Kokkuvote

Punaseid merevetikad on vidga palju erinevaid liike, kuid antud t66 raames oli vaadeldud
sellistest liikidest nagu Chondrus crispus ja Sarcothalia crispata- kappa- ja lambda-karragenaani
segu, Kappaphycus alvarezii- kappa-karragenaan, Eucheuma denticulatum- ioota-karragenaan ja
F. lumbricalis- furtsellaraan, saadud ldhteainesegusid. Koik vetikad erinevad Uksteisest
polisahhariidide poolest ning neid kasutatakse erinevatel eesmarkidel nii biomeditsiinis kui ka
toiduainetddstustes geelistavate ja stabiliseerivate ainetena.

Magistritdo raames valmistati erinevatest karragenaanidest geelid ning uuriti nende reoloogilisi
omadusi. Too kadigus hinnati sagedus- ja amplituudtestiga tootlemata ja toodeldud
karragenaanide geelide vastupidavust ajas. Samuti maarati temperatuuritestiga erineva t66tluse

labinud proovide sulamis- ja geelistumistemperatuurid.

Sagedus- ja amplituudtesti tulemuste p&hjal vGib viita, et mida kdrgemal temperatuuril toimub
termiline t66tlus, seda rohkem geelide omadused halvenevad ja geel muutub ndrgemaks.
Temperatuuritesti tulemused néitavad samuti, et karragenaani segud on md&jutatud
kuumtootlusest. Mida korgemal temperatuuril on toimunud t66tlus, seda madalamaks
muutuvad geelistumis- ja sulamistemperatuurid.

T66 kaigus rakendati tuumamagnetresonantsspektroskoopiat, et hinnata termilise tootluse
mdsju karragenaanide ehitusele. Selgus, et termiline to6tlus Gldiselt ei m&juta karragenaanide
struktuuri, v.a furtsellaraan, kus tekkisid laguproduktid.



