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Optimiranje postupka inkapsulacije hidrolizata proteina ribe Sardinella lemuru

dobivenih susenjem rasprsivanjem pomocu metode odzivnih povrsina

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Inkapsulacija hidrolizata proteina ribe Sardinella lemuru vazna je za
odrzavanje njegove stabilnosti. Medutim, optimalni uvjeti za proces inkapsulacije tih hidrolizata,
odredeni pomocu statistickih metoda, jos uvijek nisu dovoljno istrazeni. Svrha je ovog istrazivanja bila
rijesiti ovaj problem optimiranjem uvjeta inkapsulacije.

Eksperimentalni pristup. Kao nosaci su koristeni maltodekstrin i guma arabika, s omjerom mase
i volumena u rasponu od 10 do 30 %, a ulazna temperatura je bila u rasponu od 90 do 100 °C. U
istrazivanju su ispitane glavne interakcije tih varijabli koristenjem metode odzivnih povrsina (RSM).

Rezultati i zakljucak. Nasi rezultati pokazuju da su optimalni uvjeti za inkapsulaciju hidrolizata
proteina ribe bili omjer mase i volumena maltodekstrina od 25 % i ulazna temperatura od 100 °C.
Primjenom optimalnih uvjeta dobiven je visoki indeks pozeljnosti od 0,86; $to upucuje na to da je
postignut ucinkovit balans izmedu prinosa, topljivosti i higroskopnosti. Stvarna mjerenja su takoder bila
unutar pouzdanog intervala predvidenih vrijednosti, potvrdujuci robusnost modela i to¢nost
predvidenih optimalnih uvjeta inkapsulacije. Za potvrdu ovog modela, rezultati su okarakterizirani
pomocu infracrvene spektroskopije s Fourierovim transformacijama (FTIR); pretraznom elektronskom
mikroskopijom (SEM) i analizom glavnih komponenata (PSA), pritom usporedujuci inkapsulirani
hidrolizat proteina ribe s njegovom neinkapsuliranom varijantom. Inkapsulirani hidrolizat proteina ribe
imao je izrazene znacajke, poput prisutnosti funkcionalnih skupina iz molekula maltodekstring,
povezanosti ¢estica, te homogene i uze distribucije velicine Cestica.

Novina i znanstveni doprinos. Proces inkapsulacije pomoc¢u maltodekstrina s omjerom mase i
volumena od 25 % i ulazne temperature od 100 °C bio je ucinkovit u poboljsanju svojstava hidrolizata
proteina ribe Sardinella lemuru. Dalinja istraZivanja trebala bi ispitati funkcionalna svojstva tog

hidrolizata.
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