Nalozbo sofinancirata Republika Slovenija-in Evropska unija iz Evropskega sklada za regionalni razvo.

NASLOV OPERACIE: IZBOLJSANJE KAKOVOST\I MOKE KOT SUROVINE ZA PEKOVSKE IZDELKE

GLAVNI CILJ/NAMEN OPERACIJE:

Pri nekaterih zivilih je zazelena nizka aktivnost preostalega encima, saj se tako stabilizira kakovost izdelka.
Primeri, kjer visoka vrednost aktivnosti preostalega encima skodljivo vpliva na kakovost hrane, so encimatsko
rjavenje v zelenjavi in sadju, degradacija skroba v zrnih, in encimske reakcije, ki povzrocajo rdecico in priokuse
ter pri moki oksidacijske procese. Eden od glavnih problemov, ki vplivajo na uporabo polnozrnate moke, je
krajsi rok uporabnosti zaradi vsebnosti nekaterih encimov. UcCinkovit nacin prepreCevanja ali pocCasne
degradacije je inaktiviranje lipoliticnih-in drugih encimoy, prisotnih v moki. Razvoj in vpeljava novega, cloveku
in okolju prijaznega postopka inaktivacije encimov v moki je.rdeca nit izvedbe projekta. Uporabili bomo novo,
trajnostno naravnano nekonvencionalno metode.inaktivacije encimov v moki.

VA

- EVROPSKA UNIJA
EVROPSKI SKLAD ZA
REGIONALNI RAZVOI
Univerza v Mariboru REPUBLIKA SLOVENIJA ; .

\\g‘ MIN'STRSTVO ZA IZOBRAzEVANjE, un NALOZBA V VASO PRIHODNOST

Univerza v Mariboru Fakulteta za kemijo " ZNANOSTIN SPORT www.eu-skladi.si
in kemijsko tehnologijo



http://www.eu-skladi.si/

