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Sazetak projekta

Zbog djelomi¢ne zabrane upotrebe sulfita, kao inhibitora
posmedivanja svjezeg voca i povréa, u prehrambenoj industriji su veé
primijenjene mnoge zamjene za sulfite (askorbinska i eritorbinska
kiselina i njihove, natrijeve soli, u kombinaciji a limunskom i drugim
dodacima). U svrhu pronalaZenja novih inhibitora posmedivanija, i
uvjeta procesiranja, za svjeze izrezano voce i povrée, dio istrazivanja
u ovom projektu ¢e biti posveéen pronalasku ucinkovitih ili novih
inhibitora posmedivanja koji ¢e imati GRAS (opce potvrdeni kao
neskodljivi) svojstva. U isto vrijeme ti inhibitori bi trebali omoguciti
sprje€avanja preZivljavanja patogenih mikroorganizama. U tu svrhu
Ce se primijeniti i nove sinergisticke smjese prirodnih i sintetskih
spojeva (masne kiseline i njihovi gliceridi, frakcije eteri¢nih ulja,
flavonoidi, antioksidansi) koje ¢e se primijeniti na svjeze voce i
povrce.

ProduZenje trajnosti prehrambenih proizvoda na duZe vrijeme od
onoga koje se moze postici tradicionalnim metodama konzerviranja
(npr. pasterizacijom) biti ¢e jedan od ciljeva ovog projekta. Neke
preradevine od voca i povrca biti ¢e podvrgnute tretiranju visokim
hidrostatskim tlakom u svrhu inaktivacije mikroorganizama i enzima,
bez primjene kemijskih sredstava, kako bi se sacuvala njihova
kvaliteta (boja, aroma, fizicka svojstva) i prehrambena vrijednost
jednaka ili bolja od one pasteriziranih proizvoda. U isto vrijeme
posebna ¢e pozornost biti posveéena utvrdivanju je li visoki tlak
trajno unistio mikroorganizme ili samo ostetio njihove stanice. To je
osnovno pitanje koje treba odgovor kako bi se postigla sigurnost
hrane.

Dio istrazivanja Ce biti posveéen pronalazenju boljih receptura veé
postojedih proizvoda, kojima bi se poboljsala senzorska (aroma,
okus), reoloska (viskoznost, konzistencija), termofizicka (temperatura
i toplina zamrzavanija) i fizicka svojstva, a dodatkom razlicitih
hidrokoloida, Skrobova, modificiranih i rezistentnih Skrobova iz
razlicitih sirovina.

Posebna pozornost ée se posvetiti uvjetima procesiranja,
konzerviranja, i pakiranju.

Sirovina, ve¢inom vode i povrce, koje e se upotrijebiti za ova
istrazivanja biti ¢e podvrgnuto analizama osnovnih sastojaka,
odredivanju udjela fenolnih spojeva, pigmenata, aromaticnih spojeva
i drugih sastojaka zavisno o procesu konzerviranja. Zbog niza korisnih
utjecaja na ljudsko zdravlje posebno e se ispitati antioksidacijska
aktivnost antocijana i drugih fenola u vocu i povréu, pomocu
analitickih metoda koje su u zadnje vrijeme razvijene.
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