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Ozon jest substancja o silnych wlasciwosciach utleniajacych. W zwigzku z t3 cenng
wlasciwoscia, wykorzystywany jest w réznych galgziach przemyslu do odkazania
wody, pomieszczen o wysokim standardzie sterylnosci, a nawet jako czynnik przedtuzajacy
trwatos¢ owocow. W warunkach naturalnych, powstaje podczas wyladowan atmosferycznych, z
kolei na skale przemystowa, otrzymuje si¢ najczesciej W wyniku oddziatywan koronowych,
czerpiac tlen z butli lub powietrza.

Wiele badan naukowych wykazalo, ze wilaczenie ozonowania do przechowywania owocow
jagodowych powoduje istotne zmniejszenie poziomu mikroorganizmoéw powodujacych psucie
I gnicie owocoéw, zmniejszenie ubytkdOw masy oraz redukcje pozostatosci pestycydow. Interesujacy
jest takze wptyw ozonowania na poziom substancji o charakterze antyoksydantow tj. flawonoidy,
kwasy fenolowe i witaminy (np. witamina C). Okazuje si¢, ze proces ozonowania spowalnia straty
antyoksydantow lub intensyfikuje ich biosynteze¢ podczas przechowywania. Jednak mechanizm
pozytywnego dziatania ozonu w stosunku do jakos$ci owocoOw nie jest do konca wyjasniony. Moze
by¢ zwigzany zardwno z jego silnymi wilasciwosciami przeciwdrobnoustrojowymi, jak rowniez z
wplywem na metabolizm energetyczny mitochondriow w komorkach rosliny. Adenozynotrifosforan
(ATP) jest kluczowa czasteczka, wykorzystywang przez komorki roslinne jako zrdodio energii,
niezbgdnej do przeprowadzania wielu reakcji biochemicznych, istotnych dla funkcjonowania
komorki 1 jej zywotnosci. Ostatnio, wiele badan wykazato, ze zastosowanie roznych elicytorow po
zbiorze, powoduje wzrost aktywnosci mitochondriow, prowadzac do zwigkszonej biosyntezy ATP a
w efekcie do zwigkszenia odpornosci owocOw na niekorzystne przemiany jakosci podczas
przechowywania. Jednak, jak dotad nie opublikowano badan dotyczacych zmian metabolizmu
energetycznego w owocach podczas przechowywania w atmosferze ozonu. Dlatego tez, w
niniejszym projekcie, zostanie okreSlony wplyw ozonowania na poziom ATP, ADP i AMP oraz
aktywno$¢ enzymdéw uczestniczacych w  oksydacyjnej fosforylacji tj. dehydrogenzy
bursztynianowej, oksydazy cytochromowej, H*-ATPazy jak réwniez poziom wybranych markeréw
stresu oksydacyjnego w mitochondriach owocow jagodowych (borowki wysokiej i maliny). Z
uwagi na fakt, ze zwigzki polifenolowe sg odpowiedzialne za ksztattowanie barwy, smakowito$¢ i
warto$¢ odzywczg owocoOw jagodowych, zostanie sprawdzony takze zwigzek miedzy aktywnoscig
metaboliczng mitochondriow a poziomem zwigzkow polifenolowych oraz aktywnoscig enzymow
uczestniczagcych w biosyntezie polifenoli. Uzyskane wyniki badan bedg uzupeiniaty wiedze
W dziedzinie nauk rolniczych, w zakresie wptywu ozonowania na jako$¢ surowcow roslinnych.



