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Kakvoca tjestenine bogate vlaknima, obogaéene prahom kore lubenice razli¢itih

velic¢ina cestica

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Kora lubenice, nusproizvod prerade soka lubenice, sadrzava velike koli¢ine
prehrambenih viakana i fenola s antioksidacijskim svojstvima. Koristenjem agroindustrijskih
nusproizvoda poboljsala bi se ekonomska ucinkovitost procesa i smanjila emisija u okolis. Svrha je ovog
istrazivanja bila ispitati utjecaj velicine Cestica praha kore lubenice na kakvocu tjestenine bogate
vlaknima.

Eksperimentalni pristup. Ispitane su nutritivna, fizikalna i fizikalno-kemijska kakvoca triju uzoraka
praha kore lubenice, prosijanih kroz tri sita veli¢ine otvora 400, 210 i 149 um. Krupica od durum psenice
pomijesanas 10 % praha kore lubenice upotrijebliena je za izradu tjestenine. Procijenjeni su i usporedeni
sljedeci parametri: nutritivna i teksturalna kakvoca te ona nakon kuhanja, senzorska prihvatljivost, in vitro
glikemijski indeks i antioksidacijska bioloska raspoloZivost tjestenine bogate vlaknima s dodatkom praha
kore lubenice razlicitih veli¢ina Cestica.

Rezultatiizakljucci. Smanjenjem veli¢ine otvora sita s 400 na 149 um povecali su se udjel topljivih
prehrambenih viakana za 35 % i ukupni udjel fenola u prahu kore lubenice za 15 %, dok se udjel
netopljivih prehrambenih viakana smanjio za 21 %. Smanjenjem veli¢ine otvora sita s 400 na 149 um
smanjila se bioloska raspolozivost fenola iz obogacene tjestenine sa 63 na 57 %, ali se njezin predvideni
glikemijski indeks povecao s 50 na 69. Takoder se smanjila tvrdoca tjestenine za 13 %, no poboljsala se
njezina rastezljivost za 13 % i vlacna ¢vrstoca za 40 %. Sto su Cestice praha kore lubenice bile sitnije, to je
dulje bilo optimalno vrijeme kuhanja, vedi je bio indeks upijanja vode i manji gubitak proizvoda nastao
kuhanjem. Potro3aci nisu primijetili nikakve bitne razlike u ukupnoj prihvatljivosti uzoraka obogacene
tjestenine.

Novina i znanstveni doprinos. Veli¢ina Cestica praha kore lubenice uvelike je utjecala na
nutritivnu vrijednost, teksturu i kakvo¢u obogacene tjestenine nakon kuhanja. Konkretno, veli¢ina Cestica
prehrambenih viakana u materijalu koristenom u recepturi bitno je utjecala na predvideni glikemijski

indeks i antioksidacijsku biolosku raspoloZivost tjestenine bogate viaknima.
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