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Sazetak projekta

Kljuéne polaziSne spoznaje: Kontaminacija hrane plijesnima je
neizbjezna i ¢esto dovodi do kvarenja i/ili nakupljanja mikotoksina u
hrani. Osim izravnih Steta hranjivoj vrijednosti namirnica, plijesni
mogu izazvati infekcije i mikotoksikoze kod ljudi. Nedostaci
tradicionalnih i novih (kemijskih) tehnika konzerviranja ukljucuju
dugotrajnost postupka, neekonomicnost, korozivnost, i/ili eticke
probleme. Potreba za prihvatljivijim opcijama sprije¢avanja rasta
plijesni i sinteze mikotoksina u namirnicama postaje ocita. Ciljevi i
hipoteza: Projektom bi se formulirale i ispitala u¢inkovitost smjesa
tvari sinergistickog antifungalnog i antimikotoksigenog djelovanja
poput masnih kiselina srednjeg lanca i njihovih glicerida, sastojaka i
frakcija eteri¢nih ulja, flavonoida, kao i sintetskih i umjetnih
antioksidanasa. Mnogi od ovih spojeva imaju slicno djelovanje na
fungalnu stanicu, ukljuéujuci promjene na stani¢énoj membrani ili
pojacavanje oksidativnog stresa. Ujedno bi se pratile aktivnosti
pojedinih enzima bitnih za rast stanice u nepovoljnim uvjetima u
ovisnosti o razini mikotoksina i primijenjenim tretmanima, ¢ime bi se
pokusala rasvjetliti uloga odabranih enzima u metabolizmu
mikotoksina. Utvrdila bi se i moguénost usmjeravanja reakcija
posmedivanja gore navedenim spojevima s ciljem vece mikrobne i
mikotoksikoloSke otpornosti namirnica. Ocekivani rezultati
Optimalnim kombiniranjem bi se mogao postici ucinak koji bi
nadmasivao zbroj pojedinacnih ucinaka komponenti smjese Sto je
veé primjeceno kod niza prirodnih smjesa poput etericnih ulja.
Primjena takvih smjesa bi dovela do znac¢ajnog smanjenja ili
sprijeCavanja rasta plijesni i nakupljanja mikotoksina u hrani. Nacin
provjere rezultata: Formulirane smjese bi se primjenile na odabranim
namirnicama uz kontaminaciju patogenim sojevima najrelevantnijih
rodova plijesni, te bi se pratio njihov rast i nakupljanje najvaznijih
mikotoksina pri uobi¢ajenim uvjetima Cuvanja. Vaznost istraZivanja
Razvile bi se metode ucinkovitije zastite namirnica. Principi
antifungalnog sinergizma bi se, uz male modifikacije, mogli
primijeniti i u antibakterijskom konzerviranju hrane. Ispitivanja
aktivnosti enzima u ovisnosti o razini mikotoksina bi omogudila bolje
razumijevanije fiziologije plijesni i bolju zastitu namirnica. Modulacija
reakcija posmedivanja bi mogla rezultirati novim minimalno
procesiranim i drugim proizvodima. Prirodnost i funkcionalnost
mnogih od sastojaka bi pomogla razvoju sigurnije i zdravije hrane.
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