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Production:

« Berries (deep-frozen)

« Juice, syrup, jam (100 % + local fruit mix with apple, grape, apricot etc.)
- Qil
 Tea

« Honey
 Destilate n



AIM OF STUDY

* Innovative cereal products with sea-buckthorn
« Health-risk from acrylamide formation

« Stability of L-ascorbic acid and rutine (Ascorutine)
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SENS@RY —standard muffin ——seabuckthorn muffin
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ACRYLAMIDE HEALTH-RISK
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ACRYLAMIDE FORMATION

at > 120 °C (Maillard Reaction)

4 N O OH Tab. Asparagine contents
NH, COOH P NH,
+ i R —» - R
o NH, 0 0 N/W Flour Asn
ASPARAGINE ~ |REACTIVE CARBONYL 0 UH)
FROM SCHIFF BASE Buckwheat 30-40
\_ /) MAILLARD REACTION l
Wheat 60-150
NH, NH S )
2 pelt 70-200
v/ ~ R
0)\(\ Y — OMN/\WR Rye 300-600
i 0 0 Oat 500-700
l H,0 \ l H0 Wholemeal 400-1000

NH, NH, NH;

A~ N )\% P Sea-buckthorn 2000

0 NH, —> 0 0 ~No

_AMINOPROPANAMI STRECKER
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THERMAL STABILITY OF VITAMIN C

Sea-buckthorn: 1 500 — 2 700 mg/kg
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guercetin-3-O-rutinoside
(mg/kg FW)

THERMAL STABILITY OF RUTIN
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Sea-buckthorn: 500 mg/kg
Buckwheat flour: 150 mg/kg

<LOD

standard wheat flour sea-buckthorn wheat sea-buckthorn
cake flour cake buckwheat flour cake
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Sea-buckthorn innovative cereal product
Propagation

NARODNE POINOHOSPODARSKE
APOTRAVINARSKE CENTRUM
VYSKUMNY USTAY POTRAVINSRSKY
B8R LAVA

v spolupraci s Fakultou biotechnolégie a potravinarstva
Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre
vyvinuli
unikatny ceredlny vyrobok so zdraviu prospesnymi
vlastnostami z celozrnnej Spaldovej muky

& - 3palda je druh neilachtenej pienice s typickou orieskovou chutou. M4 vysoky

RAKYTNIKOVY. MUE s s

vépnik, draslik, zinok, fosf , ktors pomsha metabolizovat cukry,

cholesterol a napomaha vyprazdfiovaniu Ereva; ma najviac spomedzi

obilnin (17 %) a vysoky obsah ; obsahuje , ktoré

podporujii regeneraciu buniek, a tiek priaznivo pasobiace
pri hormonilne preduréenych druhoch nédorovych ochoreni.
Celozrnna paldové mika obsahuje vietky tri zlozky zrna:

\

(Hippophae rhamnoides) — bl
citrénovnik severu. Patri medzi rastliny s vysokou
vyZivovou hodnotou. Plody obsahuji
(100 - 2500 mg/100 g duziny), (0,9 - 40
mg/100 g duiiny), vitaminy skupiny B, dalej
40 (betakarotén),
18 24 A

\

=
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a je mimoriadne cennym zdrojom Eivin.

Spojenim tychto dvoch vyiivovo vysoko hodnotnych plodin vznikel unikitny
ceredlny vyrobok — rakytnikovy muffin zo Spaldovej muky.

Rakytnik mé Géinky,

imunitny systém, preto je vhodny pri viré
chripkach a angine, bolestiach hlavy, infekénych
chorobéch, pri strese, pracovnej a 3portovej zatai,
dlhodobo zvyiuje vykonnost, zlepsuje pamat pri

5-10 bobuliek = deni : 2 Priememd vyliv na100g vjrobku ___ na 1 muffin (14,5
::w BB | uceni a koncentrciu. Energeticki hodnota 1554 ki /371 keal 225 i/ 54 keal

- Tuky (g) 160 23
2toho nasytené mastné kyseliny (g) 19 03
sacharidy (g) 4638 68
toho culry )
pre Strukturdlne fondy EU Vidknina (g) 31° 04
Bielkoviny (g) 85° 12
Sof (g) 033 005

vyskumné aktivity na Sl 0 S| * spifia kritérium pre wy2ivové tvrdenie o potravine ako zdroji bielkovin a 2droji vidkniny podfa

Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU v |
e =z e =

Tento prispevok bol vytvoreny implementaciou projektu ITMS 26240220091

LStratégia eliminicie akrylamidu v technologickom procese vjroby potravin®
na zaklade podpory operaéného programu Vyskum a vyvoj financovaného
£ Eurdpskeho fondu regionsineho rozvoja

Kontakt: Ing. Zuzana Clesarova, CSc.
koordindtorka projektu
desarova@vup.sk

www.vup. sk




Sea-buckthorn innovative cereal product

Transfer to practice

» Personalised diet

» Defined nutritional value
 dietican, physician, chefs
cooperation
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