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Celem projektu jest opracowanie wyjsciowe] kompozycji furcellaranowych w uktadzie
ekstrakt-biatko-polisacharyd-olej, ktora stanowi¢ bedzie matryce bazowa dla trzech rodzajow
powtok jedno- lub wielowarstwowych: folii, roztworu powlekajacego oraz nano/mikroemuls;ji.
W tym celu zostang wykorzystane trzy metody produkcji: layer-by-layer, zanurzeniowa oraz
elektrospiningu. W strukture polisacharydu zostanie wtaczony ekstrakt oraz emulsja powstate
na skutek izolacji surowcow z ostropestu plamistego. Ekstrakt oraz peptydy beda izolowane z
suszonych czesci tej rosliny, natomiast olej bedzie wyttaczany z ziaren. Pierwszy etap projektu
bedzie polegat na izolacji potrzebnych surowcow z ostropestu plamistego. Opierat si¢ bedzie
na doborze metod ekstrakcji oraz jej warunkdéw by byla ona jak najbardziej optymalna, a takze
na stworzeniu stabilnej emulsji z wyizolowanych sktadnikoéw. Nastepnie projekt skupi si¢
glownie na stworzeniu roztworéw polisacharydowych, ktére po potaczeniu z izolowanymi
sktadnikami stworza jednorodne mieszaniny. Kolejno majac juz opracowane receptury
mieszanin, bedziemy pracowa¢ nad metodami tworzenia koncowych materiatow. Mowa tutaj o
dostosowaniu warunkow przy wykorzystaniu metod layer-by-layer, zanurzeniowej oraz
elektronatrysku. Po dopasowaniu mieszanin do warunkoéw produkcji oraz metod, finalnie
stworzone materialy beda nanoszone na tatwo psujacy si¢ produkt (filety z tososia). W funkcji
czasu bedziemy monitorowac jako$¢ tych produktéw i1 w efekcie interakcje pomig¢dzy
produktem spozywczym a naniesiong powtoka. Konieczne bedzie przeprowadzenie
kompleksowego poréwnania kazdej stosowanej metody aplikacji pod katem jej wydajnosci,
precyzji, trwalo$ci oraz wptywu na jakos$¢ i stabilno$¢ powtok.

Projekt wykorzystujacy procesy separacji wytwarza ekstrakty, peptydy oraz emulsje, ktore
nastgpnie sg inkorporowane do struktur furcellaranu - polisacharydu wyizolowanego z alg
czerwonych Furcellaria lumbricalis. Taka strategia prezentuje mozliwos$¢ uzyskania wyrobow
(takich jak filmy czy powtoki) w pelni biodegradowalnych 1 w stu procentach naturalnych, co
wplywa na wlasciwosci mikrobiologiczne produktéw, w tym filetow z tososia. Przedstawiony
projekt wprowadza trzy zupelnie nowe 1 innowacyjne materialy 1 metody ich nanoszenia.
Poprzez wykorzystanie izolacji sktadnikow z ostropestu 1 innowacyjnej matrycy
furcellaranowej, bedziemy w stanie uzyska¢ materialty z wysoko zaawansowanych
wlasciwosciach ~ funkcjonalnych, takimi jak lepsza bariera ochronna, dziatanie
przeciwbakteryjne i1 przeciwutleniajace. Co wigcej, rézne produkty oparte na polisacharydach
produkowane sa za pomoca réznych metod, co pozwala na poréwnanie ich pozadanych
wlasciwos$ci 1 wybdr najbardziej optymalnego. Projekt umozliwi odpowiedZ na odwieczne
pytanie naukowcoOw ktora forma materiatow polisacharydowych ma lepsze wlasciwosci do
przechowywania produktow tatwo ulegajacych psuciu- powloki czy folie.



