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Sastav kakaove ljuske

» Vlakna (50-60 %)

» Proteini (10-18 %)

» Masti (3-6 %)

» Bioaktivne komponente (fenoli i metilksantini)




Mogucnosti koristenja kakaove ljuske u
prehrambenoj industriji

» Proizvodnja keksa, bezglutenskog kruha, biskvita...
» Proizvodnja razlicitih vrsta sireva

» Proizvodnja ekstrudiranih snack proizvoda

» Proizvodnja mlijecnih i tamnih cokolada




Ostale mogucnosti primjene kakaove
ljuske

» Ekstrakcija bioaktivnih spojeva i masti
» Adsorbens

» Proizvodnja bioetanola

» Hrana za zivotinje




Mogucnost primjene u proizvodnji krem-
proizvoda

Uzorak Ksilitol Kakaova | Kokosova Palmina Lecitin PGPR
ljuska mast mast
NO 52 - 10 10 0,4 - \

NK 26 25,896 10 10 0,4
NK-PGPR 26 25,896 10 10 0,2 0,2

NK-P 26 25,896 - 20 0,4

NK-K 26 25,896 20 - 0,4

Ostale sirovine: ljesnjak pasta 17 %, kakaov prah 6,3 %, mlijeko u prahu 4,1 %, sol 0,1
%, vanilin 0,1% i stevia 0,104 %
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Otpor smicanju
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Hvala na paznji!




