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The goal of this resear ch was to investigate the
possible use of hull -less pumpkin seed oil press cake, a by -
product of the pumpkin seed oil pressing process, for the
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peanut butter, in appearance, texture and rheologica I
stability. Spreads were formulated in such way that they would
have pleasant sensory attributes, good oxidative stability with
a high omega -6 and omega -3 fatty acids content, while
providing their balanced ratio based on modern healthy food
principles as recommended by nutritionists. Optimization of
the spread manufacturing technology was conducted based
on the results of the two factorial experimental design on five
levels using response surface methodology and statistical
analysis (ANOVA). Desirable fun ctional characteristics of the
spreads were defined based on nutritional and textural
attributes. Results have shown that pumpkin seed oil press
cake (per 100 g) is very rich in minerals, especially phosphorus
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intake (Pravilnik, 2004) over 100% . In addition, it contains high
amounts of manganese , potassium and copper, which justifies
the use of the seed oil press cake for investigation of the
possibility for its use in nutritious spread manufacturing. Cold
pressed hull -less pumpkin oil significantly contributed to the

nutritional value of the spreads, since it is rich in omega -6 fatty
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acids (51.04%) and A-tocopherols (704 mg/kg). Hemp oil had a
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sensory evaluation, oxidative stability and texture, the optimal
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omega -6 fatty acids per serving size (2.5 -3 g), and could be

-3
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1. UvOD

U savremenoj koncepciji idar fhiiwoog nrea zswoejda
svake industrije je proizvodnja sa maksi malr
ot pada, odnosno realizacija ideje oOnulte el

emisijom je veliki izazov, kako za visoko razvijene zem lje, tako i za zemlje u razvoju.
Ovo omogul ava odrhivi razvoj, sigurnu sadagn
obzirom na to da se istovremeno smanjuje potreba za energijom i materijom.

U svetlu ovi h i njenica, i s kor ielndlogija| e
proizvodnje hrane, pa tako i pri preradi semena uljarica, je u svetu odavno postal a
potreba u smislu proizvodnje novog proizvoda umesto kreiranja otpadaka.

|l skori gl enje n us plreo pogtaloo saatavnij @eo I1edoknog procesa

proizvodnje, ka ko zbog povelanja efikasnosti prera
energije.

l ndustrija wulja kreira znalajne koliline
iskorigleni. U zavisnost.i od vrste i kvalite
kvaliteta dob ijenih nusproizvoda, isti bi se mogli upotrebiti ne samo za pro izvodnju
hrane za hivotinje, vel [ za @giroku paletu p

| strahivanja su pokazala da wuz hi gijensl
procesu prerade, nusproizvodi odre Lenog procesa mogu posedovat
karakteristike i kao takvi se iskoristiti za proizvodnju hrane za ljudsku upotrebu.

od posebnog | e znal aj a koriglenje pogal

preradi semena postupkom presovanja, dakle bez upotrebe organs ki h rastva
proi emu pogala zadrhava povoljna nutritivna

Zbog svojih izuzetno dobrih nutritivnih
komponenata, seme uljane tikve (  Cucurbitapepo L. ) ti pa o0golicad (

t.satankom semenjal om) s e u posl ednjih neko

proizvodnju ulja pres&kahj edmaulkiolfnigheniamo

Neke obl ast.i Evrope, kao sto su Aust rbargkai S
Srbija proizvode de vi ansko tikvino ul j e decenij ama,
Vojvodina, pol el a nedavno sa intenzivnijom g
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semena tikve golice.
Dosadagnja ispitivanja su pokazala da | e

nusproizvod pri izdvajan ju tikvinog ulja, nutritivno vrlo vredna sirovina. lzuzetno je

bogata proteinima i esencijalnim amino Kkisel
magnezijum, kal cij um, ma n d-a,nfosfor,cselank jod, kaa k a r ,
pol i nezasi | en6timasnimokideeda nama | gama tokoferol
zaostalog ulja u pogali

Cil j i strahivanja u okviru ove teze je da
ul j ane ti kve gol i ce Za proizvodnju namaza,
masl| acu, kako po Isepdoul jiagnrnjekmt ilzig, t ako i 0
odnosno, bez izdvajanja ulja na povrgini. F
vi sokom sadr h6apmegao-lnemasni h kiselina, uz zadoc

proizvoda i bez prisustva alergena.

Na osnovu dobijenih rezultata, upotrebom dvo -faktorskog eksperimentalnog
di zajna na pet nivoa I met ode odzivnih povr g
izvrgile se optimizacija tehnol ogkog pLemntes a

poheljnim funkakoeralsiimkkaa proizvoda sa nut
aspekt a. Nutritivni kvalitet namaza | e se |
prisustvu esencijalnin omega 96 i omega 03 masnih kiselina i njihovom izbalansiranom
odnosu uz prijatna senzor na svojstva i dobru oksidativnu stabilnost proizvoda.

Ovakav novi funkcional ni prehr ambeni pro
uljane tikve golice bi se mogao ponuditi veo
[ pojedine kategorije s a S p e c poftigti,I bolesmici gao t r €

kardi ovaskul arnim poremelajima i dr. ).
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2. PREGLED LITERATURE

21. Znal aj iskoriglenja nusproizvoda prehr amb

Nusproizvodi nastal. u prehrambenoj i ndus
s e 0 b bdcajugpkoriste kao alternativno gorivo ili se upotrebljavaju u aplikacijama
kao ¢gto su lubr zvadnjha ane za hivotinje [ |
i strahuje naline za iskoriglenje nusproizvoc
nutr i ci ovwadmosti] fakproizvodnju funkcionalne hrane (koja blagotvorno
deluje na odre Lene funkcije u organizmu) ili za hemijsku industriju. Do sada je
objavljeno vige radova Koj i s e bave t emat i
proizvodnja ekstrudiranog snek proi zvoda upotrebom otpadaka industrije prerade
vol a [ povr | a kao gto su k o rla ili ppolpaodobgemal h e |
ce Lenjem paradajza (Ya kci and G 6k U1 , 2008) . Stojceska i S
nejestivi deo karfiola kao i zaostali materijal nakon fe rmentacije piva (Stojceska et

al., 2008a) za proizvodnju ekstrudiranog snek proizvoda. Dalton i sar. (2006) su

i strahival.i mogul| nost upotrebe ribljeg bragr
obogal enog -dmm@ani m ki selinama za decu g¢gkol sl
| skori glenje nusproizvoda industrije ul|j

i strahivanjima mogul noshtjiavnljjiehnoov ej eu pront or getbveo. 1
upotrebe pogale semena suncokret a, zaostal e
ulja, od kojih su sam o neki ovde spomenuti (Lin and Humber, 1974; Yanez etal. 1979;
Sineiro et al ., 1996; Yorgun et al ., 2001; Laufenberg et al., 2004; Evon et al. 2009).
Novija istrahivanja se bave temati kom upotre
(Singh et al ., 2008) i pogal e uljane repice (Khatab and
takoLe i upotreba pogale nakon presovéaenpm@enki ki
upotreba za proizvodnju ekstrudiranog sneka (Prinyawiwatkul et al., 1995). Jestivi
nusproizvodi dobijeni pr i i zdvajanju ulja razlilitih u
repica, suncokret, kokos, pamuk, pal ma, susa
u prehrambenoj, tako i u farmaceutskoj industriji (Pickard, 2005).

Pogal a [ bragno d o b i gnja rnul@a iznugakica rpresovangem,a |

sadrhe znalajne koliline zaostalog ulja i bo
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karotenoidi), kao i mnogobrojnim mineralima. Me Lut i m, pogal a velir
sadrhi i nepoheljne sast ojkejiese marajut uklonititda bit i v n
pogala bila prehrambenog kvaliteta (npr. h |

semena, glukozinolati, tanini, sinapin, fitinska kiselina iz uljane repice i dr.).

Pogal a dobijena nakon izdvajanj acawkbgmre nel
sadrhe antinutritivne sastoj ke, kao ¢gto | e
potencij al da se iskoristi kao polazna siroc

funkcionalnih proizvoda, prehrambenih sastojaka ili u farmaceutske svrhe.

2.2. Poreklo i vrste semena uljane tikve

Porekl om iz Amer i Kwyrbitogepol n.qidriuge Cwcarbitg vrste
iz familije Cucurbitaceae (vrehaste kul t ur e) anigge vremeng e (o
postojanja zemljoradnje, a u poslednjih nekc
mesto u modernoj ishrani. Vrste iz familije  Cucurbitaceae  obuhvataju grupu biljaka
koja se sastoji od naj manje 125 rodolva 1 aplriel
klimatskim uslovima, tako da se gaje kako u tropskim, tako i suptropskim krajevima.
Grupa gajeni h ti kava Cochrobita pepot alL., G.Imaxdna | Drchesne,
C. moshata Duchesne, C. ficifolia Bouch é, C. argyrosperma Huber i Lagenaria
siceraria (Molina) Standl, koje su klasifikovane prema izgledu lista, ploda i semena
(Berenji, 2011). C.pepo se naj vi ge gaji u Evropi . U Azi
gaje C. moshata (eng.squash) ,a i neke dr uge WVelfaria ecciderdab sgt o
Hook (eng. fluted pumpkin) i  C. maxima (eng. squash, pumpkin). Poznato je da je C.
pepo otpornijana bolestiim anj e podl ohna kvarenju ploda
vrstama tkava ¢t o s e svakako reflektuje [ u k v e
semena ( Mar kovi | and Bastil, 1976, Fruhwizrgtl e dar
vrsta gajenih tikvi, kao i varijabiln  ost izgleda ploda uljane tikve je prikazan na slikama

la,1bi2.
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Cucurbita pepo Cucurbita maxima Cucurbita moschata

1 PN

Slkala.Naj vahnije morfol ogke karakteristike

Obl i k ploda je u zavisnostd.i od sorte | o

ploda svih poznatih sort i uljane tikve je glatka ili samo malo naborana. Boja kore

ml adog ploda je zelena, a zrel.i pl odovi -su
dhaste ili zel ener omisapiugda(sd.B).j ni ,
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Cucurbita ficifolia Cucurbita argyrosperma Lagenaria siceraria

Slkalb.Naj vahni j e

mo r dristike gajekile tikdva (Bemekjit 2011)
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Slika 2. Varijabilnost izgleda ploda uljane tikve (Berenji, 2011)

Osim perikarpa, na kojem su tako Le vr gena i spitivanja s

bragna (eEa.ul®3) polisaharida -p e kt i n @aloakebaf.t2009), zrelo seme

se sve Vvige koristi kao snek proizvod, koj e
trhigte. Car amez [ sar . (2008) su ispitival
omekgal i Tlueseamemajkajebisemo gl o konzumiratd.i budma, | |

glavna upotrebna vrednost tikvinog semena je za dobijanje ulja, i to prvenstveno u

Austriji i jugoistolnim delovima Evrope.
Specijalan izgled semena obilne tikve, K ¢
mutacijom u prvoj polovini devetnaestog veka u Austriji, je tikva golica (Cucurbita

pepo subsp. pepo var. styriaca ).
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ul j ane

Slika 3. Izgled njive sa zrelim plodovima uljane tikve golice (Berenji, 2011)

Na sl. 4 je prikazan izgled sirovog semena uljane tikve sa ljuskom (@) i uljane
tikve golice (b)

Slika 4. 1zgled sirovog semena uljane tikve sa ljuskom (a) i uljane tik  ve golice

(b) (Bereniji, 2011)

Rezultat pomenute spontane mutacije je recesivni gen koji je doveo do
stvaranja veoma tanke i providne spoljagnje

nema semenjalu (tip o0golicaod). U semenu tikve
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