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Utjecaj razlicitih uvjeta klijanja pSenice na znacajke integralnog pseni¢nog

brasna

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Kontrolirano klijanje potice fizioloske i biokemijske promjene u cjelovitim
zrnima Zitarica, poboljsava njihov hranjivi sastav i nudi tehnoloske prednosti za proizvodnju kruha kao
alternativu tradicionalnim cjelovitim Zitaricama. Ovo je istrazivanje imalo za svrhu pronaci uvjete klijanja
sorte p3enice Klein Valor (Triticum aestivum L.) koji bi povedali njezinu hranjivu vrijednost i pritom ne bi
u vecoj mjeri utjecali na gluten, koji je nuzan za proizvodnju peciva od cjelovitog zma.

Eksperimentalni pristup. Ispitani su kemijski i hranjivi sastav, enzimska aktivnost i svojstva
lijepljenja suspenzije integralnog brasna od neklijale i proklijale p3enice.

Rezultati i zakljucci. Ovaj biolodki postupak omogucio je dobivanje razli¢itog sastava brasna od
proklijalog cjelovitog zrna p3enice. Klijanje na 25 °C rezultiralo je primjetnim povecanjem enzimske
aktivnosti i metabolickih procesa, osobito a-amilaza, 3to je bitno utjecalo na Skrobno zrno i njegova
svojstva lijeplienja. Dodatno je uocen manji, ali ipak bitan uc¢inak na strukturu stanicnih stijenki i proteina
uslijed aktivacije endoksilanaza i proteaza. Nasuprot tome, klijanje na 151 20 °C tijekom 24 h omogucilo

je bolju kontrolu procesa, jer je potaknulo promjenu hranjivog sastava, kao $to su veci udjeli slobodnih
aminokiselinskih skupina i slobodnih fenolnih spojeva i izrazeniji antioksidacijski kapacitet, te manji udjel
fitata. Dodatno, poboljsalo je tehnolodka i funkcionalna svojstva brasna zbog umjerene aktivacije a-
amilaze i ksilanaze. Uoceno je umjereno smanjenje viskoznosti suspenzija brasna od proklijalog
cjelovitog zrna psenice u odnosu na kontrolni uzorak bradna, pri c¢emu se nije povecala razgradnja
proteina.

Novina i znanstveni doprinos. Integralno brasno od proklijale psenice dobiveno u blazim
uvjetima klijanja s umjerenom enzimskom aktivnos¢u moze biti obecavajuci i zanimljivi sastojak za
formuliranje peciva od cjelovitog zrna s poboljsanim hranjivim sastavom i tehnoloskim i funkcionalnim
svojstvima. Ovim bi se pristupom moglo izbjeci koristenje konvencionalnih poboljsivaca brasna, ¢ime bi

se poboljsala prihvatljivost i olaksalo oznacavanje proizvoda od integralnog pseni¢nog brasna?.
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