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Celem zadania jest doskonalenie technologii przechowywania oraz pakowania
I przygotowania do sprzedazy owocow i warzyw, zarOwno w stanie $wiezym, jak i poddanych
minimalnej obrobce pozbiorczej, w celu ograniczenia strat przechowalniczych oraz
optymalizacji ich waloréw sensorycznych i zawartych w nich sktadnikow bioaktywnych oraz
opracowanie metod przewidywania optymalnego (pod wzgledem dojrzatosci fizjologicznej)
terminu zbioru owocow 1 warzyw na podstawie analiz fizyko-chemicznych i molekularnych.

W 2015 roku oceniano przydatno$¢ wykorzystania istniejacych (standardowych) i nowych
(niedestrukcyjnych — VIS/NIR) metod oceny dojrzatosci owocow klimakterycznych. Wyniki
dotychczas przeprowadzonych badan wskazuja na mozliwos¢ wykorzystania metody
VIS/NIR do klasyfikacji brzoskwin pod wzgledem ich dojrzatosci fizjologicznej. Zanotowano
wysoka korelacje pomiedzy jedrnoscia owocdéw, a klasami ,,dojrzaloSciowymi”
wyznaczonymi na podstawie pomiaréw niedestrukcyjnych. Stwierdzono roéwniez przydatno$¢
pomiaréw niedestrukcyjnych do oszacowania kwasowosci brzoskwin. Obserwacje
prowadzone podczas przechowywania wskazuja na $cisla zalezno$¢ pomigdzy trwatoscig
owocow, a ich klasg ,,dojrzaloSciowa” wyznaczong podczas zbioru. Kolejnym etapem badan
bedzie proba oszacowania trwalo$ci 1 doboru technologii przechowywania brzoskwin
W zalezno$ci od wartosci indekséw zmierzonych w sposob niedestrukcyjny.

W ramach zadania podj¢to rowniez badania nad mozliwoscia wykorzystania technik
molekularnych do oceny stopnia dojrzatosci i jakosci gruszek odmiany ‘Konferencja’. Ocenie
podlegata ilo$¢ transkryptu gendw potencjalnie zwigzanych z jakos$cia i dojrzalosciag owocow.
W ramach realizacji tematu przeprowadzono ocen¢ ilo$ci transkryptu o$miu gendéw
kandydujacych, kodujacych enzymy szlakéw metabolicznych cukréow (SPS, StA, StG)
i etylenu (ETRACC, PEth), regulujace podzialy komoérkowe (CDKBI1, DSTPTP1) oraz
warunkujace jedrnos¢ owocoéw (PG2a). Na podstawie dotychczasowych wynikéw analiz,
sposrdd o$miu ocenianych gendow wybrano jeden, najbardziej obiecujacy do przewidywania
terminu zbioru gruszek. W kolejnych latach badan konieczne jest jednak potwierdzenie jego
przydatnosci do oceny dojrzatosci owocow.

W 2015 roku zatozono doswiadczenia przechowalnicze dla brzoskwin, gruszek, jablek
i brokutow. Dla poszczegdlnych gatunkow zastosowano innowacyjne technologie
przechowalnicze, miedzy innymi technologie niskotlenowe i1 dynamiczne kontrolowang
atmosfere opartg o fluorescencje chlorofilu (jabtka 1 gruszki). Przydatno$¢ zastosowanych
metod oraz ich wptyw na jakos$¢ 1 zawartos¢ sktadnikéw prozdrowotnych zostanie oceniona
po zakonczeniu przechowywania.

W ramach dzialan zwigzanych z weryfikacja bieglosci zespolu ekspertow do oceny
sensorycznej przeprowadzono nabor kandydatéw do zespotu oceniajacego (34 osoby, w tym
27 kobiet 1 7 mezczyzn) oraz okre§lono zakres i forme testow potwierdzajacych ich zdolnos¢



do réznicowania wybranych cech jakosciowych tkanki roslinnej (smaki, aromaty, tekstura).
Wszyscy kandydaci zostali poddani nastgpujagcym testom smakowym i zapachowym: proba
na daltonizm smakowy (smak stodki, kwasny, stony i gorzki); test szeregowania probek
0 réznej intensywnos$ci smaku (smaki jw.); test zapachowy przyporzadkowania 10 probek
zapachow do listy 20 zapachow; test zapachowy rozpoznania i definiowania aromatow.
Opracowano rowniez metodyke analizy jako$ciowej minimalnie przetworzonych warzyw.

W ramach realizacji zadania oceniano jako$¢ oraz trwatosci przechowalniczag minimalnie
przetworzonej salaty glowiastej lodowej (Lactuca sativa var. capitata L.) oraz marchwi
zwyczajnej (Daucus carota L.) przy zastosowaniu kwasoéw organicznych jako czynnika
antyoksydacyjnego oraz opakowan foliowych - perforowanych lub litych.

W pierwszym roku badan, zgodnie z zatozeniami, przeprowadzono walidacje metody
oznaczania kwasoéw organicznych: jabtkowego i cytrynowego oraz kwasu L-askorbinowego
w jablkach, gruszkach i brzoskwiniach. Ponadto przygotowano ,,Poradnik dobrej praktyki
higienicznej 1 wdrazania systemu HACCP dla miejsc sortowania, pakowania
I przechowywania $wiezych owocow i warzyw”.

W dniu 27 listopada 2015 r. podczas Konferencji Sadowniczo — Warzywniczej w ramach
Targéw Sadowniczo — Warzywniczych Hort-Technika w Kielcach, w ustnym wystapieniu
zaprezentowano glowne cele i zalozenia Zadania 3.5. (Rutkowski K.P. 2015. Innowacyjne
technologie przechowywania i przetworstwa owocow 1 warzyw).



