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Utjecaj omjera izolata sojinog proteina i pektina s velikim udjelom metoksila,

sastava ulja i pritiska tijekom homogenizacije na svojstva emulzije buriti ulja

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Tehnologija emulgiranja prikladna je za inkapsulaciju, zastitu i oslobadanje
hidrofobnih bioloski aktivnih tvari koje se koriste u prehrambenoj industriji, no emulzije nisu
termodinamicki stabilne. Dobri su rezultati postignuti s emulzijama stabiliziranim pomocu kompleksa
proteina i polisaharida homogeniziranih pod visokim pritiskom. Poboljsana je stabilnost emulzija ulja u
vodi rezultat elektrostatickin kompleksa nastalih izmedu proteina i polisaharida pri pH-vrijednostima
nizim od izoelektri¢ne totke proteina $to adsorbiraju na granici faza ulje/voda. Osim toga, polisaharidi
povecavaju viskozitet kontinuirane faze i time pridonose stabilnosti emulzije. Svrha je ovoga rada bila
ispitati proizvodnju emulzija buriti ulja bogatog karotenoidima koristedi izolat sojinog proteina i pektin s
velikim udjelom metoksila kao stabilizatore.

Eksperimentalni pristup. Primjenom centralno slozenog rotacijskog dizajna procijenili smo
utjecaj sastava ulja, omjera izolata sojinog proteina i pektina s velikim udjelom metoksila te pritiska
homogenizacije na stabilnost, veli¢inu kapljica, elektri¢nu vodljivost, elektri¢ni naboj, mikrostrukturu i
reoloska svojstva emulzija.

Rezultati i zakljucci. Optimalna je emulzija dobivena primjenom 28 % buriti ulja, 55 % izolata
sojinog proteina i pritiska homogenizacije od 380-10° Pa. Imala je manju prosje¢nu veli¢inu kapljica, nizu
elektri¢nu vodljivost i ve¢i modul negativnog naboja od ostalih emulzija, te je zadrzala stabilnost tijekom
najmanje sedam dana. Mehanicki su spektri pokazali da je pri osciliraju¢em smi¢nom opterecenju
emulzija imala svojstva viskoelasti¢nog gela, a pri stabilnom je smi¢nom opterecenju pokazala osobine
smi¢nog naprezanja.

Novina i znanstveni doprinos. Optimirane emulzije buriti ulja stabilizirane pomoc¢u izolata
proteina soje i pektina s velikim udjelom metoksila mogu posluZiti kao zamjena za masti i pritom smanjiti
energetsku vrijednost i povecati udjel karotenoida u prehrambenim proizvodima, poput mljekarskih i

pekarskih proizvoda, sladoleda, umaka za salate i biljinog vrhnja.
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