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1. Wprowadzenie

Deren jadalny, deren wtasciwy (Cornus mas L.) to roslina z rodziny dereniowatych. Pochodzi ze
srodkowej i poludniowo-wschodniej Europy i zachodniej Azji. Uprawiany w wielu krajach §wiata,
w ostatnich latach zyskuje na popularnosci rowniez w Polsce. Owoce derenia sg podtuznego
ksztattu z dos¢ duza pestka w srodku. Dojrzate owoce sg soczyste, kwasne i ze wzgledu na wysoka
zawarto$¢ tanin praktycznie nie sg spozywane w stanie $wiezym. Sg dobrym zrodtem polifenoli,
kwasoéw organicznych, witaminy C oraz antocyjanéw. Nadaja si¢ na przetwory, np. marmoladg,
dzem, nalewki (dereniéwka). Do przerobu przeznaczane sag owoce bezposrednio po zbiorze badz
zamrozone. Wzrastajgca podaz owocow tego gatunku na krajowym rynku sktania do opracowania
zalecen dotyczacych zdolnosci przechowalniczej i trwatosci przechowalniczej owocow. Ma to
istotne znaczenie z punktu widzenia optacalnosci produkcji, poniewaz maksymalne wydtuzenie
przydatnosci owocéw do sprzedazy w stanie $wiezym istotnie ogranicza koszty zwigzane
z ich mrozeniem.

2. Cel doSwiadczenia

Celem badan jest optymalizacja warunkow zbioru (dojrzato$¢ zbiorcza) i przechowywania
owocow derenia w celu maksymalnego wydtuzenia podazy owocow swiezych. Pierwszym etapem
badan byto okreslenie charakteru dojrzewania owocow (klimakteryczne/nie klimakteryczne) oraz
podatnosci na uszkodzenia niskg temperaturg przechowywania.

3. Materialy i metody

W 2016 roku badaniami objeto owoce dwoch odmian (‘Kaukaz’ i ‘Jolico’) zebrane w jednym
terminie zbioru (‘Kaukaz’ — 15 wrze$nia; ‘Jolico’ — 21 pazdziernika). Bezposrednio po zbiorze
owoce dzielono na dwie klasy pod wzglgdem intensywnos$ci wybarwienia, tj. ,,jasne’ i ,,ciemne”
(Fot. 1).

Fot 1. Deren odmiany ‘Kaukaz’ bezposrednio po zbiorze — ,,owoce ciemne” i ,,owoce jasne”
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Nastepnie w celu scharakteryzowania trwalosci przechowalniczej owoce odmiany umieszczono
W chtodni z normalng atmosferg w czterech temperaturach +1 °C, +4 °C, +10°C 1 +20°C.
Bezposrednio po zbiorze oraz po 7, 14, 21 i 28 dniach przechowywania, ,,owoce ciemne” —
odmiana ‘Kaukaz’ scharakteryzowano pod wzgledem tempa produkcji etylenu, tempa produkcji
dwutlenku wegla (intensywno$¢ oddychania) oraz 0znaczano mase, zawartos¢ ekstraktu i
kwasowo$¢ owocow. ,,Owoce jasne” tej odmiany oceniano jedynie po zbiorze oraz po 7 i 28
dniach przechowywania. W przypadku odmiany ‘Jolico’ ze wzgledu na niskg jakos$¢ zebranych
owocow wynikajacg z intensywnych opadow deszczu w okresie poprzedzajacym zbidr, oceniono
jedynie ,,owoce ciemne” bezposrednio po zbiorze i 7 dniach przechowywania.

Mase owocow okre§lono wazgc je na wadze laboratoryjnej WPS2100/C/2 (Radwag, Polska).
Wyniki pomiarow wyrazono w gramach [g]. W celu pomiaru tempa produkcji etylenu
I oddychania owoce zamykano w szczelnych pojemnikach o pojemnosci 200 ml i po uptywie
2 godzin pobierano probki gazu do analizy. Stezenie etylenu okreslano na chromatografie
gazowym (HP 5890 II) z detektorem plomieniowo — jonizacyjnym (FID). Chromatograf
wyposazony jest w kolumng szklang o $rednicy 6 mm i dtugosci 1200 mm, wypelniong tlenkiem
glinu (Alumina F-1, 60/80 mesh). Wyniki wyrazono w ppm. Pomiar stezenia dwutlenku wegla
wykonano przy uzyciu analizatora ADC 225 MK3 (Wielka Brytania). Zawarto$¢ ekstraktu
oznaczano przy uzyciu refraktometru cyfrowego Atago PR-101 (ATAGO, Japonia). Pomiar
wykonano w $wiezo przygotowanym soku, wynik wyrazono w procentach [%]. Kwasowos$¢
miareczkowa mierzono przy uzyciu titratora DL 50 Graphix (Mettler Toledo, Szwajcaria) —
pomiar w soku, metoda polegajaca na miareczkowaniu 0,1 N roztworem wodorotlenku sodu
(NaOH) okreslonej objetosci soku, do osiagnigcia wartosci pH 8,1. Wyniki przedstawiono
w procentach w przeliczeniu na kwas jablkowy [%].

4. Wyniki

Na podstawie przeprowadzonych analiz wykazano, Zze owoce ,jasne” odmiany ‘Kaukaz’
charakteryzowaly si¢ zarowno nizszg zawartoScig ekstraktu, jak i nizszg kwasowos$cig

W poréwnaniu do owocdéw ,.ciemnych” (Tabela 1).

Tabela 1. Charakterystyka owocow derenia odmiany ‘Kaukaz’ bezposrednio po zbiorze.

Typ owocow Zawarto$¢ ekstraktu [%)] Kwasowos¢ [%]
‘Kaukaz’ owoce ,,jasne” 18,3 2,7
‘Kaukaz’ owoce ,,ciemne” 21,6 2,9

Wyniki pomiaréw tempa oddychania i produkcji etylenu wskazuja, ze obie oceniane odmiany
(‘Kaukaz’ i ‘Jolico”) charakteryzuja si¢ klimakterycznym charakterem dojrzewania. Wskazuje na
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to charakterystyczny przebieg tempa produkcji etylenu i jego zaleznos¢ od temperatury
przechowywania (Wykres 1).
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Wykres 1. Tempo produkcji etylenu przez owoce odmiany ‘Kaukaz’ w zaleznosci od
intensywnosci barwy skorki i temperatury przechowywania.

Podczas przechowywania nastgpuje ciemnienie owocéw — tempo tych zmian jest szybsze
W wyzszej temperaturze (Fot 2 i 3).

20°¢€ 10°C ' q°

Fot 2. Wyglad owocoéw odmiany ‘Kaukaz’ po 7 dniach przechowywania w r6znych temperaturach,

Owoce oznaczone bezposrednio po zbiorze jako ,,owoce ciemne”.

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2016 Strona: 5z 8



Rutkowski K.P., Matulska A., Golis T., Kruczynska D.E.2016. Zatozenia technologiczne przechowywania owocow derenia

Wemmie

Lo

L% Z &

Fot 3. Wyglad owocow odmiany ‘Kaukaz’ po 28 dniach przechowywania w rdéznych
temperaturach. Owoce oznaczone bezposrednio po zbiorze jako ,,owoce jasne” i jako

,,owoce ciemne”

Im wyzsza temperatura przechowywania tym obserwowano wyzsze ubytki masy spowodowane
transpiracja. Dla przyktadu po 21 dniach przechowywania w temperaturze +1 °C zanotowano
ubytek masy wynoszacy ok 3,5%, podczas gdy po tym samym czasie w temperaturze +20°C
ubytek masy wynidst ponad 22,7%. Podczas przechowywania notowano sukcesywny spadek

kwasowosci owocow - im wyzsza temperatura tym tempo0 spadku kwasowosci wyzsze (Wykres 2).

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2016 Strona: 6 z 8



Rutkowski K.P., Matulska A., Golis T., Kruczynska D.E.2016. Zatozenia technologiczne przechowywania owocow derenia

'‘Kaukaz' - kwasowo$¢ miareczkowa [%]
35

3 P ._/ C
25 o

1,5

Kwasowos¢ [%]
N

0,5

0 5 10 15 20 25 30

Przechowywanie [dni]

—@— 10C —@—40C 100C —@—200C

Wykres 2. Zmiany kwasowo$ci miareczkowej owocow derenia odmiany ‘Kaukaz’ podczas
przechowywania w réznych temperaturach

Jak wskazuja dane przedstawione na Wykresie 3, zawarto$¢ ekstraktu w owocach derenia odmiany
‘Kaukaz’ utrzymywata si¢ na stalym poziomie, z wyjatkiem temperatury +20°C, dla ktorej
zanotowano istotny wzrost zawartosci ekstraktu, spowodowany najprawdopodobniej znacznym

ubytkiem masy owocOw (zatezenie ekstraktu).
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Wykres 3. Zmiany zawarto$ci ekstraktu w owocach derenia odmiany ‘Kaukaz’ w czasie
przechowywania
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W 2016 roku, podjeto rowniez probe przechowywania owocow derenia odmiany ‘Jolico’,
jednakze ze wzgledu na niskg trwato$¢ owocdéw spowodowang intensywnymi opadami deszczu
dla tej odmiany wykonano jedynie oznaczenia zawarto$ci ekstraktu i kwasowosci. Na podstawie
uzyskanych wynikow nalezy stwierdzi¢, ze owoce odmiany ‘Jolico’ charakteryzuja si¢ nizsza
zawarto$cig ekstraktu i kwasowos$cig w porownaniu do odmiany ‘Kaukaz’, odpowiednio 14,4%
i 2,3%.

Po 7 dniach przechowywania, podobnie jak w przypadku odmiany ‘Kaukaz’ zaobserwowano

ciemnienie owocOw — intensywniejsze w wyzszej temperaturze (Fot. 4).

R 10 s A

Fot 4. Wyglad owocéw odmiany “Jolico’ po 7 dniach przechowywania w r6znych temperaturach,
(owoce oznaczone na zbiorze jako ,,owoce ciemne”)

5. Whioski

e Woyniki badanh wskazuja, ze owoce derenia odmian ‘Kaukaz’ i ‘Jolico’ nalezag do owocow
klimakterycznych.

e Podczas przechowywania nastepuje spadek kwasowosci owocow.

e Wydluzenie okresu podazy owocoéw derenia w stanie $wiezym jest mozliwe poprzez
szybkie obnizenie ich temperatury po zbiorze.

e Zbyt wysoka temperatura przechowywania sprzyja intensywnej transpiracji (wigdnigcie
owocoOw) oraz rozwojowi chorob grzybowych
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