Opracowanie wydajnej metody
enzymatycznej ekstrakcji pektyn jabtkowych

Polska jest trzecim na swiecie (po Chinach i USA) producentem jabtek, a wyttoki bedgce
odpadem z ich przetwarzania to w naszym kraju potencjalnie najlepszy surowiec do izolacji pektyny.
Pektyne standardowo ekstrahuje sie z doktadnie rozdrobnionych wyttokéw jabtkowych kwasami
mineralnymi (HCI, HNOs, H2S0O4) w temperaturze 80-100°C. Uzyskany w ten sposéb polimer wykazuje
bardzo dobre wtasciwosci zelujgce, ale niestety nie sprawdza sie, jako emulgator. W trakcie ekstrakgiji
kwasem traci tez cze$¢ swojego potencjatu prozdrowotnego. Celem naszych badan jest opracowanie
warunkéw izolacji spetniajgcych wymogi zielonej chemii, a jednoczes$nie pozwalajgcych bez strat
wydoby¢ z wyttokéw jabtkowych pektyne czynng biologicznie i zachowujgcg zaréwno potencijat
zelujgey jak i emulgujgcy. W tym projekcie badawczym do ekstrakcji pektyn wykorzystujemy rézne
preparaty enzymatyczne, a nowo otrzymane pektyny charakteryzujemy pod katem skfadu i struktury
(masa czasteczkowa, stopien metylacji i acetylacji, zawartos¢ kwasu galakturonowego, profil cukréw,
biatek i fenoli), wlasciwosci fizyko-chemicznym (lepkos$¢, zdolnos¢ zelowania, emulgowania i
stabilizacji pian) oraz biologicznych (potencjat antyoksydacyjny, antynowotworowy i prebiotyczny,
zdolnoé¢ oddziatywania z receptorami TLR, wptyw na enzymy trawienne oraz dostepnosc¢ cholesterolu
i cukrow z diety). W trakcie badan na etapie ekstrakcji i oczyszczania pektyn wykorzystujemy
termostatowane taznie z wytrzgsaniem, prasy filtracyjne, wiréwki i suszarki z nawiewem. Przy
Sledzeniu struktury pektyn korzystamy z technik HPLC, FT-IR, NMR i MALLS, natomiast do opisania
wiasciwosci fizykochemicznych  wykorzystujemy wiskozymetry, sonifikator i analizator wielkosci
czgstek metodg detekcji laserowej. Potencjat biologiczny pektyn badamy korzystajgc z komory
laminarnej, inkubatora do hodowli komérkowych z atmosferg CO,, komory beztlenowej, odwréconego
mikroskopu z kontrastem fazowym, spektrofotometru.

Oczekiwanym efektem naukowym ma by¢ poznanie zaleznosci pomiedzy technikg izolacji
pektyn a ich strukturg oraz pomiedzy strukturg a potencjatem emulgujgcym, Zzelujgcym,
antyoksydacyjnym, prebiotycznym i antynowotworowym otrzymanych polimeréw.

Efektem praktycznym moze okazac sie:

e opracowanie innowacyjnej metody pozyskiwania pektyn z wyttokow jabtkowych nie tylko
spetniajgcej wymogi przemystu spozywczego, ale takze posiadajgcej lepszy od pektyn
otrzymywanych konwencjonalnie potencjat biologiczny,

e opracowanie techniki otrzymywania pektooligosacharydéw o potencjale prebiotycznym i
antynowotworowym.
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