OBRAZAC ZIRS-1 ZNANSTVENO-ISTRAZIVACKI RAD STUDENATA

Znanstveno-istrazivacka Karakterizacija pektina izoliranog iz biootpada (kora) nastalog u procesu
tema: konzerviranja rajcice
Sazetak: Tijekom procesa konzerviranja rajcice (Lycopersicum esculentum) dolazi do nakupljanja

znacajnih koli¢ina otpadnih proizvoda, sastavljenih od sjemenki, kore i male kolic¢ine pulpe.
Jedan dio nastalih nusproizvoda uglavhom se upotrebljava kao dodatak stoc¢noj hrani, dok
drugi, neiskoristeni dio ostaje nezbrinut i kao takav predstavlja problem za okolis
(prikupljanje, odlaganje i prerada).

Dosadasnja znanstvena istraZivanja pokazala su da nusproizvodi prehrambene industrije
mogu sadrzavati znacajan i jeftin izvor visoko vrijednih funkcionalnih sastojaka. Jedan od njih
je i pektin, prehrambeni aditiv (E440), koji se koristi u prehrambenoj industriji kao prirodni
zgusnjivac, stabilizator, sredstvo za Zeliranje i povecanje volumena.

Buduéi da je industrijska proizvodnja pektina isklju¢ivo ogranicena na ekstrakciju kore citrusa
i tropa jabuke, u ovom istraZivanju upotrijebila bi se i kora rajéice kao jos jedan od
potencijalnih izvora proizvodnje pektina i iskoristenja biootpada nastalog konzerviranjem
rajcice. Slika 1. pokazuje pektin dobiven u laboratoriju za analiticku kemiju, tijekom
dvostupanjske ekstrakcije kore rajcice.

U ovom dijelu istrazivanja (Slika 2) pektin bi se
a) b) izolirao:
@ 1) klasicnom ekstrakcijom (refluksiranje) uz
S ‘ A 6 upotrebu jakih anorganskih kiselina i
2) ekstrakcijom potpomognutom djelovanjem

. Kora rajcice Pectin . .
enzima pektinaze

Slika 1. Kora rajcice i pektin dobiven u prvom (a) i drugom (b) stupnju ekstrakcije.

Nakon ekstrakcije primjenili bi se postupci filtracije, precipitacije i procis¢avanja. Posebnu
vaznost u istraZivanju posvetilo bi se postupcima prociscavanja pektinskog izolata u cilju
dobivanja pektina sa sadrzajem galakturonske kiseline > 65 % (EU regulation No. 231/2012)
namjenjenom za upotrebu u prehrambenoj industriji. Radi procjene kvalitete, odnosno
Cistoce izoliranog pektina ispitale bi se njegove fizikalno-kemijske osobine, poput sadrzaja
metoksi i acetilne skupine, sadrzaja galakturonske kiseline, sadrzaja kalcijeva pektata, boje i
teksture. Struktura pektina karakterizirala bi se upotrebom FTIR and NMR spektroskopije.

Ekstrakcija kore rajcice: refluksiranje i potpomognuta djelovanjem enzima
I1zolacija pektina: filtracija, precipitacija i procis¢avanje

Analiza izolata: fizikalno-kemijske osobine i kemijska struktura

Slika 2. Shematski prikaz predloZenih faza istrazZivanja.

PredloZenim istrazivanjem znacajno bi se doprinijelo razvoju novih ideja o nacinima obrade i
iskoriStenja otpada ne samo konzervne industrije, ve¢ i prehrambene industrije opéenito.
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Dinamika rada: Planirani aganZman studenta/studentice sastojao bi se u provodenju eksperimenta izolacije

pektina dva puta tjedno po 4 sata, tijekom prva 4 tjedna, te jednom tjedno po 4 sata do
zavrsSetka istraZivanja kod postupaka provodenja analiza vezanih uz ispitivanje parametara
kvalitete i strukture pektina. Navedeni, planirani angazman moze se prilagoditi obavezama
studenta (u dogovoru s studentom/studenticom).




Opis istrazivanja u
kojima ¢e sudjelovati
student:

Student/studentica zajedno sa voditeljicom istraZivanja sudjelovat ¢e u planiranju provedbe
eksperimenta. Pregledom najnovije znanstvene literature, student/studentica biti ¢e u
mogucnosti osmisliti i predloZiti uvjete poboljSanja ekstrakcije u cilju dobivanja Sto veceg
prinosa pektinskog izolata kao i €istoce istog. Naime u skladu sa propisima EU (EU regulation,
No. 231/2012) sadriaj galakturonske kiseline u pektinu kao prehrambenom aditivu ne smije
biti < 65 %. Iz tog razloga u ovom dijelu istraZivanja student/studentica posebnu painju ée
posvetiti optimiranju parametara ekstrakcije (vrijeme i temperatura ekstrakcije, pH, omjer
ekstrahirani materijal/otapalo i broj ekstrakcija) kao i pronalaZenju prikladnih postupaka
prociS¢avanja pektinskog izolata s ciljem njegove upotrebe kao prehrambenog aditiva. Pri
odredivanjima parametara kvalitete pektina student/studentica koristiti ¢e volumetrijske,
gravimetrijske i spektrofotometrijske metode. Takoder upoznati ce se i sa spektroskopskim
FTIR i NMR tehnikama karakterizacije strukture pektina. Dodatno, sve analize odredivanja
parametara kvalitete, kao i strukture pektina biti ¢e usporedene i s komercijalno dostupnim
jabuénim pektinom. Nakon provedenih analiza student/studentica sudjelovat ée u obradi i
interpretaciji dobivenih rezultata. Takoder upoznat ¢e sa na¢inom pisanja znanstvenih radova
u skladu sa zahtjevima odabranog ¢asopisa. Dodatno, usvojit ¢e znanja i vjeSine prezentiranja
dobivenih rezultata na znanstvenim skupovima.

Ocekivane ulazne
kompetencije studenta:

Poznavanje osnovnih pravila i nacina rada u analitickom laboratoriju. Poznavanje osnovnih
metoda analiticke kemije. Sposobnost interpretacije dobivenih rezultata istraZivanja.
Samostalnost i kreativnost.

Znanja i vjestine koje ¢e
student steci radom na
predloZenoj temi:

Student/studentica upoznat ¢e se s tehnikama izolacije, taloZenja i pro¢is¢avanja pektina.
Upoznat ¢e se s analitickim gravimetrijskim, volumetrijskim i spektrofotometrijskim
metodama odredivanja analita. Takoder upoznat ce se sa spektroskopskim FTIR i NMR
tehnikama karakterizacije strukture pektina. Sudjelovat ¢e zajedno s voditeljicom istraZivanja
pri obradi i interpretaciji rezultata. Nadalje upoznat ¢e se s nacinima (alatima) pretraZivanja
relevantnih znanstvenih radova. Savladat ¢e nacine prezentiranja dobivenih znanstvenih
rezultata pisanjem znanstvenih radova kao i priop¢enja na skupovima.

Objava rezultata
istrazivanja:

Rezultate ovog istraZivanja planira se objaviti u obliku izvornog znanstvenog rada u
medunarodnim znanstvenim casopisima koji pokrivaju podrucje znanosti o hrani i analiticke
kemije. Takoder preliminarni rezultati provedenog istraZivanja planiraju se objaviti u obliku
usmenih ili posterskih priopcenja na domacim ili medunarodnim kongresima.

Ostalo:

Do sada je voditeljica ovog istraZivanja publicirala dva znanstvena rada u medunarodnim

znanstvenim ¢asopisima vezana uz izolaciju pektina iz biootpada (kora rajcice).
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