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Kakvoc¢a kruha obogacenog zrnima Zitarica fermentiranim s pomocu

gljive Antrodia salmonea

Sazetak

Tijekom pripreme kruha od pSeni¢nog brasna dio je brasna (7 %) zamijenjen zrnima
heljde, zobi, pSenice i klicama rize, fermentiranim na ¢&vrstoj podlozi s pomocu gljive
Antrodia salmonea, ili micelijem gljive. Pritom nisu zamijecene razlike u kemijskom sastavu,
teksturi i udjelu nehlapljivih sastojaka arome uzoraka kruha. No, kruh s dodacima vizualno se
razlikovao od bijelog kruha. Uzorci kruha obogacenog fermentiranim zitaricama imali su
slicna toplinska svojstva, koja su se razlikovala od onih bijelog kruha ili kruha s micelijem
gljiva. Kruh s fermentiranim zitaricama sadrzavao je 0,92-1,96 nug adenozina; 24,53-30,12 pg
ergosterola; 2,16-3,18 pg ergotioneina i 2,20-2,45 pg y-aminomaslaéne kiseline u gramu suhe
tvari. Kruh s micelijem gljiva sadrzavao je uz navedene spojeve 1 0,43 pg lovastatina u gramu
suhe tvari. Bijeli kruh i kruh obogacen fermentiranim zitaricama dobili su sli¢ne senzorke
ocjene. Zakljuceno je da se fermentirana zrna zitarica mogu dodati kruhu radi dobivanja

proizvoda dodane vrijednosti.
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