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Usporedna analiza tehnika susenja i konzerviranja sirutke u prahu u svrhu

poboljsanja njezinih fizikalno-kemijskih i funkcionalnih svojstava

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Sirutka se cesto upotrebljava u obliku praha u razli¢itim mlije¢nim i
prehrambenim proizvodima, uklju¢ujudi napitke na bazi sirutke, jogurte, dodatke prehrani za sportase te
pekarske proizvode kao $to su koladi i vafli. Kao nusproizvod proizvodnje sira, sirutka se moze dodavati
prehrambenim proizvodima, ¢ime se pridonosi ekonomskoj i okolisnoj odrzivosti te poboljsavaju
nutritivna i funkcionalna svojstva proizvoda, prvenstveno zbog velikog udijela proteina sirutke. U ovom
se istrazivanju ispituju ucinci razli¢itih tehnologija, ukljucuju¢i susenje raspriivanjem, susenje
smrzavanjem i enkapsulaciju u kombinaciji sa susenjem smrzavanjem, na funkcionalna i nutritivna
svojstva sirutke. Glavna je svrha istrazivanja bila utvrditi najuc¢inkovitiju metodu obrade za ocuvanje
fizikalno-kemijskih i funkcionalnih svojstava sirutke.

Eksperimentalni  pristup. Provedene su sveobuhvatne analize pojedina¢no obradenih i
rekonstituiranih uzoraka sirutke, ukljuc¢ujuci odredivanje pH-vrijednosti, titracijske kiselosti, udjela suhe
tvari, proteina, pepela i masti, sposobnosti zadrzavanja vode, reoloskih svojstava, parametara boje,
antioksidacijske aktivnosti i ukupnog udjela fenolnih spojeva. Usporedbom rezultata ispitivanja utvrden
je najprikladniji postupak na osnovi tehnoloskih, senzorskih i funkcionalnih znacajki sirutke.

Rezultati | zakljucci. Enkapsulacija u kombinaciji sa susenjem smrzavanjem pokazala se
najucinkovitijom metodom, kojom su znatno poboljsana funkcionalna svojstva sirutke. Tom je obradom
postignuta najveca antioksidacijska sposobnost (1,62 mM Troloxa) | sposebnost zadrzavanja vode (4,65
%) sirutke, uz istodobno ocuvanje fenolnih spojeva u vecoj mjeri (1,09 mg/mL ekvivalenata galne
kiseline) i udjela proteina (0,82 %). Takoder je postignut najveci indeks konzistencije (0,448), 5to upucuje
na poboljsanu strukturnu stabilnost sirutke. Susenje smrzavanjem ucinkovito je oc¢uvalo udjel fenolnih
spojeva (1,13 mg/m ekvivalenata galne kiseline), boju (L*46,95) i nutritivnu kakvocu sirutke, uz
poboljsanje sposobnosti zadrzavanja vode (3,91 %) u usporedbi s necbradenom sirutkom. Nasuprot
tomu, susenje raspriivanjem, unato¢ svojim industrijskim prednostima, rezultiralo je znatnim
smanjenjem udjela fenolnih spojeva (0,82 mg/mL ekvivalenata galne kiseline) i antioksidacijske
sposobnosti (0,020 mM Troloxa) te tamnijom bojom (£*=39,5), $to je vjerojatno posliedica toplinske
razgradnje. Sve su metode sudenja povecale udjel suhe tvari, osobito u enkapsuliranim uzorcima (16,33

%). Sveukupno, enkapsulacija u kombinaciji sa susenjem smrzavanjem omogucila je najbolju ravnotezu
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funkcionalnih, nutritivnih i fizikalno-kemijskih svojstava, zbog Cega predstavlja obecavajuci pristup
poboljsanju stabilnosti i produljenju roka trajanja sirutke.
Novina i znanstveni doprinos. Dobiveni rezultati potvrduju potencijal alternativnih tehnologija

sudenja i konzerviranja, posebice enkapsulacije u kombinaciji sa susenjem smrzavanjem, za odrzivo

iskoristavanje sirutke u proizvodniji funkcionalne hrane.
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