Powtoka Z jaj wydtuza
przydatnos¢ owocow 1 warzyw

16 sierpnia 2020

Jajka, ktére w innym razie zostatyby wyrzucone, mozna
wykorzysta¢ jako podstawe taniej powtoki ochronnej do owocéw i
warzyw. Jak podkres$lajg naukowcy z Rice University, cienka
powtoka rozwigzuje sporo probleméw producentéw, konsumentdw i
Srodowiska.

Autorzy artykutu z pisma ,Advanced Materials” wyliczajag, ze
roczna produkcja jaj w USA przekracza 7 mld; producenci
odrzucajg 3% z nich, dlatego ponad 200 mln trafia ostatecznie
na wysypiska. ,0graniczanie niedoboréw zywnos$ci bez uciekania
sie do modyfikacji genetycznych, niejadalnych powtok Llub
dodatkéw chemicznych jest wazne dla ekologicznego stylu zycia”
— podkresla Pulickel Ajayan.

Jajeczna warstwa jest jadalna, opo6znia utrate wody, zapewnia
ochrone antydrobnoustrojowg i jest w duzej mierze
nieprzenikalna dla pary wodnej i gazdéw (zapobiega to
przedwczesnemu dojrzewaniu). Powtoke bazujgcg na naturalnych

sktadnikach mozna sptuka¢ wodg. ,Jesli ktos wykazuje
nadwrazliwo$¢ na sktadniki powtoki albo ma alergie na jaja,
moze z tatwoscig wyeliminowal warstwe” — opowiada Seohui Jung.

Biatko (albuminy) i z6éttko jaja stanowig blisko 70% powtoki.
Reszta to gtdéwnie nanomateriaty celulozowe, ktdére stanowig
bariere dla wody i zapobiegajg wysychaniu, a takze odrobina
antydrobnoustrojowej kurkuminy oraz gliceryny dla
elastycznosci.

Biatko, ktore jest ztozone przede wszystkim z albumin (~54%),
pozwala uzyska¢ wytrzymatg, jadalng warstwe. Poli(albumina)
jest jednak tamliwa, stad dodatek gliceryny, ktdéra ma pomdc w
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powlekaniu bez peknie¢ obiektéw o nieregularnych ksztattach,
czyli np. owocéw i warzyw. Gliceryna jest jednak hydrofilowa i
pecznieje w wilgotnych sSrodowiskach. Majgc to na uwadze,
Amerykanie pomy$Sleli o zastosowaniu niewielkiej ilosci
bogatego w kwasy ttuszczowe hydrofobowego zdéttka. Kurkumina ma
z kolei wtasciwosci antybakteryjne, przeciwgrzybiczne i
zapobiega tworzeniu biofilméw. Nanokrysztaty celulozy (CNCs)
obnizaja przepuszczalnos¢ powtoki dla wody i gazéw i
zapewniajg mechaniczne wzmocnienie.

Testy laboratoryjne powlekanych truskawek, awokado, banandw i
innych owocéw wykazaty, ze zachowywaty one Swiezo$¢ o wiele
dtuzej niz owoce kontrolne. Testy S$Sciskania zademonstrowaty,
ze powleczone owoce s3 znhaczaco sztywniejsze 1 twardsze.
Stwierdzono takze, ze powtoka zatrzymuje wode w Srodku,
spowalniajgc dojrzewanie.

Analiza samodzielnych filméw wykazata, ze sa one niezwykle
elastyczne i odporne na pekanie. Dalsze testy zademonstrowaty,
ze powtoka jest nietoksyczna (stosowano hodowle in vitro
komérek ludzkiej linii komOrkowej Panc02 z réznymi stezeniami
powtoki). Na podstawie testdéw rozpuszczalnosci stwierdzono, ze
zmywaniu ulega nawet grubsza niz zwykle powtoka (o grubosci
100 uym, w pordéwnaniu do zwyktej grubosci 23-33 um). ,Ptukanie
wodg przez kilka minut prowadzi do catkowitego jej roztozenia”
— zaznacza Ajayan.

Badacze dopracowujg sktad powtoki i rozwazajg inne materiaty
zrodtowe. ,Wybralismy biatka jaj, poniewaz marnuje sie bardzo
duzo jaj, ale to nie oznacza, ze nie mozna wykorzystaé¢ czego$s
innego” — wyjasnia Muhammad Rahman. Jung dodaje, ze zespét
testuje biatka, ktére mozna wyekstrahowa¢ z roslin.
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