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Ekstrakcija proteina slanutka potpomognuta ultrazvukom i njihova

funkcionalna i tehnoloska svojstva

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Slanutak je vrlo dobar izvor proteina za razvoj biljnih proizvoda
obogacenih proteinima. Izolati proteina slanutka obi¢no se dobivaju izluzivanjem ili izoelektri¢nim
talozenjem. Energija koju je potrebno utrositi za proizvodnju izolata proteina slanutka moze utjecati na
samu proizvodnju i na okoli$, $to utjece na nutritivnu kakvocu i zdravlje ljudi. Stoga je potrebno dodatno
istrazivanje novih metoda izolacije proteina slanutka koje trose manje energije.

Ekserimentalni pristup. U ovom su radu, Cija je svrha bila razviti u¢inkovitiju metodu, proteini
slanutka izolirani ekstrakcijom potpomognutom ultrazvukom, a parametri procesa optimirani su
pomocu Box-Behnkenovog dizajna.

Rezultati i zakljucci. Pri optimalnim uvjetima ekstrakcije (omjer ¢vrste tvari i otapala 13,42 g/100
mL, pH=8,8, vrijeme ekstrakcije =10 min, amplituda ultrazvuka 70 %), postignut je najvedi prinos
ekstrakcije, 66,1 % uz ekstrakciju potpomognutu ultrazvukom i 55,1 % uz konvencionalnu ekstrakciju
izluzivanjem. Usporedbom metode ekstrakcije potpomognute ultrazvukom s konvencionalnim
izluZzivanjem, utvrdeno je da je veci prinos izolacije proteina postignut uz 6 puta krace vrijeme obrade i
29 puta manju potrosnju energije. Osim toga, utvrdeno je da je povecana sposobnost proteina izoliranog
ekstrakcijom potpomognutom ultrazvukom da apsorbira vodu/ulje, te poboljSsano svojstvo pjenjenja.

Novina i znanstveni doprinos. Ovaj rad donosi isplativ postupak ekstrakcije potpomognut
ultrazvukom za izolaciju proteina slanutka, koji se potom moze primijeniti u Sirokoj paleti proizvoda

prehrambene industrije.
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