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PoboljSanje antioksidativnih svojstava ¢ajnog peciva sa dodatkom praha
cvekle

Jasmina Z. Mitrevski "2, Nebojsa D. Panteli¢?, Jelena J. Vuli¢®, Jovana S. Kojic’4, Jovanka

G. Lali¢i¢-Petronijevi¢’, Vesna V. Anti¢’
Kuéa zdravija Olea, Karadordeva 8, Pancevo, Srbija;
2Univerzitet u Beogradu - Poljoprivredni fakultet, Nemanjina 6, Beograd, Srbija;
3Univerzitet u Novom Sadu, Tehnoloski fakultet, Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad, Srbija;

*Naucni instiut za prehrambene tehnologije, Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad, Srbija.

Zbog porasta bolesti povezanih sa oksidativnim stresom, kao Sto su dijabetes,
kardiovaskularne bolesti i kancer, proizvodaci hrane razvijaju funkcionalne proizvode
obogacene antioksidantima. Antioksidanti imaju ulogu da inhibiraju ili odlazu oksidaciju
bioloSki vaZnih molekula gaSenjem slobodnih radikala, i na taj nacin Stite Celije od
oksidativnog stresa. U ovom radu je ispitan efekat zamene speltinog brasna prahom cvekle
(do 50 %) na antioksidativna svojstva proizvoda tipa cajnog peciva. Na pocetku
skladiStenja, kao i nakon 3 i 6 meseci, ispitan je sadrZaj betalaina, ukupnih polifenola i
flavonoida, kao i kapacitet za uklanjanje DPPH radikala. Svi navedeni parametri su rasli sa
povecanjem udela praha cvekle u pecivu i opadali sa vremenom skladiStenja. Tokom
skladistenja je dolazilo do tamnjenja boje peciva. Cajno pecivo sa cveklom je pokazalo
znacajno poboljSana antioksidativna svojstva u poredenju sa kontrolnim uzorkom bez
cvekle.

Improving the antioxidant properties of biscuits with the addition of beetroot
powder

Jasmina Z. Mitrevski 1’2, Nebojsa D. Panteliéz, Jelena J. Vulié3, Jovana S. Kojic’4, Jovanka

G. Lali¢i¢-Petronijevié®, Vesna V. Anti¢”
"Health House Olea, Karadjordjeva 8, Pancevo, Serbia;
2University of Belgrade-Faculty of Agriculture, Nemanjina 6, Belgrade, Serbia;
University of Novi Sad, Faculty of Technology, Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad, Serbia;
*Institute of Food Technology, Bulevar cara Lazara 1,Novi Sad, Serbia.

Due to the increase in diseases related to oxidative stress, such as diabetes, cardiovascular
diseases, and cancer, food producers are developing functional products enriched with
antioxidants. Antioxidants can inhibit or delay the oxidation of biologically essential
molecules by quenching free radicals, thus protecting cells from oxidative stress. In this
work, the effect of replacing spelt flour with beetroot powder (up to 50 %) on the
antioxidant properties of biscuits was investigated. At the beginning of storage and after 3
and 6 months, the content of betalains, total polyphenols, and flavonoids and the capacity
to remove DPPH radicals were examined. All the mentioned parameters increased with the
content of beetroot powder in the biscuit and decreased with the rise of the storage time.
During storage, the biscuit color turned brown. The biscuits with the beetroot showed
significantly improved antioxidant properties compared to the control sample without
beetroot.
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