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Surfaktanty (zwiazki powierzchniowo czynne, ZPC) sg substancjami, ktore dzigki obecnosci w swoich
czasteczkach ugrupowan o charakterze hydrofilowym i hydrofobowym maja zdolno§¢ do gromadzenia si¢
pomigdzy fazami o odmiennych wlasciwosciach oraz zmniejszania napiecia powierzchniowego
i migdzyfazowego. Prowadzi to do utworzenia miceli, a w konsekwencji - trwatych emulsji lub pian. Jednak
nie wszystkie zwigzki amfifilowe posiadajg taka zdolno$¢ — zalezy to od wzajemneg0o stosunku grup
hydrofilowych i lipofilowych w czasteczce surfaktantu (okreslanego jako HLB). Zwiazki posiadajace znaczna
przewage grup hydrofilowych (HLB = 20) lub hydrofobowych (HLB = 0) traca zdolno$¢ do tworzenia miceli.
W roli emulgatoréw najlepiej sprawdzaja si¢ zwigzki o HBL od 3 do 6 (emulgator typu w/o) oraz o HLB od 8
do 12 (emulgator typu o/w).

Surfaktanty sa amfipatycznymi czasteczkami, sktadajacymi si¢ z polarnej ,,glowy” i hydrofobowego
»ogona”. Klasyczne surfaktanty oparte sa na surowcach petro- i oleochemicznych i produkowane na duza
skale do celow przemystowych, szczegoélnie jako detergenty i Srodki czyszczace powierzchnie. Surfaktanty
wytwarzane przy pomocy enzymow wykazuja typowe wlasciwosci powierzchniowo czynne i moga petnic role
emulgatorow. W odréznieniu jednak od surfaktantow konwencjonalnych cechuja si¢ mniejsza toksycznoscia,
wigksza biodegradowalnoscia, lepsza srodowiskowa kompatybilnoscig i wyzszg stabilno$cia. Najczesciej
wykorzystywanymi metodami stuzacymi otrzymaniu ekologicznych surfaktantow sa: estryfikacja i
transestryfikacja enzymatyczna kwasow thuszczowych oraz gliceroliza thuszczow i olejow, odbywajace sie
Z udziatem lipaz 1,3-specyficznych.

Emulsje sg uktadami dwufazowymi, bedgcymi mieszaning dwoch roztworéw o odmiennych
wiasciwos$ciach. Pierwszy stanowi faza o charakterze hydrofobowym, natomiast drugi — hydrofilowym. Uktad
taki jest najczesciej malo stabilny i w celu zwigkszenia trwalo$ci wymaga obecnosci zwigzkéw obnizajacych
napigcie migdzyfazowe, energic wewnetrzng ukladu czy tez hamujacych taczenie si¢ czastek fazy
rozproszoneyj.

Jednym ze sposobéw zwigkszenia stabilnosci emulsji jest dodanie tzw. emulgatoréw i stabilizatorow,
ktorych rolg jest m.in. zwigkszenie lepkosci fazy ciaglej czy tez zapobieganie agregacji kuleczek olejowych.
Ich role moga petié biopolimery, takie jak biatka i polisacharydy.

Maltodekstryny sa produktami hydrolizy skrobi, szeroko stosowanymi w przemysle spozywczym do
produkcji zywnosci. Posiadajg wtasciwosci silnie hydrofilowe i sg praktycznie catkowicie rozpuszczalne w
wodzie. Nie wykazuja aktywnos$ci powierzchniowej, a wigc ich glowne dziatanie stabilizujace w emulsji
typu o/w polega na modyfikacji lepkosci i zelowaniu wodnej fazy ciaglej otaczajacej kropelki oleju. Emulsje
zawierajace maltodekstryny jako stabilizatory wymagaja zatem dodatkowego emulgatora do wytwarzania
stabilnej emuls;ji.

Poprzez modyfikacje mozna wprowadzi¢ do jednostek anhydroglukozowych maltodekstryny nowe grupy
funkcyjne, o wlasciwosciach hydrofobowych, nadajac tym samym sacharydowi charakter amfifilowy. Zmiana
wlasciwosci  fizyko-chemicznych polisacharydu moglaby wyeliminowaé konieczno$¢ stosowania
dodatkowego surfaktantu stabilizujacego emulsje. Odpowiedni dobodr stezenia maltodekstryny estryfikowanej
pozwolilby na zastgpienie kilku zwigzkéw stosowanych do stabilizowania emulsji jednym -ekologicznym,
skutecznie poprawiajgcym strukture emulsji i opdZzniajacym jej rozktad.

Celem badawczym projektu jest zaprojektowanie i otrzymanie nowych, ekologicznych surfaktantow
0 wtasciwosciach emulgujacych na bazie maltodekstryn ziemniaczanych oraz nienasyconych kwasow
thuszczowych, ocena wpltywu otrzymanych zwiazkoéw powierzchniowo czynnych na mozliwos¢ skutecznej
i trwatej stabilizacji emulsji oraz zbadanie wtasciwos$ci reologicznych otrzymanych emulsji.

W ramach badan podstawowych, poza opracowaniem metodyki syntezy estrow maltodekstryn o réznym
stopniu scukrzenia z dlugotancuchowymi kwasami thuszczowymi oraz przygotowaniem na ich bazie emulsji,
przeprowadzone zostang analizy fizyko-chemiczne obejmujace badania spektroskopowe (FTIR i NMR),
analiz¢ termiczng DSC/TG/DTG, oznaczenie rozpuszczalno$ci oraz napigcia powierzchniowego, pomiar pH
1% roztwordéw produktow, charakterystyke kleikowania przy pomocy analizatora RV A, analiz¢ elementarna,
badania morfologiczne z zastosowaniem skaningowego mikroskopu elektronowego (SEM), ocen¢ wizualng i
mikroskopowg emulsji, wyznaczanie indeksu $mietankowania (CI), badanie wtasciwosci reologicznych
emulsji (m.in. analizy profilu tekstury czy badan wlasciwosci lepkosprezystych) oraz badanie
fitotoksycznosci.

Otrzymanie nowych produktow, jakimi sg estry maltodekstryny z kwasami zawartymi w olejach, wigze
sie z nowymi mozliwo$ciami. Wymaga zatem lepszego poznania, zardOwno opracowania metodyki, jak
i zbadania wlasciwosci otrzymanych zwigzkéw. Produkty estryfikacji moga odegra¢ kluczowg role
W otrzymywaniu trwatych emulsji typu o/w, bez koniecznos$ci stosowania dodatkowego stabilizatora.



