Zadanie 3.5. Rozwoj innowacyjnych technologii przechowywania
i wykorzystania owocow i warzyw

Cele i uzasadnienie zadania

Produkcja ogrodnicza ma w ogromnej mierze charakter sezonowy, jednakze konsumenci oczekujg,
ze Swieze owoce i warzywa beda dostepne przez caty rok.

Innowacyjne technologie przechowywania pozwalajg na zachowanie waloréw jakosciowych,
smakowych i prozdrowotnych owocéw i warzyw, stanowigc integralng czesé¢ produkcji ogrodniczej,
wptywajg na jakos¢ i bezpieczenstwo oferowanych do sprzedazy produktéw. Jest to dziedzina,
w ktdrej sg prowadzone intensywne badania w wielu osrodkach naukowych na swiecie. Sg rozwijane
nowe, innowacyjne technologie zwiekszajgce jako$¢ konsumpcyjng przechowywanych produktow
przy jednoczesnym zmniejszeniu strat przechowalniczych, obnizeniu kosztéw i ograniczeniu
negatywnego wptywu na srodowisko (np. zmniejszenie energochtonnosci).

Przechowalnictwo jest wazine dla zapewnienia ciggtosci dostaw na rynek krajowy, jest takze
niezbednym elementem handlu zagranicznego produktami ogrodniczymi. Duzy i ciggle rosnacy
eksport wymaga statego doskonalenia bazy przechowalniczej w celu poprawy jakosci oferowanych
produktow. Jest to tym bardziej istotne, ze polskie owoce i warzywa sg rozpoznawalng marka na
rynkach swiatowych, z uwagi na niepowtarzalny smak i wysoka jako$¢. Bez rozwoju i wdrozenia do
praktyki nowoczesnych technologii, polscy producenci mogg utracié¢ konkurencyjng pozycje na rynku.
Pomimo statego wzrostu zainteresowania nowoczesnymi technologiami przechowywania owocow
w Polsce, wcigz brakuje szczegétowych zalecen dotyczacych optymalizacji terminu zbioru i doboru
parametréw technologicznych w obiekcie przechowalniczym. Ma to szczegdlne znaczenie dla grup
producentdw owocéw i warzyw, dla ktérych brak precyzyjnych zalecen technologicznych
uniemozliwia w petni wykorzystanie mozliwosci technicznych nowoczesnych obiektéw
przechowalniczych, powstajacych czesto z udziatem dotacji Unii Europejskiej. W zwigzku z sezonowa
zmiennoscig cech jakosciowych owocdéw i warzyw przeznaczonych do przechowywania, jak réwniez
przydatnosciag poszczegdlnych odmian do innowacyjnych technologii, opracowywanie zalecen
technologicznych przechowywania jest procesem ciggtym. Weryfikacji podlegajg zaréwno warunki
przechowywania, jak i stopief dojrzatosci owocéw i warzyw podczas zbioru. Przyktadem moze by¢
tutaj wdrozony do praktyki system dynamicznie kontrolowanej atmosfery opartej na pomiarze
fluorescencji chlorofilu, dla ktérego opracowywanie i weryfikowanie zalecen trwa we Wtoszech juz
ponad 10 lat.

Kluczowym elementem zachowania jakosci podczas dtugotrwatego przechowywania jest
optymalizacja terminu zbioru i warunkéw przechowywania (temperatura, sktad gazowy atmosfery,
wilgotnos¢ wzgledna). Brak uniwersalnych metod pozwalajgcych z odpowiednio duzym
wyprzedzeniem przewidywac¢ optymalny pod wzgledem fizjologicznym, termin zbioru znacznie
utrudnia wprowadzanie nowoczesnych technologii. W przypadku owocdéw, wiekszos$¢ dostepnych
metod pozwala jedynie na okreslenie aktualnego stadium dojrzatosci, co dla grup producentéow
owocOw i warzyw jest praktycznie bezuzyteczne. Nie pozwala bowiem na wtasciwg organizacje pracy
podczas zbioréw i bardzo czesto moze powodowaé zwiekszenie strat zwigzanych
z przechowywaniem, zwtfaszcza w nowoczesnych technologiach (pozbiorcze stosowanie 1-
metylocyklopropenu, dynamicznie kontrolowana atmosfera, technologia ILOS ,plus", Swinglos).
Rozwdj wspomnianych technologii, jak réwniez zastosowanie pakowania w modyfikowanej
atmosferze (tzw. opakowania typu MAP), pozwalajg na znaczne wydtuzenie okresu przechowywania



produktow ogrodniczych.

Istotnym elementem oceny nowoczesnych technologii jest analiza sensoryczna owocéw i warzyw.
Zatem kolejnym celem zwigzanym z realizacjg zadania jest doskonalenie procedur analizy
sensorycznej zwiekszajgcej efektywnosé oceny jakosci owocéw i warzyw. Ocena smaku, zapachu,
barwy i innych cech produktdw nabiera szczegdlnego znaczenia po zastosowaniu innowacyjnych
metod przechowywania i pakowania (czesto w warunkach granicznych z punktu widzenia utrzymania
procesow fizjologicznych), wymagajacych niezwykle czutych metod pomiarowych, pozwalajgcych na
réznicowanie nieznanych wczesniej mozliwych przemian metabolicznych. Ocena organoleptyczna,
w potgczeniu ze ztozonymi metodami analizy statystycznej, pozwala w sposéb kompleksowy
charakteryzowac oraz poréwnywac rézne cechy produktow. Chociaz jest to metoda pracochtonna
i wymagajgca systematycznego szkolenia zespotu oceniajgcego, niesie ze sobg mozliwosci, ktére
w wielu przypadkach nie znalazty skutecznych odpowiednikédw w ocenie instrumentalnej.

Celem planowanych w ramach zadania badan jest doskonalenie technologii przechowywania oraz
pakowania i przygotowania do sprzedazy owocow i warzyw, zaréwno w stanie swiezym, jak
i poddanych minimalnej obrébce pozbiorczej, w celu ograniczenia strat przechowalniczych oraz
optymalizacji ich waloréw sensorycznych i zawartych w nich skfadnikéw bioaktywnych. Planowane
prace obejmujg takze opracowanie metod przewidywania optymalnego (pod wzgledem dojrzatosci
fizjologicznej) terminu zbioru owocéw i warzyw na podstawie analiz fizyko-chemicznych
i molekularnych.



