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Owoce jagodowe sg cenionym produktem spozywczym nie tylko ze wzgledu na ich walory smakowe, ale
takze wysoka wartoS¢ biologiczng. Owoce te, sa bowiem doskonatym Zrédtem polifenoli, kwasu
askorbinowego, btonnika oraz skiadnikéw mineralnych, ktére pomagaja chroni¢ organizm ludzki przed
wystapieniem wielu choréb cywilizacyjnych. Niestety, owoce jagodowe cechujg si¢ ograniczong trwatoscia,
ktéra wynika zaréwno z duzej podatnoSci na zakazenia mikroorganizmami powodujacymi psucie i gnicie, ale
takze z przebiegu wielu negatywnych proceséw zwigzanych z wystapieniem stresu oksydacyjnego. Okazuje
si¢, ze nadmierna akumulacja reaktywnych form tlenu generuje oksydacyjne modyfikacje komponentéw
komorki, pogarszajac jej funkcjonowanie, co w efekcie prowadzi do jej Smierci. W kontekScie utrzymania
dobrej jakoSci owocow, stres oksydacyjny powoduje obnizenie warto§ci biologicznej owocdw, utrate turgoru,
przySpiesza migknigcie oraz zwieksza ich podatno$¢ na uszkodzenia mechaniczne i1 zakazenia
mikroorganizmami.

Sirtuiny nalezag do NAD*-zaleznych enzymdw, katalizujacych potranslacyjna modyfikacje biatek. Wielu
badaczy wykazato, ze nadekspresja gendw kodujacych sirtuiny powoduje wydtuzenie zycia wielu organizméw
modelowych m.in. przez deacetylacje czynnikéw transkrypcyjnych, regulujagcych geny odpornoSci na stres
oksydacyjny. Jednak spoSréd wszystkich organizméw eukariotycznych, dotychczasowe badania
koncentrowaty si¢ bardziej na sirtuinach drozdzowych i ssaczych niz ro§linnych i mato jest danych w zakresie
roli sirtuin w regulacji funkcjonowania komérki ro§linnej. Ponadto, nie ma zadnych doniesiefi naukowych
zarbwno w zakresie roli sirtuin w przemianach biochemicznych zachodzacych po zbiorze owocéw i
ksztattowania ich jakoSci, jak i charakterystyki biochemicznej tych enzyméw w owocach jagodowych.
Poniewaz, po-zbiorcza utrata jakoSci owocéw wigze si¢z ciagle zwigkszajagcym poziomem stresu
oksydacyjnego, wydaje si¢ zasadne poznanie roli sirtuin w przebiegu szlakéw biochemicznych
zaangazowanych w obrone komorki przed stresem oksydacyjnym i w efekcie, ich wptywie na jako$¢ owocu.
Dlatego tez, w niniejszym projekcie, uzyskana zostanie odpowiedZ na pytanie, czy zmiana ekspresji sirtuin w
owocach jagodowych bedzie determinowa¢ zmiane przebiegu wybranych szlakéw biochemicznych
zaangazowanych w ksztaltowanie jakoSci owocéw jagodowych po zbiorze, tj. metabolizm cukréw,
metabolizm energetyczny oraz metabolizm niskoczasteczkowych antyoksydantéw. Realizacja projektu
pozwoli rowniez stwierdzi¢, czy zmiana ekspresji enzymoéw zaangazowanych w powyzsze szlaki, wynika z
modyfikacji wybranych czynnikéw transkrypcyjnych przez sirtuiny oraz czy ich aktywno$¢ bedzie
zdeterminowana dostgpno$ciag NAD* w komorce. Co wigcej, okreSlony zostanie wptyw biofilméw jadalnych
zawierajacych naturalny aktywator (resweratrol) lub inhibitor sirtuin (nikotynamid) naniesionych na owoce
jagodowe (w tym narazonych na stres ozonowy) na przebieg okreSlonych szlakow biochemicznych, jako§¢
owocow i ich trwatoS¢ przechowalnicza.

Uzyskane wyniki projektu wzbogaca dotychczasowa wiedz¢ w zakresie przemian biochemicznych
zachodzacych w owocach po-zbiorze oraz wyjasnig mechanizmy warunkujace odporno$¢ owocéw na czynniki
stresowe, dajac tym samym podstawe do poszukiwania technologii przechowalniczych bazujacych na
modyfikacji aktywnoSci sirtuin w owocach, w kierunku utrzymania wysokiej jakoSci owocdw przez mozliwie
dtugi okres przechowywania.



