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Modifikacija funkcionalnih svojstava izolata proteina iz industrijske

suncokretove satme pomocu transglutaminaze i pepsina

Sazetak

Upotrebom industrijske suncokretove sa¢me za dobivanje proizvoda bogatih proteinima
moguce je adekvatno i ucinkovito iskoristiti taj poljoprivredni nusproizvod. lako proteini
suncokretove saCme imaju specifi¢na svojstva, potrebno ih je poboljsati da bi se povecala
moguénost njihove primjene za dobivanje proizvoda visoke prehrambene vrijednosti. Svrha je
ovoga rada bila ocijeniti zajednicki u¢inak djelomiéne hidrolize pomocu pepsina i modifikacije
transglutaminazom na funkcionalnost izolata industrijske suncokretove sa¢me pri pH-
-vrijednostima od 2 do 10. Dobivena su tri hidrolizata pepsina modificirana pomocu
transglutaminaze, nazvani TG-PH1 (stupanj hidrolize od 0,48 %), TG-PH2 (stupanj hidrolize
0,71 %) i TG-PH3 (stupanj hidrolize 1,72 %). Sva su tri hidrolizata imala bolju topljivost pri
pH-vrijednostima od 3,5 do 5,5; a najvecu je topljivost imao izolat TG-PH3 pri izoelektri¢noj
tocki proteina (pI=4,5). Izolat proteina suncokretove safme te izolat suncokretove sacme
modificiran pomoc¢u transglutaminaze imali su bolju topljivost od tri hidrolizata modificirana
pomocu transglutamnaze pri pH<3 i pH>7. Primjenom sva tri hidrolizata pepsina bitno je
poboljsana sposobnost stvaranja pjene (p<0.05) pri cijelom ispitanom rasponu pH-vrijednosti.
Hidroliza izolata proteina pomocu pepsina s tri razli¢ita stupnja hidrolize nije poboljsala
stabilnost pjene. Hidrolizat TG-PH3 imao je bolju toplinsku stabilnost, i to do 80 °C, u
usporedbi s izolatom proteina (pH=7). Pri 90 °C, najveca je toplinska stabilnost postignuta
modifikacijom izolata proteina pomocu pepsina. Obradom izolata proteina transglutaminazom
nakon hidrolize pomocu pepsina mogu Se proizvesti izolati suncokretove satme s poboljSanom
topljivos¢u, sposobnoscu stvaranja pjene i povecanom toplinskom stabilnosti za primjenu u

prehrambenoj industriji.
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