W dniach 23-25 marca 2014 r. w Instytucie Ogrodnictwa w Skierniewicach, odbyta sie
3.Miedzynarodowa Konferencja pt. ,Wptyw czynnikdw przed- i po-zbiorczych na zawartos¢
sktadnikdw prozdrowotnych i jako$é¢ produktéw ogrodniczych (3rd International Conference on
,Effect of Pre- and Post-harvest Factors on Health Promoting Components and Quality of
Horticultural Commodities”). Organizatorami Konferencji byli: Instytut Ogrodnictwa w
Skierniewicach, Sekcja Przechowalnictwa Komitetu Nauk Ogrodniczych Polskiej Akademii Nauk oraz
Grupa Robocza ,Fruit Quality” dziatajgca w ramach EUFRIN (European Fruit Research Institutes
Network). Spotkanie odbywato sie pod patronatem Polskiej Akademii Nauk oraz Polskiego
Towarzystwa Nauk Ogrodniczych.

Celem zorganizowanej konferencji byta prezentacja wynikdw najnowszych badan naukowych
prowadzonych w kraju i na Swiecie z zakresu szeroko rozumianej jakosci i trwatosci produktow
ogrodniczych, innowacyjnych technologii stosowanych w przechowalnictwie oraz technologii
minimalnie przetworzonych owocéw i warzyw.

W konferencji uczestniczyto 125 oséb, w tym 54 z zagranicy. Byli to przedstawiciele osrodkéw
naukowych z 17 krajow (Anglia, Czechy, Egipt, Estonia, Grecja, lzrael, Litwa, totwa, Niemcy,
Norwegia, Polska, Portugalia, Rosja, Serbia, Tajlandia, Ukraina i Wtochy).

Podczas konferencji zaprezentowano 28 wystgpien ustnych i 60 posteréw, ktdrych streszczenia
zamieszczono w ksigzce abstraktéw o objetosci 108 stron, zawierajgcej réwniez program konferencji
oraz wykaz autoréw i sponsoréw (dostepna na stronie internetowej IO w wersji PDF).

Sesje plenarne

Podczas Konferencji wygtoszono dwa referaty wprowadzajace:

Prof. Giancarlo Colelli (Wtochy) - A state of the art on quality and safety of fresh-cut products
through the EC-funded R&D Project “QUAFETY”

Prof. Elazar Fallik (Izrael) - Pre- and postharvest practices may influence pepper fruits after prolonged
storage

Obrady podzielono na osiem sesji. Dwie poczatkowe sesje, z wyktadem wprowadzajgcym profesora
Giancarlo Colellego, poswiecone byly wynikom badaid uzyskanym w ramach projektu QUAFETY.
Omowiono miedzy innymi wptyw czynnikdw przed- i po-zbiorczych na jakos¢ i bezpieczenstwo
spozycia minimalnie przetworzonych owocow i warzyw. Wsrdd czynnikow wptywajgcych na jakosc
konsumpcyjng i warto$ci odzywcze tego typu produktéw wskazywano na genotyp, traktowanie
pozbiorcze (gorgca woda) jak i warunki pakowania i przetwarzania. Przedstawiono réwniez wyniki
badan dotyczace poszukiwania markeréw molekularnych, jak rdwniez metod niedestrukcyjnych, do
oceny jakosci omawianych produktéw.

W kolejnej Sesji zaprezentowano miedzy innymi wyniki badan dotyczacych wptywu pozbiorczego
traktowania owocow goracg (jabtka odmiany ‘Golden Delicious’) i zimng (maliny ‘Polka’) wodg na ich
jakos¢ i trwatos¢ przechowalnicza. Poruszono réwniez istotne elementy bezpieczenstwa spozycia
(zagrozenia mikrobiologiczne i fizyczne) owocéw i warzyw, jak réwniez metody oceny jakosci i
unifikacji partii produktéw dostarczanych do sprzedazy z wykorzystaniem niedestrukcyjnych metod
pomiaru.

Czwarta Sesja, zatytutowana ,Innowacyjne technologie przechowalnicze — w praktyce”, to sesja
wyjazdowa do Grupy Producentéw Owocow ‘ROJA” w Regnowie. Jest to Grupa zrzeszajgca obecnie
43 sadownikdw, o facznej powierzchni sadéw ok. 900 hektaréw. Nowoczesny obiekt przechowalniczy
(docelowo 52 komory o tgcznej pojemnosci sktadowej 18 000 ton) zostat oddany do uzytku w maju
2013 roku. W obiekcie tym jabtka przechowywane sg w innowacyjnych technologiach o bardzo niskiej



zawartosci tlenu w KA, a w przygotowaniu owocéw do sprzedazy wykorzystywana jest nowoczesna
linia sortujgco-pakujaca. Docelowy obrdt Grupy w obiekcie w Regnowie zaktadany jest na poziomie
50 000 ton jabtek rocznie.

Kolejne trzy Sesje, z wyktadem wprowadzajagcym wygtoszonym przez profesora Elazara Fallika z
Izraela, obejmowaty zagadnienia dotyczgce wptywu przed- i po-zbiorczych czynnikdw na jakosé
owocow i warzyw i ich wiasciwosci prozdrowotne. Przedstawiono miedzy innymi wyniki badan nad
zastosowaniem 1-metylocyklopropenu (1-MCP) do przedtuzenia okresu przechowywania warzyw
(pomidory) i owocéw (jabtka i gruszki). Omawiano réwniez mozliwos¢ wydtuzenia okresu podazy
jabtek dzieki zastosowaniu innowacyjnych technologii przechowywania (np. Dynamicznie
Kontrolowana Atmosfera, ILOS, ILOS Plus, SmartFresh, ULO). Poza aspektem naukowym,
obejmujgcym miedzy innymi wartosci prozdrowotne jabtek przechowywanych w poszczegdlnych
technologiach, wskazano réwniez na praktyczne aspekty prowadzonych badan, tj. cechy jakimi musza
sie charakteryzowaé owoce przeznaczane do przechowywania we wspomnianych technologiach.
Niewatpliwie istotnymi, z praktycznego punktu widzenia, byty doniesienia dotyczace mozliwosci
wprowadzenie na rynek swiezych owocéw nowych odmian jabtek i gruszek. Wyniki badan
wskazywaty na istotne cechy jakosciowe jakie powinny by¢ brane pod uwage przez hodowcéw, aby
mozliwie jak najpetniej sprosta¢ wymaganiom potencjalnych konsumentdw.

Sesja posterowa

Podczas sesji posterowej zaprezentowano miedzy innymi wyniki badan prowadzonych w osrodkach
naukowych Europy w ramach réznorodnych krajowych i miedzynarodowych projektéw badawczych.
Sposrdd wszystkich przedstawionych posteréw Komisja Oceniajgca w sktadzie:
Angelo Zanella (Wtochy) — przewodniczacy
Elazar Fallik (Izrael) — cztonek
Giancarlo Colelli (Wtochy) — cztonek
Krzysztof Rutkowski (Polska) — cztonek
wyrdéznita trzy postery, przyznajac:

Pierwsze miejsce dla posteru pt.:
,The influence of hot water treatment on structure of rocket leaves tissues” autorstwa:
Barbara Dyki, Maria Grzegorzewska, Aleksandra Murgrabia, Elzbieta Panek (Polska)

Drugie miejsce dla posteru pt.:
»Influence of different growing systems on strawberry chemical content in Latvia (temperate
zone)” autorstwa: Valda Laugale, Sarmite Strautina, Inta Krasnova, Dalija Seglina i Kaspars
Kampuss — totwa

Trzecie miejsce dla posteru pt.:
“Ethylene—activity of apple and plum fruits during storage, postharvest treated 1-MCP
(SmartFresh®™)” autorstwa: O. Melnyk, O. Drozd, N. Boicheva, Y. Zhmudenko, I. Melnyk, L.
Khudik, L. Remeniuk, L. Vykhvatniuk, V. Pyrkalo — Ukraina
Autorom nagrodzonych posterow wreczono pamigtkowe statuetki.

Oficjalng czes¢ spotkania zakoriczono zaproszeniem wszystkich uczestnikdw do udziatu w kolejnej,
czwartej juz edycji konferencji, ktéra jest planowana za cztery lata, oraz do uczestnictwa w Xl
International Controlled & Modified Atmosphere Research Conference” organizowanej przez Instytut
Ogrodnictwa w 2017 roku.



Podkreslono réwniez, ze organizacja tego typu cyklicznych miedzynarodowych konferencji staje sie
pomostem transferu wiedzy pomiedzy osrodkami naukowymi Zachodniej i Wschodniej Europy, a
miejscem tego transferu jest Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach i jego kadra naukowa.

Warsztaty i spotkania w ramach Konferencji
QUAFETY
Pierwszego dnia konferencji odbyto sie spotkanie cztonkéw Konsorcjum Naukowego Projektu

realizowanego w ramach 7 PR UE 289719 (2012-2014) , Kompleksowe badania nad poprawa jakosci
i bezpieczenstwa warzyw i owocéw przygotowanych do bezposredniego spozycia” (Comprehensive
approach to enhance quality and safety of ready to eat fresh products) - akronim QUAFETY.

EUFRIN

Na zakonczenie Konferencji odbyto sie spotkanie cztonkéw Fruit Quality Working Group dziatajacej
w ramach European Fruit Research Institutes Network (EUFRIN). Jej przewodniczacy, dr Krzysztof
Rutkowski, zapoznat zebranych (14 osdéb z 6 krajow) z podjetymi dziataniami nad pozyskaniem
projektéw w ramach Programu Unii Europejskiej Horyzont 2020. Na spotkaniu zaproponowano
zmiane nazwy Grupy Roboczej na ,,Postharvest and Fruit Quality”. Zmiana ta zostanie przedstawiona
oficjalnie na najblizszym posiedzeniu Komitetu Zarzgdzajgcego EUFRIN.



