skladistenja, medutim, profil masnih kiselina
0stao je gotovo nepromijenjen, osim $to je opazeno smanjenje masenog udjela laurinske, stearinske i a-
linolenske kiseline (p<0,05). Moze se zakljuciti da su keksi s brasnom od kestena i chia sjemenkama bili
atraktivnijiod onih pripravljenih s ostalim tipovima brasna, te suimali naglaseno bolja hranjiva i senzorska
Svojstva.

Novina i znanstveni doprinos. Ovo istrazivanje dopunjava potrebe sve veceq trzista za bezglutenskim
proizvodima, kombiniraju¢i funkcionalne hranjive sastojke iz chia sjemenki, brasna od kestena i heljde,
pri ¢emu su dobiveni bezglutenski keksi poboljsanih hranjivih i organolepti¢kih svojstava. Osim toga,
prac¢ene su promjene kakvoce proizvoda tijekom skladistenja, radi dobivanja novih ideja za unapredenje
trzista bezglutenskih prehrambenih proizvoda.
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