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Pšenično brašno Sojino brašno Brašno amarantusa

Pirinčano brašno Kukuruzni skrob Krompirov skrob

Heljdino brašno Integralno heljdino 
brašno

Mixolabi sirovina



Ksantan guma

Guar guma

Ksantan guma

Guar guma

Mixolabi hidrokoloida



Pšenično brašno
Belo heljdino brašno

Integralno heljdino brašno

Kukuruzno brašno

Brašno amarantusa
Sojino brašno

Pirinčano brašno



Dodatak belog heljdinog brašna

Pšenično brašno

50% heljdinog brašna

75% heljdinog brašna



Dodatak integralnog heljdinog brašna

50% heljdinog brašna

Pšenično brašno

75% heljdinog brašna





Gluten-free bread formulations containing blends of rice flour with husked or unhusked 

buckwheat flour in ratios 90:10, 80:20 and 70:30 

Ingredient % 

Gluten-free blend 100 

Deionised water 180 or 190
A
 

Fresh yeast 8 

Sugar 4 

Salt (NaCl) 3 

Vegetable fat 4 
A
 The amount of added water in formulations with HBF was 180%, while in UBF was 190% due to higher water 

absorption values observed using Mixolab measurements  

RF = Rice flour

LBF = HBF
Light buckwheat flour 
= Husked buckwheat 
flour

WBF = UBF
Wholegrain 
buckwheat flour = 
Unhusked buckwheat 
flour



GF cookies
(rice flour : unhusked buckwheat flour=80:20)

Rice/buckwheat ratio 80/20

Dietary fiber content (%) 10,57

Rutin content (mg/100 g product) 0,25 

Quercetin content (mg/100 g product) 0,040

Gluten-free cookie formulations containing blends of rice flour and husked buckwheat flour in 

ratios 90:10, 80:20 and 70:30 

Ingredient % 

Gluten-free blend 100 

Deionized water 35 

Vegetable fat 33.33 

Granulated sugar 25 

Honey 15 

Sodium bicarbonate (NaHCO3) 3 

DATEM 3 

Carboxymethilcellulose (CMC) 1.5 

Salt (NaCl) 0.7 

 

BEZGLUTENSKI TVRDI KEKS NA BAZI PIRINČA I 
HELJDE,

SA POVEĆANIM SADRŽAJEM PRIRODNIH 
ANTIOKSIDATIVNIH MATERIJA,

NAMENJEN INDUSTRIJSKOJ PROIZVODNJI 

Visok sadržaj vlakana

Bezglutenski



0

e

Pšenično brašno

Pirinčano/heljdino 
90/10 80/20

70/30

Pšenično brašno-standardna 
procedura

Pirinčano brašno-procedura za smešu 
brašna





Projekat tehnološkog 
razvoja TR 31007

VREDNOVANJE 
KVALITETA I 
OPTIMIZACIJA PRERADE 
PŠENICE U SVETLU 
KLIMATSKIH PROMENA

Finansirano sredstvima 
Ministarstva prosvete, 
nauke i tehnološkog 
razvoja Republike Srbije

2011-do danas
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Pšenice

• Pšenica

• Durum

Glutenska žita

• Ječam

• Raž

• Ovas

• Tritikale

Bezglutenska 
žita

• Proso

• Sirak

• Ovas

Od 100% svakog brašna



Hemijski i nutritivni sastav



Aminokiselinski sastav



Micro-doughLAB

slabo srednje jačine jako





Termo-mehaničke osobine
Ovas
Proso
Raž
Sirak
Ječam



Mikrostruktura

Durum

Ječam

Ovsene 
pahuljice

Proso

Raž

Tritikale

Pšenica
Ovas

Sirak





Oblikovanje
 Brašno 100%

 Voda 65 %

 Kvasac 2%

 So 2%

Proizvodnja hleba od prosa i sirka

Fermentacija

Završna
fermentacija

Pečenje

Proso Sirak

Zames

Hleb od prosa bez aditiva



Optimizacija 
smeša

Termički tretman

Hidrotermički 
tretman



Nutritivne
izjave

Sadrže gluten Bezglutenski

Visok 
sadržaj 
vlakana

Izvor 
proteina

Izvor 
vlakana

Izvor 
proteina





Primer 1

Integralno pšenično
brašno...

Tržište keksa na bazi brašna od prosa



Primer 2

Primer 3
Integralno pšenično
brašno...



Raw material Gluten free cookies

Millet flour - native

Millet flour - Hydrothermally treated flour

Deionized water

Powdered sugar

Vegetable fat

Ammonium hydrogen carbonate (NH4HCO3)

Sodium hydrogen carbonate (NaHCO3)

Salt (NaCl)

Lecithin

Tartaric acid

Tvrdi keks na bazi 100% brašna prosa

Sadržaj ukupnih vlakana = 4 – 5%

BEZGLUTENSKI

IZVOR VLAKANA



Tvrdi keks na bazi 100% brašna prosa

sa dodatkom kakao praha

Raw material Gluten free cookies

Millet flour - native

Deionized water

Powdered sugar

Vegetable fat

Ammonium hydrogen carbonate (NH4HCO3)

Sodium hydrogen carbonate (NaHCO3)

Salt (NaCl)

Lecithin

Tartaric acid

Cocoa powder

Sadržaj ukupnih vlakana = 8 – 9%

BEZGLUTENSKI

VISOK SADRŽAJ VLAKANA



Čajno pecivo na bazi 100% brašna prosa

Raw material Gluten-free cookies

Millet flour - native

Millet flour - Hydrothermally treated flour

Deionized water

Powdered sugar

Vegetable fat

Ammonium hydrogen carbonate (NH4HCO3)

Sodium hydrogen carbonate (NaHCO3)

Salt (NaCl)

Lecithin

Tartaric acid

Sadržaj ukupnih vlakana = 4 – 5%

BEZGLUTENSKI

IZVOR VLAKANA

Nakon 1 h

Nakon 24 
h



500 x Keks sa kakao prahom 500 x

Keks 2000 x 
Keks sa kakaom 2000 x 



Čajno pecivo od raženog brašna

Integralno 
raženo 
brašno

15% supstitucije 
tropom paradajza

25% supstitucije 
tropom paradajza

Integralno 
raženo 
brašno

15% supstitucije 
tropom paradajza

25% supstitucije 
tropom paradajza

RB 85%RB:15%TP 75%RB:25%TP



Zaključci

• Šira primena alternativnih žita u ishrani
• Potreba tržišta
• Novi proizvodi na bazi alternativnih žita 

moraju biti kreirani novim tehnološkim 
postupcima

• Senzorska prihvatljivost 


