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Produkcia owocow w Polsce w 2013

Ogotem 4129 tysiecy ton
1358 8
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Produkcja warzyw w Polsce w 2013 r

Ogotem 4004 tysiecy ton

W Kapusta [0 Cebula @ Marchew B Buraki [0 Kalafiory B Ogérki B Pomidory W Inne



Kierunki zagospodarowania

Rynek owocow i warzyw swiezych

Przetworstwo
soki, nektary, napoje
produkty minimalnie przetworzone

konserwy
produkty suszone



Innowacje

* Innowacja to wdrozenie w praktyce gospodarcze;
nowego albo znaczgco udoskonalonego produktu,
ustugi lub procesu, w tym takze wdrozenie nowej
metody  marketingowej lub  organizacyjnej
redefiniujgcej sposob  pracy lub relacje
przedsiebiorstwa z otoczeniem.



Innowacje

* Innowacje w przechowalnictwie
= traktowanie pozbiorcze
= technologie niskotlenowe
= pakownie
o transport
* Innowacje w przetworstwie
o produkt
= technologia



R
Program Wieloletni 2015-2020

,Dziatania na rzecz poprawy konkurencyjnosci i
innowacyjnosci sektora ogrodniczego Z
uwzglednieniem jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci oraz ochrony srodowiska naturalnego”,
finansowanego przez MRiRW



Program Wieloletni 2015-2020

Zadanie 3.5 Rozwoj innowacyjnych technologii
przechowywania i wykorzystania owocoéw
| warzyw



Program Wieloletni 2015-2020

Cel zadania: doskonalenie technologii
przechowywania oraz pakowania i przygotowania
do sprzedazy owocow i warzyw, zarowno w stanie
Swiezym, jak i poddanych minimalnej obrdbce
pozbiorczej, w celu ograniczenia  strat
przechowalniczych oraz  optymalizacji ich
walorow sensorycznych i zawartych w nich
sktadnikdw bioaktywnych oraz opracowanie
metod przewidywania optymalnego (pod
wzgledem dojrzatosci fizjologicznej) terminu
zbioru owocow i warzyw na podstawie analiz
fizyko-chemicznych i molekularnych.



Innowacje
 Dziatania podejmowane w Pracowni
Przechowalnictwa i Fizjologii Pozbiorczej Owocow
| Warzyw 10
= traktowanie pozbiorcze (1-MCP; etylen; goraca
woda; CO,)

= technologie niskotlenowe
o systemy chfodzenia
= pakowanie (system Xtend, adsorbery etylenu)

o= nowe rynki — trwatos¢ w transporcie na duze
odlegtosci



Gtoéwne wyrozniki jakosci produktow ogrodniczych

Wyglad Wielkos¢, ksztatt, barwa, potysk, brak uszkodzen

Tekstura Jedrnosc, soczystosc, kruchos¢, maczystosé

Smak stodki, kwasny, cierpki, zapach, obce

Smakowitosc smaki i/lub zapachy

Wartosci odzywcze | Zawartosc sktadnikow mineralnych, witamin,
i zdrowotne weglowodanow, btonnika, antyoksydantow itd.

Pozostatosci srodkow ochrony roslin,
mykotoksyny, zanieczyszczenia
mikrobiologiczne, alergeny

Bezpieczenstwo
spozycia
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Przebieg procesow oddychania




Warunki przechowywania

Temperatura (wartos¢, dynamika, AT, histereza)
Wilgotnos¢ wzgledna (wartos¢, zmiany)

Sktad atmosfery przechowalniczej
normalna atmosfera—21% O, + 0,03% CO, + 78% N,
modyfikowana atmosfera —suma O, i CO, = 21%
kontrolowana atmosfera

dowolny ustalony i kontrolowany sktad gazowy
standardowa (5% CO, + 3% O, + azot)
ULO (1,5% CO, + 1,5% O, + azot)
technologie niskotlenowe



Nowoczesne technologie przechowywania

POZBIORCZE TRAKTOWANIE OWOCOW

« 1-metylocyklopropen — 1 MCP (SmartFresh™; FruitSmart)

INNOWACYJNE KONTROLOWANE ATMOSFERY

AdvanStore / ACR — AgroFresh / Van Amerongen CA Technology (Holandia)

« DCA - Dynamicznie Kontrolowana Atmosfera HarvestWatch (Prange & Satlantic
Inc.) — Isolcell Italia S.p.A (Wtochy)

» DCA-Apple-PAM-System - Frigotec GmbH (Niemcy)
 DCS—-STOREXB.V (Holandia)

» DFR — Besseling Group B.V. (Holandia)

e |LOS Plus — MARVIL engineering S.r.l. (Wtochy)

» Swinglos — Fruit Control Equipments (Wtochy)


http://www.van-amerongen.com/
http://www.van-amerongen.com/
http://www.van-amerongen.com/
http://www.van-amerongen.com/
http://www.isolcell.com/
http://www.frigotec.de/
http://www.storex.nl/
http://besseling-group.com/
http://besseling-group.com/
http://besseling-group.com/
http://www.marvil.it/
http://www.fruitcontrol.it/

Pozbiorcze traktowanie
owoc()w | warzyw

1-MCP

Patent: Sisler and Blankenship, NC; 1996
(1-methylcyclopropene)

No Action

W Polsce zarejestrowany preparat SmartFresh™ do stosowania w

przechowalnictwie nastepujgcych gatunkow owocow i warzyw:
jabtka

gruszki

Sliwki

kapusta pekinska
kapusta biata
brokut



Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW | warzyw
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przechowalnictwie nastepujgcych gatunkow owocow i warzyw:
jabtka

gruszki

Sliwki

kapusta pekinska
kapusta biata
brokut
brzoskwinie



Nowoczesne technologie przechowywania

POZBIORCZE TRAKTOWANIE OWOCOW

» 1-metylocyklopropen — 1 MCP (SmartFresh™; FruitSmart)

INNOWACYJNE KONTROLOWANE ATMOSFERY
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» Swinglos — Fruit Control Equipments (Wtochy) Http://www.fruitcontrol.it
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Powody rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

- Ograniczenie wystepowania chorob fizjologicznych, w
tym przede wszystkim oparzelizny powierzchniowej




Powody rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

Ograniczenie wystepowania chorob fizjologicznych, w
tym przede wszystkim oparzelizny powierzchniowej

Wydtuzenie okresu przechowywania owocow z
zachowaniem ich wysokiej jakosci



R
Jedrnosc jabiek

odmiany ‘Szampion’
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Jedrnosc jabtek odmiany ‘Szampion’
po 6 miesigcach w KA + 2 miesigce w NA
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Stresowe uszkodzenia skorki




Zapach jabtek odmiany ‘Szampion’ po 6
miesigcach przechowywania w NA 1 KA
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Zapach jabtek odmiany ‘Szampion’ po 6
miesigcach w KA + 2 miesigce w NA
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Etylen a obrot handlowy jabtkami
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Etylen a obrot handlowy jabtkami

Stezenie etylenu w pojemniku [ppm]
S
o

0,0 | | | | | |
0 20 40 60 80 100 120

Czas [godz]

Projekt: Opracowanie innowacyjnych pochtaniaczy etylenu — POMONA Company Ltd Sp. z o.0.



Etylen a obrot handlowy jabtkami




Nowe rynki — nowe wyzwania




Nowe rynki — nowe wyzwania




Nowe rynki — nowe wyzwania
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oY
o

Jedrnosé [N]
w
o

N
o

30 dni przechowywania 60 dni przechowywania

NAlzb Xtendlzb NAIllzb XtendIlzb NAlzb Xtendlzb NAIllzb XtendlIlzb
m1SOT m7S0OT



Innowacje

» Dziatania podejmowane w Pracowni Przetworstwa
i Oceny Jakosci Owocow i Warzyw 10
= technologia produkcji sokow metnych
= technologia produkcji smoothie
o suszenie osmotyczno-konwekcyjne

= nowoczesne technologie suszenia i przetwarzania
OWOCOW i warzyw

= produkty minimalnie przetworzone

= nowe produkty przekgskowe o charakterze zywnosci
funkcjonalnej i dietetycznej
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Technologia sokow metnych

Surowiec wysokiej jakosci

\ 4
Mycie i sortowanie

Ttoczenie > Wyttoki
A\ 4 VL
Wirowanie lub dekantacja Mieszanie z wodg
soku surowego

A 4

. Podgrzewanie/ Obrébka
Pasteryzacja i rozlew enzymatyczna

A 4

A 4

Produkcja zageszczonego
soku jabtkowego wag.
typowej technologii




Co to jest ,,smoothie” ?

 Smoothie owocowy jest otrzymywany z mieszaniny
sokow i przecieré6w owocowych, z ewentualnym
dodatkiem czgstek owocow i innych sktadnikow,

e Soki i przeciery mogg by¢ bezposrednie lub
odtworzone z koncentratu,

* Mieszanka sokow, przecierdw i czastek owocow
powinna miec¢ naturalnie wysoka lepkos¢ wynikajaca
z zawartosci widkien i polimerow w przecierach,

* Smoothies mogg zawieraé rowniez soki i przeciery
warzywne, mleko oraz inne sktadniki,

» Ze wzgledu na wysokg zawartosc¢ btonnika i duza
wartosc¢ biologiczng w Wielkiej Brytanii BSDA przyjeta
sie ze jedna porcja smoothie moze odpowiadacé
dwom porcjom owocéw lub warzyw w codziennej
diecie o ile nie zawiera produktéw mlecznych.



Pektyny ogétem w smoothie jabtkowych
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B Owoce B Smoothie = Soki

Zrodto: Badania J. Markowski



Produkty przekgskowe

Zrédto: Badania D. Konopacka



Innowacje

» Dziatania podejmowane w Pracowni Przetworstwa
i Oceny Jakosci Owocow i Warzyw 10
= technologia produkcji sokow metnych
= technologia produkcji smoothie
o suszenie osmotyczno-konwekcyjne

= nowoczesne technologie suszenia i przetwarzania
OWOCOW i warzyw

= produkty minimalnie przetworzone

= nowe produkty przekgskowe o charakterze zywnosci
funkcjonalnej i dietetycznej



Innowacje - produkty minimalnie przetworzone
(PW 2015-2020)

» Badania majg na celu okreslenie jakosci - w tym
jakosSci sensorycznej - oraz trwatosci
przechowalniczej minimalnie przetworzonej sataty
gtowiastej lodowej (Lactuca sativa var. capitata L.),
oraz marchwi zwyczajnej (Daucus carota L.) przy
zastosowaniu kwasow organicznych jako czynnika
antyoksydacyjnego oraz opakowan foliowych -
perforowanych lub litych.



Innowacje - produkty minimalnie przetworzone
(PW 2015-2020)




Oferujemy

* Instrumentalny pomiar jakosci owocow i warzyw w
aspekcie przewidywania ich jakosci konsumpcyjnej

* Ocena wartosci prozdrowotnej owocow i warzyw

 Opracowywanie zatozen technologicznych nowych
produktow

» Badanie sktadu chemicznego i ocena autentycznosci
produktow przetworzonych

» Opracowywanie zalecen dla innowacyjnych technologii
przechowywania owocow i warzyw

» Badanie preferencji i trendow w konsumpcji owocow i
warzyw swiezych i suszonych



Cele strategiczne prowadzonych badan

« Zwiekszanie zainteresowania konsumentow
spozywaniem owocOw i warzyw sSwiezych oraz
przetworzonych poprzez poprawe  jakosci i
atrakcyjnosci dostepnego asortymentu odmian i
produktow

» Wspieranie producentéw zywnosci poprzez
o jdentyfikacje potrzeb i oczekiwan konsumentéw

= oferowanie innowacyjnych metod zagospodarowania
pozbiorczego owocow i warzyw



Podziekowania

 Opracowanie wykonano w ramach zadania nr 3.5
,R0zZwW0Oj innowacyjnych technologii przechowywania

i wykorzystania owocow i warzyw” programu
wieloletniego ,Dziatania na rzecz poprawy
konkurencyjnosci i innowacyjnosci sektora

ogrodniczego 4 uwzglednieniem jakosci [
bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony srodowiska
naturalnego”, finansowanego przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi






