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Pektyny naleza do polisacharydéw $ciany komorkowej, ktore petnig kluczowa role w
utrzymaniu ksztattu, wytrzymatosci i elastycznosci tkanek w czasie wzrostu roslin. Biopolimery te sa
gléwnym czynnikiem odpowiedzialnym za tekstur¢ i jakos¢ owocodw. Pektyny w przemysle
spozywczym s3 wykorzystywane gtdwnie do tworzenia zeli, jako zagestniki i stabilizatory tekstury. Sa
one rowniez waznym skladnikiem diety ze wzgledu na prozrowotne dziatanie, sprzyjajace regulacji
poziomu glukozy we krwi oraz obnizeniu poziomu cholesterolu.

Pektyny sa niezwykle zroznicowang grupa biopolimeréw, skladajg si¢ z réznorodnych
monosacharydow, kwasow uronowych, moga by¢ estryfikowane metanolem lub etanolem. Ponadto,
zwiazki te posiadaja skomplikowana budowe przestrzenng ze wzgledu na obecnos¢ tancuchow
bocznych i grup funkcyjnych, ktore oddziatuja wzajemnie ze sobg oraz z czasteczkami innych zwigzkow
chemicznych, w tym rozpuszczalnikow. Konformacja pektyn, czyli sposob ich przestrzennej
organizacji, wptywa wtasciwosci $ciany komorkowej, a tym samym wzrost i teksture owocow.
Czasteczki pektyn sg zorganizowane w rozne formy konformacyjne na poziomie pierwotnym, wtornym
i wyzszego rzedu w zaleznosci od wielu czynnikdbw wewngtrznych i zewnetrznych. Czynniki
wewngetrzne, takie jak struktura czasteczki (szkielet i tancuchy boczne) oraz zawarto$¢ estrow
metylowych, a takze czynniki zewnetrzne, takie jak pH, sila jonowa i stezenie, wpltywajg na
mechanizmy zelowania pektyn. Podstawowa strukturg pektyny jest sekwencja potaczonych w diugie
tancuchy czasteczek kwasu galakturonowego i ramnozy, ktore moga si¢ formowac przestrzennie w
helis¢ (struktura drugorzedowa). Struktury wyzszych rzedéow powstaja w wyniku jonowych,
hydrofobowych lub hydrofilowych oddziatywan miedzytancuchowych, ktore skutkujg strukturami
tr6jwymiarowymi, takimi jak zele, kompleksy lub lepkie roztwory.

W roztworze wzajemne oddziatywanie pomiedzy jednostkami tworzacymi biopolimer oraz
czasteczkami rozpuszczalnika wptywa na ostateczng konformacje polimeru. Parametrami opisujacym
charakter czgsteczek polimerow jest dtugos¢ persystentna oraz promien zyracji (promien bezwladnosci).
Dhugos¢ persystentna czasteczek polimerow jest zwigzana ze sztywnoscia zginania polimeru i dostarcza
informacji o sztywnosci czgsteczek. Parametr ten mozna okres§li¢ za pomoca wielokatowego
rozpraszania §wiatta laserowego (MALLS), mikroskopii sit atomowych (AFM) i spektroskopii sit.
Promien zyracji opisuje wymiary przestrzenne tancucha polimerowego oraz dostarcza informacji na
temat jego elastycznosci.

Owoce, z ktorych ekstrahowane sa pektyny, podlegaja znacznym zmianom w czasie
przechowywania. Pektyny sa najbardziej podatne na enzymatyczng i nieenzymatyczng degradacje
sposrod  wszystkich  sktadnikow $ciany komorkowej. Wydajnos¢ ekstrakcji i wiasciwoscei
ekstrahowanych pektyn zaleza wiec przede wszystkim od stanu biologicznego owocdéw. Sugeruje to
hipotezg, ze na konformacje pektyn w roztworze i zdolno$¢ zelowania moze mie¢ wpltyw stan
biologiczny materialu roslinnego, z ktdrego pozyskiwane sa pektyny. Dotychczas nie opublikowano
naukowych dowodow pozwalajacych na jej weryfikacje. Z tego wzgledu glownym celem tego projektu
jest wypelnienie istniejacej luki w wiedzy poprzez odpowiedz na pytanie, w jaki sposéb typowe
praktyki pozbiorcze wplywaja na wlasciwosci molekularne pektyn, w szczegoélnosci na ich
konformacje w roztworach wodnych.

W celu odpowiedzi na postawione pytanie, struktura tancucha czasteczek pektyn bedzie
okreslona metodami AFM, spektroskopii sit (dtugo$¢ persystentna) i MALLS (promien Zzyracji).
Uzyskane dane bgda punktem wyjscia do okreslenia konformacji tancucha w roztworach wodnych.
Istnieje tylko kilka mozliwosci organizacji tancuchow pektyn w srodowisku wodnym. Mozna je odnies¢
do dwoch skrajnych przypadkoéw: kiebka statystycznego lub konformacji przypominajacej robaka.
Zostang one zidentyfikowane metodami osmometrii membranowej, spektroskopii magnetycznego
rezonansu jadrowego, dynamicznego rozpraszania §wiatta, i pomiaré6w reologicznych.

Whasciwosci pektyn nie zostaty dotad w pelni wyjasnione ze wzgledu na wewnetrzng ztozonosé
tych polisacharydow i ich znaczng zmienno$¢ spowodowang procesami fizjologicznymi materiale
roslinnym. Dlatego tez projekt ten ma na celu kompleksowy opis funkcjonalnosci pektyn w odniesieniu
do stanu fizjologicznego roslin, struktury molekularnej i charakteru roztworéw, w ktorych zostaty
umieszczone. Uzyskane wyniki otworza nowe mozliwosci wykorzystania owocow jako zrodta pektyn i
bardziej precyzyjnego dostosowania ich wilasciwosci funkcjonalnych do okreSlonych celéw
technologicznych. Bedzie to mozliwe poprzez zdefiniowanie mozliwych konformacji tancuchow
réznych frakcji pektyn w roznych roztworach z uwzglednieniem stanu dojrzewania materiatu
roslinnego.



