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Priprema pseni¢nog kruha s dodatkom pulpe bundeve

(Cucurbita maxima L.) kao funkcionalnog proizvoda

Sazetak

U ovom je radu prikazan novi nacin uporabe pulpe bundeve u proizvodnji kruha.
Svrha je rada bila odrediti utjecaj svjeZze pulpe bundeve na fizicka, senzorska i bioloSka
svojstva pSeni¢nog kruha, a ispitana je i bioloSka dostupnost aktivnih sastojaka. Povecanjem
se udjela pulpe bundeve od 5 do 20 % (izraZzeno kao suha tvar) smanjio volumen kruha, a
povecala se tvrdoca i kohezivnost mrvica. Senzorska su svojstva kruha bila bolja pri zamjeni
do 10 % brasna s pulpom bundeve. Najbolje su ocjene okusa, arome i ukupne prihvatljivosti
dobili kontrolni uzorak kruha (bez pulpe bundeve), te kruh s dodatkom 5 ili 10 % pulpe.
Dodatkom vece koli¢ine pulpe dobiven je kruh losije arome i okusa. Pulpa bundeve
obogacuje kruh bioloski dostupnim fenolnim spojevima (ponajprije flavonoidima), a narocito
peptidima. Najveca je antioksidativna aktivnost izmjerena u uzorcima s 10 i 15 % pulpe
bundeve. Dodatak pulpe znatno je povecao udjel bioraspolozivih inhibitora angiotenzin
konvertiraju¢eg enzima (engl. ACE). Najveca je aktivnost izmjerena u kruhu s 15 i 20 %
pulpe bundeve. Bioloska je dostupnost ACE inhibitora u ispitanom kruhu bila vrlo velika in
vitro. Pulpa je bundeve bogat izvor aktivnih sastojaka, a njezinim dodavanjem izravno u
brasno postignuti su dobri rezultati peenja i smanjeni troSkovi proizvodnje. Osim toga, pulpa
bundeve Cesto zaostaje kao otpad pri proizvodnji kostica, pa Se njezinim iskoristenjem

povecava i ekoloska te ekonomska dobit.
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