Food Technol. Biotechnol. 61 (1) 39-50. www.ftb.com.hr
FTB-7538

Utjecaj lecitina iz soje i natrijevog kazeinata na stabilnost i in vitro bioloSku

raspolozivost nanodisperzija likopena

SAZETAK

Pozadina istrazivanja. Razli¢itim se pristupima nastoji potrosace opskrbiti funkcionalim lipidima,
ukljucujucilikopen, u obliku prikladnom za jelo. Medutim, zbog svoje izuzetne hidrofobnosti likopen nije
topljiv u vodenim otopinama i ima ograni¢enu biolosku raspolozivost u organizmu. Pretpostavlja se da
bi nanodisperzije likopena mogle poboljSatie njegova svojstva, ali odabir emulgatora i uvjeti okoline, kao
sto su pH-vrijednost, ionska jakost i temperatura, utje¢u na njegovu stabilnost i biolosku raspolozivost.

Eksperimentalni pristup. Ispitan je utjecaj lecitina iz soje, natrijevog kazeinata, te njihove mjesavine u
omjeru 1:1 na fizikalno-kemijska svojstva i stabilnost nanodisperzija likopena dobivenih kombinacijom
metoda emulgiranja i uparavanja prije i nakon obrade pri razli¢itim pH-vrijednostima, ionskoj jakosti |
temperaturama. Takoder je ispitana biolo$ka raspolozivost dobivenih nanodisperzija.

Rezultati i zakljucci. Pri neutralnoj pH-vrijednosti, najbolja stabilnost i najmanja veli¢ina Cestica (78
nm) nanodisperzija, te najnizi indeks polidisperzije (0,180) i najvedi zeta-potencijal (-64 mV), ali i najniza
koncentracija likopena (1,826 mg/100 mL) dobiveni su pomocu lecitina iz soje. Nasuprot tome,
nanodisperzije stabilizirane pomodu natrijevog kazeinata imale su najmanju fizicku stabilnost.
Kombinacijom lecitina iz soje i natrijevog kazeinata u omjeru 1.1 dobivene su fizicki stabilne
nanodisperzije s najvecom koncentracijom likopena (2,656 mg/100 mL). Nanodisperzije likopena
dobivene pomocu lecitina iz soje hile su vrlo stabilne pri razlicitim pH-vrijednostima (pH=2-8), uz
stabilnu veli¢inu Cestica, indeks polidisperzije i zeta-potencijal. Nanodisperzije koje su sadrzavale natrijev
kazeinat bile su nestabilne, te je pri pH-vrijednosti blizu izoelektri¢ne tocke natrijevog kazeinata (pH=4-
5) dodlo do agregacije kapljica. Veli¢ina Cestica i indeks polidisperzije nanodisperzija stabiliziranih
pomocu mijesavine lecitina iz soje i natrijevog kazeinata naglo su se povecali pri koncentracijama
natrijevog klorida vec¢im od 100 mM, dok su one stabilizirane samo lecitinom iz soje ili natrijevim
kazeinatom bile stabilnije. Sve su nanodisperzije bile stabilne pri promjenama temperature u rasponu
od 30 do 100 °C, osim one stabilizirane pomocu natrijevog kazeinata, kojoj se veli¢ina Cestica povecala
pri temperaturama iznad 60 °C. Kombinacijom lecitina iz soje i natrijevog kazeinata povecala se bioloska
raspoloZivost  nanodisperzija likopena. Fizikalno-kemijska svojstva, stabilnost i probavljivost
nanodisperzija likopena u potpunosti su ovisila o tipu emulgatora.

Novina i znanstveni doprinos. Proizvodnja nanodisperzija smatra se jednim od najboljih rjesenja

problema male topljivosti, te Io3e stabilnosti i bioloske raspolozivosti likopena. Trenutno su istraZivanja o
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nacinu apsorpcije likopena, osobito u obliku nanodisperzija, jo$ uvijek limitirana. Dobiveni podaci o
fizikalno-kemijskim svojstvima, stabilnosti i bioloskoj raspolozivosti nanodisperzija likopena korisni su za

razvoj u¢inkovitog sustava opskrbe organizma razli¢itim funkcionalnim lipidima.
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