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e Revitalizacija tradicionalnih postupaka
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Postupak proizvodnje kiselog testa uz pomo¢
prirodno prisutne makrobiote integralnih
brasna i nedovoljno iskoriS¢enih arhaicnih
alternativnih Zita

Kreiranje pekarskih proizvoda
bez aditiva sa poboljSanim
senzorskim karakteristikama
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Smanjena svarljivost i
Ugljeni hidrati glikemijski odgovor, prebiotski
efekat prehrambenih vlakana

Kisela fermentacija

Pozitivna
dejstva
Kisele
fermentacije

Smanjenje uzZegnuca, parcijaln

Lipidi ahidroliza glicerida

Minerali Povecana biodostupnost

S Povecan sadrzaj i
WAL biodostupnost

Povecan sadrzaj i aktivnost,
Bioaktivna jedinjenja sinteza bioaktivnih peptida i
aminokiselina
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> Primenjena metoda omogucava Kkarakterizaciju celokupnog profila mirisa

slozenih matriksa hrane u kratkom vremenu. Sastoji se u ponovljenom

registrovanju dominantnih senzacija opazenih tokom vremena ispitivanja

Krive pokazuju promene u profilu mirisa tokom perioda aktivacije startera

Na pocetku procesa dominiraju mirisi na brasno, mekinje i testo

Tokom vremena, ovi mirisi nisu toliko dominantni u ukupnom profilu obzirom da

ih maskiraju oStrije mirisne note poput kiselog mleka, sira, jogurta i sirCetne

kiseline

» Tokom vremena profil mirisa postaje sve slozeniji ukazuju¢i na kompleksnost
biohemijskih procesa koji se odvijaju u kiselom testu
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Hvala na paznji!



