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Obserwowane obecnie wzmozone zainteresowanie opracowaniem nowych zrodet pektyn
o wlasciwosciach uzytkowych, ktére moga zastapi¢ produkty komercyjne, wspdtistnieje z potrzeba
waloryzacji odpadéw poprodukcyjnych. Nalezy mie¢ na uwadze, ze efektywne wykorzystanie pektyn
jako emulgatora wymaga doglebnego zrozumienia wptywu cech strukturalnych na wiasciwosci
emulgujace i stabilizujace emulsje. Celem proponowanych badan jest okreslenie wplywu struktury
frakcji pektyn rozpuszczalnej w stabych alkaliach (DASP) na stabilno$¢ fizyczna emulsji.

Frakcja DASP, ekstrahowana weglanem sodu, jest otrzymywana na drodze ekstrakcji sekwencyjnej. Ze
wzgledu na swoja charakterystyczna, ulegajaca zjawisku samoorganizacji, Sieci na mice, ktora ulegata
dezintegracji podczas pozbiorczego dojrzewania owocow i warzyw, frakcja DASP zostata poddana
dalszej charakterystyce. Podejrzewa si¢, ze wtracenia ramnozy w tancuchu pektynowym, moga
wplywaé na wilasciwosci sieciujagce DASP, a co za tym idzie na wlasciwosci zelujace, gdyz wicksza
ruchliwo$¢ liniowych segmentéw pozwala na zwigkszenie stopnia interakcji z otaczajacymi
czasteczkami. Na podstawie dotychczasowych badan wykonanych podczas przygotowywania rozprawy
doktorskiej, mozna podejrzewacé, ze arabinoza bierze udzial w tworzeniu sieci pektynowej, ale nie
wplywa na wytrzymato$¢ mechaniczng, natomiast ramnoza jest jednym z czynnikow wptywajacych na
wlasciwosci matrycy pektynowej w roztworze (Projekt nr 2019/ 35/0/NZ9/01387 Preludium BISI
kierowany przez prof. Artura Zdunka, w ktorym jestem doktorantka).

Zdolnos$¢ pektyn do tworzenia zeli w roztworach wodnych sprawia, ze jest to istotny sktadnik dla
gastronomii i przemyslu spozywczego, a takze komponent preparatow kosmetycznych,
farmaceutycznych i $rodkéw owadobdjczych. Ponadto naukowcy doktadajg wszelkich staran, aby
opracowac strukturyzowane emulsje, ktore sa produkowane ekonomicznie i posiadaja pozadane cechy
jakosciowe 1 funkcjonalne. Jednak nadal istnieje potrzeba lepszego zrozumienia czynnikow
decydujacych o wilasciwosciach reologicznych i stabilno$ci uktadow emulsyjnych, co jest Scisle
zwigzane ze sposobem przygotowania, typem i stezeniem emulgatora, temperaturg i innymi czynnikami.
Identyfikacja mechanizméw fizycznych i/lub chemicznych odpowiedzialnych za niestabilno$¢ emulsji
jest kluczowa dla zaprojektowania najskuteczniejszej techniki poprawy jej stabilno$ci. Zdolno$¢
zelowania 1 wilasciwosci lepkie pektyn mogg by¢ wykorzystane do poprawy stabilnosci emuls;ji
Wykazano bowiem, ze polisacharydy w emulsjach O/W sg skuteczne w przygotowaniu emulsji
i poprawie ich wlasciwosci reologicznych, ze wzgledu na ich specyficzne cechy i grupy strukturalne.
Hydrokoloidy na bazie polisacharydéw s$ciany komodrkowej roslin otwieraja nowe mozliwosci
projektowania emulgatorow i stabilizatorow, w tym réznych sktadnikow zywnosci, dopasowanych do
specyficznych potrzeb konsumentéw narazonych na choroby dietozaleznych.

W ramach projektu postawiono hipoteze, ze jednostki ramnozy we frakcji DASP, z przylaczonymi
tancuchami bocznymi arabinozy i galaktozy, tworzace wtragcenia W liniowym regionie
homogalakturonianu, mogg wptywac na tworzenie emulsji i/lub wiasciwosci stabilizujace.

Kluczowym aspektem proponowanych badan jest zastosowanie specyficznych enzymoéw, ktore
modyfikuja szkielet gtdéwny i tancuchy boczne polisacharydow frakcji DASP. Pozwoli to na precyzyjna
kontrole wystgpowania wybranych elementoéw strukturalnych w obrebie frakcji oraz okreslenie wptywu
poszczegdlnych sacharydow na wiasciwosci emulgujace i stabilizujace emulsje. Zrodtem pektyny beda
jabtka, szeroko stosowane w przemysle sokowniczym, bedace produktem odpadowym. Wiasciwosci
emulsji stabilizowanych DASP w odniesieniu do ich cech strukturalnych zostang ocenione metodami
eksperymentalnymi, polegajacymi na OKreSleniu szeregu wilasciwosci fizykochemicznych
i emulgujacych oraz stabilnosci fizycznej emulsji.

Wierzymy, ze ocena zalezno$ci migdzy strukturg a funkcja pozwoli na szersze zagospodarowanie
odpadow, zardwno pektyn pochodzacych z odpadoéw roslinnych, jak i produktéw ubocznych procesow
technologicznych oraz wykorzystanie pektyn pozyskanych z $cisle okreslonych zrédet do bardzo
konkretnych celow.



