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Utjecaj kuhanja u vakuumu (sous vide), hladnog skladistenja
i dodatka antioksidanasa na kakvocu i promjenu strukture proteina atlantske

skuse (Scomber scombrus)

SAZETAK

Svrha je ovog istrazivanja bila utvrditi utjecaj kuhanja u vakuumu (sous vide) pri razli¢itim
temperaturama te dodatka dvaju komercijalnih antioksidanasa (ekstrakta ruzmarina i smjese ekstrakta
ruzmarina i askorbil palmitata) na kakvocu atlantske skuse (Scomber scombrus) tijekom hladnog
skladiStenja. Fileti skuse tretirani su antioksidansima i kuhani u vakuumu 10 ili 20 min pri 70 ili 80 °C, te
skladisteni 1, 3, 9li 15 dana pri (0£1) °C. Pomocu videstruke regresijske analize prac¢ene su promjene u
udjelu suhe tvari i pepela, kalo, oksidacija i topljivost proteina te promjene u teksturi kuhanih fileta skuse
kuhanih tijekom skladistenja. Zaklju¢eno je da dulje vrijeme hladnog skladistenja najvise smanjuje kalo,
vjerojatno jer denaturirani proteini ponovno apsorbiraju vodu koju su otpustili tijekom kuhanja.
Istovremeno se povecala karbonilacija proteina u uzorcima skuse, ¢ime se smanijila topljivost proteina te
povecala ¢vrstoca misi¢a ribe. Medutim, utvrdeno je da se dodatkom antioksidansa karbonilacija

proteina u ispitanim uzorcima smanjila.
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