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Sinteza fruktooligosaharida iz saharoze inulinazom dobivenom iz

kvasca Kluyveromyces marxianus

SazZetak

Fruktooligosaharidi (FOS) iz saharoze novi su zasladivac¢i (zovemo ih i
topljiva vlakna) poZeljnih funkcionalnih svojstava, kao §to su: mali broj kalorija, ne
uzrokuju karijes, prikladna su i za dijabeticare te poticu rast korisnih bifidobakterija u
crijevima. Fruktooligosaharide zovemo 1 prebiotici jer stimuliraju probioticke
organizme. Posljednjih je godina znatno povecana proizvodnja i1 primjena
fruktooligosaharida u hrani. U ovom je radu primijenjen faktorijalni dizajn za
optimiranje uvjeta sinteze fruktooligosaharida inulinazom dobivenom iz kvasca
Kluyveromyces marxianus var. bulgaricus. ProuCavane su sljedeCe varijable:
temperatura, pH, koncentracija saharoze i enzima. Na osnovi dobivenih rezultata
zakljuceno je da su samo temperatura i koncentracija saharoze znacajni parametri.
Sinteza fruktooligosaharida provedena je pri optimalnim uvjetima u reaktoru s
mijeSalicom ili nasutim slojem nosaca (packed-bed), s pomocu slobodnog ili
imobiliziranog enzima. Pokazalo se da ta dva procesa nisu dala znacajno razlicite
rezultate. Zavr$na koncentracija Se¢era mozZe se prema potrebi odrediti promjenom
vremena zadrZavanja u bioreaktoru kako bi se postigli standardi propisani u
prehrambenoj industriji. Proizvedena otopina sastoji se od fruktoze (155 g/L), glukoze
(155 g/L), saharoze (132 g/L) i fruktooligosaharida (50 g/L). Dobivene koncentracije
prikladne su za primjenu u prehrambenoj industriji, u proizvodnji slatki$a, bombona,
¢okolade i jogurta. Osim toga, fruktooligosaharidi su osobito prikladni za uporabu

zbog svojih prebioti¢kih svojstava i stimuliranja rasta poZeljne crijevne flore.



