Zmiany cech jakosciowych brzoskwin podczas

przechowywania

Aneta Matulska, Monika Mieszczakowska-Frac, Karolina Siucinska, Jarostaw Markowski,

Zbigniew Jozwiak, Krzysztof P. Rutkowski

E-mail: aneta.matulska@inhort.pl
SKIERNIEWICE H

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice

WSTEP

Brzoskwinie, podobnie jak jabtka czy gruszki, nalezg do owocow klimakterycznych, charakteryzujg sie jednak znacznie nizszg zdolnoscig
przechowalniczg. Rozwoj nowoczesnych technologii przechowywania daje obecnie ogromng szanse na przedtuzanie ich dostepnosci na rynku swiezych
owocow. Z punktu widzenia konsumenta wazne jest przede wszystkim zachowanie walorow smakowych, prozdrowotnych oraz odpowiedniego wygladu
przechowywanych owocow.

Celem badan przeprowadzonych w ramach Zadania 3.5 Programu Wieloletniego Instytutu Ogrodnictwa byto okreslenie zmian cech jakosciowych
brzoskwin w trakcie przechowywania.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity brzoskwinie dwoch odmian: ‘Redhaven’ (dwukrotny zbior) oraz ‘Royal Glory’ (jeden zbiér). Owoce przechowywano w
temperaturze 1°C w warunkach normalnej (NA) i kontrolowanej atmosfery (KA) oraz w modyfikowanej atmosferze w workach typu Xtend® wykonanych z foli o
selektywne| przepuszczalnosci tlenu, dwutlenku wegla | pary wodne). Dodatkowo brzoskwinie przechowywano w temperaturze 4,5°C w NA. Analize jakosci
brzoskwin przeprowadzono bezposrednio po zbiorze oraz po 40 i 70 dniach przechowywania. Pomiary wykonywano po wyjeciu owocow z chtodni a takze po 4
dniach symulowanego obrotu towarowego (SOT) w temperaturze 18°C. W doswiadczeniu oceniono rowniez przydatnosc niedestrukcyjnych metod opartych na
pomiarach VIS/NIR do okreslania dojrzatosci owocow. Pomiary przeprowadzono przy uzyciu dwoch urzgdzen: DA Meter (Sinteleia, Wtochy) oraz CP Pigment
Analyzer PA 1101 (Control in Applied Physiology GbR., Niemcy). Otrzymano indeksy: AA (DA Meter), NDVI and NAI (CP Pigment Analyzer). Oznaczono takze
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standardowe parametry jakosciowe: mase, tempo produkcji etylenu i1 CO,, jedrnos¢ migzszu, zawartosc ekstraktu, kwasowosc¢, barwe (L, a*, b*) skorki oraz DA Meter CP PA 1101
migzszu. Ponadto przy uzyciu metod HPLC okreslono zawartos¢ sktadnikow prozdrowotnych: polifenoli oraz kwasu askorbinowego | cukrow.
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Wykres 1. Korelacja miedzy indeksami NDVI i NAI a indeksem AA (A) oraz korelacja miedzy AA i @ Po4d0dniach w NA, 1°C +SOT 0,22 25,60 0,27 9,81 49,22 24,11 23,76
NDVI a jedrnoscia (B), kwasowoscia (C) i skladowg barwy a* (D) brzoskwin odmiany § po 40 dniach w KA, 1°C 0,59 30,13 0,21 9,26 43,53 20,86 20,10
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WY NIK] po 40 dniach w NA, 4,5°C 0,19 9,08 0,25 7,77 47,73 2357 24,35

Na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono wysokg korelacje miedzy dwoma indeksami: AA oraz NDVI, otrzymanymi z niedestrukcyjnych pomiarow jakosci podczas zbioréw, a takze
korelacje miedzy tymi indeksami a jedrnoscig, kwasowoscig oraz sktadowg a* barwy (Wykres 1). Wartosci wyzej wymienionych parametrow jakosciowych charakteryzowaty sie duzym
zroznicowaniem w obrebie poszczegolnych zbiorow (Wykres 1). Takze w trakcie przechowywania parametry te ulegty najwieckszym zmianom (Tabela 1). Odnotowano spadek jedrnosci, kwasowosci,
a barwa podstawowa skorki owocow zmieniata sie z zielonej na zottg (wzrost wartosci a*). Owoce przechowywane w temperaturze 4,5°C charakteryzowaty sie najnizszg jedrnoscig | kwasowosciag,
obserwowano szybki rozpad owocow (gnicie | zbrgzowienia migzszu). Po przechowywaniu w owocach odnotowano spadek zawartosci kwasu askorbinowego (Wykres 2). Niezaleznie od terminu
analiz brzoskwinie odmiany ‘Redhaven’ zawieraty dwukrotnie wiecej zwigzkow fenolowych niz owoce odmiany ‘Royal Glory’ (Wykres 3). Dominujgcym cukrem w brzoskwiniach byta sacharoza, a z
cukrow prostych- fruktoza. Po przechowywaniu zanotowano spadek zawartosci sacharozy, wzrosta natomiast zawartosc glukozy 1 fruktozy (Wykres 4). W owocach przechowywanych w atmosferze

normalnej odnotowano wiekszy wzrost zawartosci cukrow prostych niz w owocach przechowywanych w KA.

12,0

3,00 350,0

300,0

10,0

2,50

O Sorbitol

O Fruktoza

O Glukoza

O Sacharoza

[
S ® 250,0
)

% 2,00 = ’ = S0
= & 200,0 S
: 1,50 - 2 60
= 2 150,0 e
S 100 2 S 40
g ¢ & 1000 B
E 0,50 — & 500 - 2,0
7]
g 0,00 0,0 0,0
g zb |40dniw/40dniw/40dniw| zb |40dniw/40dniw| zb |40 dniw/40 dniw zb 40dniwd40dniwd40dniw zb 40dniwd40dniw zb 40 dni w40 dni w40 dni w zb |40dni ! 40dni | 40dni| zb
7 NA 1°C | KA 1°C NA4,5°C NA 1°C | worku NA 1°C | KA 1°C NA 1°C | KA 1°C NA 4,5°C NA 1°C | worku NA 1°C | KA 1°C NA 4,5°C wNA | wKA | wNA

1°C 1°C 1°C 1°C | 4,5°C

Redhaven | zbiér Redhaven Il zbiér Royal Glory Redhaven | zbiér Redhaven Il zbiér Royal Glory
Redhaven | zbior

Wykres 3. Zawartos¢ polifenoli w brzoskwiniach w zaleznosci od terminu
zbioru i technologii przechowywania

WNIOSKI

Wykres 2. Zawartos¢ kwasu askorbinowego w brzoskwiniach w
zaleznosci od terminu zbioru i technologii przechowywania
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Wykres 4. Zawartos¢ cukrow w brzoskwiniach w zaleznosci od terminu
zbioru i technologii przechowywania

przechowalniczej.

Tempo zmian cech jakosciowych brzoskwin podczas przechowywania zalezy od temperatury | sktadu atmosfery. Jakos¢ brzoskwin podczas zbioru ma kluczowe znaczenie dla
trwatosci owocow podczas przechowywania. W zwigzku ze stwierdzonym duzym zréznicowaniem stopnia dojrzatosci owocow podczas zbiorow w dalszych badaniach planowany jest
podzial owocow po zbiorze na klasy dojrzatosciowe (metodami niedestrukcyjnymi) i oddzielne przechowywanie owocow poszczegolnych klas z uwzglednieniem ich trwatosci
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