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Smanjenje udjela ukupnih fenola u djevicanskom maslinovom ulju kao mediju

za konzerviranje skute i tofua tijekom hladnog skladistenja

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Djevi¢ansko maslinovo ulje, poznato kao dobar izvor hidrofilnih fenola koji
povoljno utjecu na zdravlje, tradicionalno se koristi kao sredstvo za konzerviranje raznih namirnica. Fenoli
opcenito mogu stvarati komplekse s bjelancevinama, ali malo je podataka o izravhom kontaktu
djevicanskog maslinovog ulja s hranom bogatom bjelancevinama tijekom dugotrajnog skladistenja. U
ovom je istrazivanju usporedena dinamika smanjenja udjela ukupnih fenola u ulju koje se koristilo kao
sredstvo za konzerviranje tradicionalnog (skuta) i netradicionalnog proizvoda (tofu).

Eksperimentalni pristup. Komadic¢i skute ili tofua uronjeni u djevi¢ansko maslinovo ulje u
razli¢itim masenim omjerima materijala i ulja pohranjeni su u hladnjaku do 21 dan. Praceni su pokazatelji
kakvoce ulja, udjel vode i ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija u uronjenim materijalima. Za
odredivanje ukupnih fenola u ulju testirani su i odabrani optimalni uvjeti Fast Blue BB-testa, koji je
prikladna alternativa standardnoj metodi.

Rezultati i zakljucci. U¢inak oba materijala na pokazatelje hidrolitickog i oksidacijskog kvarenja
ulja gotovo je identi¢an (postupno smanjenje), $to je najvjerojatnije posljedica kontinuiranog otpustanja
vode iz uronjene hrane. Ostar pad udjela ukupnih fenola u ulju (za oko 50 %) nakon sedam dana
skladistenja u kontaktu s oba materijala upucuje na kombinaciju uzroka (migracija voda-ulje i interakcije
fenoli-bjelancevine). Oblik racionalne funkcije izrazito je reprezentativan za smanjenje udjela ukupnih
fenola tijekom prvih sedam dana skladistenja tofua u ulju, $to upucuje na vrlo brzu interakciju s
proteinima tofua. Konzerviraju¢i ucinak djevicanskog maslinovog ulja u smislu  sprecavanja
mikrobioloskog kvarenja nije uocen.

Novina i znanstveni doprinos. Rezultati ovog istraZivanja pridonose spoznajama o dinamici
interakcija izmedu fenola i bjelancevina te naglasavaju potrebu za daljnjim istrazivanjima tradicionalne
ili netradicionalne hrane bogate hjelan¢evinama koja se ¢uva u izravhom kontaktu s djevi¢anskim
maslinovim uljem, uzimajud¢i u obzir moguce promjene u funkcionalnim, nutritivnim i senzorskim

svojstvima fenola i bjelancevina.
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