Pektyny stanowia najbardziej ztozona pod wzgledem budowy rodzine polisacharydéw wystepujacych w przyrodzie. Wérod
najpopularniejszych owocow dostepnych na rynku spozywczym najbogatszym zrodiem pektyn sa owoce gruszy, jabtoni oraz
owoce cytrusowe, podczas gdy owoce takie jak wisnie, winogrona czy truskawki, zawierajg znacznie mniej tych zwigzkéw. W
organizmach roslinnych pektyny koncentrujg sie gtéwnie w $cianach komoérkowych otaczajacych rozwijajace sie komorki,
$cianach komorkowych miekkich organéw roslin oraz w blaszce $rodkowej. Ze wzgledu na unikalne wiasciwosci fizyczne
wynikajace ze ztozonej nano-struktury tych zwigzkéw, a takze mozliwo$¢ praktycznego ich wykorzystania w przemysle
farmaceutycznym, spozywczym oraz materiatowym, pektyny stanowia przedmiot licznych badar bio-molekularnych. Badania
przeprowadzone przez zesp6t pracujacy w Zaktadzie Mikrostruktury i Mechaniki Biomateriatdw, w Instytucie Agrofizyki PAN
wykazaty, ze w przypadku $wiezych owocow i warzywach takich jak marchew, jabtko czy gruszka, frakcja pektyn rozpuszczalna
w stabych zasadach (DASP), ekstrahowana ze $cian komérkowych, posiada zdolno$¢ do samo-organizacji i tworzenia regularnych
struktur na powierzchni miki. Przypuszcza sig, ze regularna struktura petni istotng role w utrzymaniu fizycznej integralnosci $cian
komdrkowych, a tym samym, w istotny sposob ksztattuje jedrno$¢ oraz teksture owocOw i warzyw. Ta hipoteze czesciowo
potwierdzajg obserwacje degradacji pektyn ekstrahowanych w trakcie przechowywania owocéw i warzyw. Mimo dotychczas
zdobytej wiedzy, podstawy teoretyczne mechanizmu tworzenia regularnych struktur jak i sama struktura frakcji pektyn
rozpuszczalnych w stabych zasadach nie sg znane. Stad, celem badawczym projektu jest identyfikacja struktury, a takze
mechanizmu odpowiedzialnego za mechanizm samo-organizacji frakcji pektyn rozpuszczalnych w stabych zasadach,
ekstrahowanych z roslinnych $cian komérkowych.

Znaczacy postep w zrozumieniu teoretycznych podstaw wyzej opisanego mechanizmu oraz wynikajacych z niego wiasciwosci
pektyn moze zosta¢ dokonany poprzez zastosowanie nowoczesnych metod eksperymentalnych oraz teoretycznych, takich jak
mikroskopia sit atomowych (AFM) oraz chemia molekularna. Zakres badawczy projektu ma oryginalny charakter i fgczy w sobie
zaréwno prace eksperymentalne, jak i teoretyczne z zakresu modelowania numerycznego.

W poczatkowej fazie projektu badania koncentrujg sie na badaniu eksperymentalnym frakcji DASP. Zadanie to obejmowac bedzie
modyfikacje enzymatyczne pektyn, a nastepnie obserwacje wynikéw modyfikacji z uzyciem mikroskopii sit atomowych. Badania
teoretycznych podstaw zaobserwowanych zjawisk przeprowadzone beda w oparciu 0 numeryczne techniki modelowania (teorie
funkcjonatéw gestosci - DFT oraz dynamiki molekularnej - MD). Pierwsze zadania studium numerycznego skupione beda na
definicji podstawowych "blokéw budulcowych" ziozonych zwigzkéw pektynowych - oligomeréw poszczeg6inych
weglowodandw. Nastepnie badane beda interakcje pomiedzy biopolimerami, w poszukiwaniu mozliwych, stabilnych konfiguracji.
Dalsze badania sktadu strukturalnego DASP zostang rozszerzone na zachowanie frakcji DASP w roztworach wodnych i interakcji
z innymi czasteczkami DASP w duzych skupiskach.

Proponowany projekt badawczy oparty na obrazowaniu AFM polisacharydéw $cian komorkowych roslin, w potaczeniu z chemig
obliczeniowg umozliwi badanie struktury wybranej frakcji pektyn, przez co ma szanse zwiekszy¢ nasza wiedze o funkcjonalnych
wiasciwosciach tych zwigzkéw oraz ich roli w organizmach rodlinnych. Obecnie zwiazki pektynowe sg uwazane za jeden z
gtownych czynnikéw ksztattujacych teksture owocéw i warzyw. Inne dotychczas poznane funkcje pektyn w organizmach
roslinnych wskazujg na ich znaczaca role w mechanizmach wzrostu, rozwoju jak i mechanizmach ochronnych roslin. W
przemysle spozywczym pektyny sg cennym zrodtem btonnika pokarmowego, ktérego obecno$¢ w diecie pozytywnie wptywa na
stan zdrowia cztowieka. Zdolno$¢ pektyn do tworzenia zeli w roztworach wodnych sprawia, ze sg one waznym sktadnikiem
zywnosci dla gastronomii i przemystu spozywczego. Zrozumienie fizycznych podstaw zdolnosci pektyn do zelowania, ktore
wynikajg z ich struktury molekularnej, moze stanowi¢ cenng informacje z punktu widzenia projektowania zywnosci
funkcjonalnej. Badania te majg takze szanse na przyczynienie sie do poszerzenia stanu wiedzy o modelowaniu matematycznym
hierarchicznie zorganizowanych materiatdw biologicznych, takich jak $ciany komérkowe oraz tkanki roslinne.



