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(57) Apstrakt:

Bezglutenski tvrdi keks na bazi prosa sa poveéanim
sadrzajem vlakana prvenstveno je namenjen za
ishranu obolelih od celijakije. Sirovinski sastav
testa Cine: proseno bras$no sa dodatkom do 12%
kakao praha, voda, Seéer u prahu, biljna mast,
amonijum-hidrogen karbonat, natrijum-hidrogen-
karbonat, kuhinjska so i1 vinska kiselina, i namenski
je za ove formulacije definisan industrijski
tehnoloski proces proizvodnje koji omogucava
dobijanje bezglutenskog tvrdog keksa optimalnih
senzorskih svojstava.
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Oblast tehnike na koju se pronalazak odnosi

Pronalazak se odnosi na konditorsku industriju kao granu prehrambene industrije, a
shodno vazeéoj regulativi bezglutenski tvrdi keks na bazi prosa sa dodatkom kakao praha
za ishranu obolelih od celijakije pripada i grupi dijetetskih namirnica, tako da je njegov
kvalitet regulisan Pravilnikom o kvalitetu i drugim zahtevima za fine pekarske proizvode, zita
za dorucak i snek proizvode ("Sl. list SCG", br. 12/2005 i "SI. glasnik RS", br. 43/2013 - dr.
pravilnik i 68/2016 - dr. pravilnik) i Pravilnikom o uslovima u pogledu zdravstvene
ispravnosti dijetetskin namirnica koje se mogu staviti u promet (,SI. list SFRJ*, br. 4/85,
70/86 i 69/91, ,,SlI. list SCG", br. 56/2003-dr. pravilnik i ,,SI. glasnik RS*, br. 35/2008).

S obzirom da je tvrdi keks nosilac nutritivne izjave, njegov kvalitet je regulisan i Pravilnikom
o deklarisanju i oznacavanju upakovanih namirnica ("Sl. list SCG", br. 4/2004, 12/2004 i
48/2004 i "SI. glasnik RS", br. 85/2013 - dr. pravilnik).

Tehni€ki problem

Celijakija je trajni, dozivotni poremecaj podnosenja prolaminskih proteina koji se
nalaze u sastavu glutenskog kompleksa prisutnog u zitaricama: psenici, razi, jeému i ovsu.
Jedini mogucdi lek koji osobama sa celijakijom moze omoguditi zdravlje i ispunjen, normalan
zivot je stroga bezglutenska dijeta: osobe koje boluju od celijakije treba da u potpunosti
iskljuCe ove Cetiri zitarice iz svoje ishrane, kao i sve proizvode ovih zitarica.

Za ishranu ciljne grupe obolelih od celijakije - imperativ je kreiranje smeSa brasna
bez glutena upotrebom njegovih funkcionalnih supstituta, na nac€in koji bi omogucio
postizanje viskoznih osobina testa maksimalno moguce bliskih onima koje poseduju testa
sa glutenom. Ovo bi doprinelo lak$oj preradi takvih bezglutenskih smesa brasna i smesa
bez brasna u finalni proizvod zeljenih osobina, a §to je od posebnog zna¢aja za kvalitet

zivota dela populacije obolele od celijakije.
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Tehnoloski doprinos u resavanju ovog problema predstavlja kreiranje optimalne
formulacije tvrdog keksa na bazi prosa sa dodatkom kakao praha za obolele od celijakije
koja bi uprkos odsustvu glutenskih proteina i izostanku hidrokoloida u formulaciji
omogucéavalo industrijsku proizvodnju tvrdog keksa koji poseduje odli€nu teksturu i
senzorske osobine, uz istovremeno poboljSane funkcionalne osobine-konkretno visok
sadrzaj prirodnih vlakana.

Cilj pronalaska je definisanje sirovinskog, procesnog, konzumnog i nutritivnog
aspekta proizvodnje bezglutenskog tvrdog keksa koji bi imao visok sadrzaj vlakana
poreklom iz prosa i kakao praha, optimalan senzorski utisak potroSaca pri konzumaciji, a
Sto bi za posledicu imalo i proSirenje kruga potrosaca sa primarne ciljne grupe - obolelih od
celijakije i intolerantne na gluten, i na potrosace iz grupe uslovno rec¢eno zdravog dela

populacije.

Stanje tehnike
Asortiman bezglutenskih vrsta keksa prisutan na trzistu prvenstveno se bazira na

sirovinama poput skrobova razli¢itog porekla i hidrokoloida prirodnog porekla poput ksantan
i guar gume, Cime se postizu slicne reoloske osobine testa i teksture keksu tipa €ajnog
peciva od psenicnog brasna standardnog kvaliteta, dok bezglutenskog keksa tipa tvrdog
keksa isklju€ivo na bazi brasna od jedne vrste zita i bez upotrebe skrobova i hidrokoloida
(guma), na trziStu gotovo da nema. Proizvedeni tvrdi keks na bazi prosa je bliskih
senzorskih osobina i slicne trajnosti u odnosu na standardni tvrdi keks od pseniénog

brasna.

Izlaganje sustine pronalaska
Detaljan opis pronalaska

| u ishrani obolelih od celijakije keks je najzastupljenija namirnica iz grupe brasneno-
konditorskih proizvoda, stoga je njegov kvalitet, kako nutritivni, tako i senzorski od velike
vaznosti. Testo od kojeg se proizodi bezglutenski tvrdi keks na bazi prosa ispunjava
tehnoloske uslove u pogledu obradivosti, a Sto je preduslov i za njegovu industrijsku

proizvodnju.
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Tehnoloski proces je prilagoden iskljuéivo recepturi koja je koriS¢ena za proizvodnju tvrdog
keksa od prosenog brasna sa dodatkom kakao praha. Takode, u odnosu na
konvencionalno proizvedeni tvrdi keks od pSeniénog brasna, proizvod se odlikuje

specificnom tamnobraon bojom, manjom tvrdoéom i intenzivnim kakao mirisom i aromom.

Tehnoloski postupak proizvodnje

Sirovinski sastav proizvoda

Za proizvodnju bezglutenskog tvrdog keksa sa dodatkom kakao praha koriste se
osnovne sirovine - proseno brasno, §ecer u prahu, kakao prah, biljna mast, sredstva za
narastanje (amonijum-hidrogen-karbonat i natrijum-hidrogen-karbonat), kuhinjska so i

vinska kiselina u odnosima prikazanim u Tabeli 1.

Tabela 1. Sirovinski sastav testa za bezglutenski tvrdi keks na bazi prosenog brasna

Bezglutenski tvrdi keks
Sirovine sa dodatkom kakao
praha
Proseno brasno 100%
Dejonizovana voda 50
Soder T prans B
Biljna mast 11,11
Kakao prah 11.11 o
Amonijum-hidrogen karbonat
(NHHCOy) 0,64
Natrijum-hidrogen-karbonat (NaHCO3) 0,42
Kuhinjska so (NaCl) 0,56
Vinska kiselina 0,04
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* Tehnoloski proces proizvodnje bezglutenskog tvrdog keksa na bazi
prosa sa dodatkom kakao praha sa visokim sadrzajem viakana

Tehnoloski postupak za proizvodnju bezglutenskog tvrdog keksa na bazi prosenog

brasna ukljucuje:

1.
2.

Kondicioniranje svih sirovina, izuzev biljne masti, na 25 °C u trajanju od 24 €asa;
Pripremu 10% vodenog rastvora vinske kiseline i vodenog rastvora sredstava za
narastanje i kuhinjske soli, meSanje i homogenizacija ukupnih koli€ina prosenog
brasna i kakao praha

Pripremu i homogenizaciju testa u mesilici zagrejanoj na 25 °C po Cetvorofaznom
postupku:

» prva faza - sjedinjavanje Secera, masti, rastvora kuhinjske soli i vode i
njihnovo mesanje u trajanju od 4 minuta,

» druga faza - dodavanje prve polovine od ukupne koli€ine smeSe prosenog
brasna i kakao praha, rastvora sredstava za narastanje, potom preostale
koli€éine smesSe prosenog brasna i kakao praha, i na kraju rastvora vinske
kiseline

« treéa faza -mesanje testa u trajanju od 30 minuta,

» Cetvrta faza - odmaranje testa u termostatu na 28 °C u trajanju od 18 €asova,
Obradu testa na laminatoru propustanjem testane trake u oba smera izmedu dva
valjka, Ciji se zazor postepeno smanjuje (14 mm, 10 mm, 6 mm, 5 mm) i
meduodmaranja testane trake u trajanju od 30 s,

Oblikovanje testa utiskivanjem kalupa koji isecaju oblik i izbadaju rupice (i
razdvajanje ostataka testane trake),

Pecenje oblikovanog testa - keksa u etaznoj peéi na temperaturi 220 °C donjeg
grejaca i 220 °C gornjeg grejaca u trajanju od 10 minuta, i

Hladenje ispetenog bezglutenskog tvrdog keksa u uslovima radne prostorije u

trajanju od 1 ¢asa.
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« Karakterizacija bezglutenskog tvrdogq keksa na bazi prosa sa dodatkom
kakao praha sa visokim sadrzajem viakana

Tabela 2. Hemijski sastav bezglutenskog tvrdog keksa na bazi prosa sa
dodatkom kakao praha u pogledu funkcionalnit hemijskih sastojaka

Tvrdi keks na bazi prosa
sa visokim sadrZzajem
viakana

Sadrzaj ukupnih prehrambenih

vlakana (%) 8,66

Finalni kvalitet proizvoda

Proizvod karakteriSe pravilan geometrijski oblik i ujednacena tamnobraon boja. U odnosu
na tvrdi keks na bazi pSeni¢nog bradna, proizvedeni tvrdi keks na bazi prosa sa dodatkom
kakao praha generalno ima manju tvrdo¢u i manji stepen slasti. Struktura na prelomu je
slojevita, sa sitnim, ujednac¢eno rasporedenim Supljinama. Poseduje intenzivan kakao miris i

aromu.
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Patentni zahtev

1. Bezglutenski tvrdi keks sa visokim sadrzajem vlakana, naznacen time §to se polazna
sirovina sastoji od 100% prosenog brasna i do 12% kakao praha racunato na
ukupnu masu prosenog brasna.

2. Postupak za proizvodnju bezglutenskog tvrdog keksa sa visokim sadrzajem vliakana
prema zahtevu 1 naznacen time da se homogenizuje 33% $ecera u prahu, 11,11%
biline masti, 0,56% kuhinjske soli i 50% vode racunato na koli€inu brasna u trajanju
od 4 minuta, dodaje se smesa prosenog brasna i kakao praha, 0,64% amonijum-
hidrogen karbonata, 0,42% natrijum-hidrogen-karbonata i 0,04% vinske kiseline i
nastavi sa mesanjem u trajanju od 30 minuta, testo odmara na 28 °C u trajanju od
18 Casova, zatim obraduje na laminatoru propustanjem testane trake u oba smera
izmedu dva valjka, Ciji se zazor postepeno smanjuje sa 14 mm na 5 mm, sa
meduodmaranjima testane trake u trajanju od 30 s; testo oblikuje utiskivanjem
kalupa koji isecaju oblik i izbadaju rupice; oblikovani komadi testa - keksa se peku u
etaznoj peéi na temperaturi 220 °C donjeg grejata i 220 °C gornjeg grejaca u
trajanju od 10 minuta, i ispe€eni bezglutenski tvrdi keks se hladi u uslovima radne
prostorije u trajanju od 1 ¢asa.

Izdaje i Stampa: Zavod za intelektualnu svojinu, Beograd, Kneginje Ljubice 5
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