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1. Wprowadzenie

Pojecie jakosci moze by¢ definiowane na wiele sposobdéw. Z jednej strony mozna jg odbierac
jako stopien doskonato$ci produktu, z drugiej zgodno$¢ z obowigzujgcymi przepisami. Obecnie
dokumentem obowigzujgcym, regulujacym jakos$¢ owocdéw i warzyw W obrocie handlowym jest
Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. z
pozniejszymi zmianami. Obejmuje ono przede wszystkim wymagania minimalne dotyczace
wielkosci, powierzchni wybarwienia oraz dopuszczalnych uszkodzen w poszczegdlnych klasach
jakosci.

Z punktu widzenia konsumenta do gléwnych wyr6znikow jakosciowych zaliczamy jedrnos¢ oraz
smak owocOw zwigzany z zawartoscig ekstraktu i kwasowoscig owocoéw. Nie mniej wazna jest
rowniez zawarto$¢ sktadnikéw prozdrowotnych takich jak witaminy, blonnik, czy zwigzki
fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia kluczowa role odgrywa poziom
pozostatosci sSrodkow ochrony roslin.

W niniejszym opracowaniu przywotane zostang wybrane wyniki badan prowadzonych w 2016
roku w ramach zadania 3.5 ,,Rozwdj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania
owocow 1 warzyw”, Programu Wieloletniego 2015-2020 ,,Rozwo6j zrownowazonych metod
produkcji ogrodniczej w celu zapewnienia wysokiej jakosci biologicznej i odzywczej produktow
ogrodniczych oraz zachowania bior6znorodnosci S$rodowiska i ochrony jego zasobow”
finansowanego przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, dotyczace przede wszystkim
wplywu zastosowanych technologii przechowywania na ocen¢ sensoryczng oraz wyglad
OWOCOW 1 warzyw.

2. Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ brzoskwin

W 2016 roku badaniami objeto dwie odmiany brzoskwif, tj. ‘Redhaven’ i ‘Harrow Beauty’.
Owoce odmiany ‘Redhaven’ zebrano w trzech terminach zbioru, a ‘Harrow Beauty’ w jednym.
Wykorzystujac urzadzenie DA meter (Sintéleia, Wtochy), po zbiorze owoce podzielono na klasy
,»dojrzatosciowe” na podstawie uzyskanych wartosci indeksu (AA). Owoce poszczegdlnych klas
umieszczono w jednowarstwowych skrzynkach.

W kazdym terminie zbioru otrzymano rozktad klas praktycznie zgodny z krzywa Gaussa, tzn.
z dwoma-trzema klasami dominujacymi i kilkoma klasami o nieznacznym udziale (Fot. 1).

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2016 Strona: 3z 25



Rutkowski K.P. i in. 2016. Jako$¢ owocow i warzyw w zaleznoéci od technologii przechowywania

Fot. 1. Brzoskwinie posortowane na klasy dojrzato$ciowe

Najwazniejszym osiggnieciem badan prowadzonych w 2016 roku bylo wykazanie przydatnosci

niedestrukcyjnych metod do oceny dojrzalosci 1 jako$ci owocoéw brzoskwin. Wyniki

przeprowadzonej analizy sensorycznej (Tabela 1) wskazuja, Ze poszczegélne klasy sa

rozroznialne pod wzgledem twardo$ci, soczystosci, smaku stodkiego, smakowitosci 1 ogolnej

jakosci.

Tabela 1. Wyniki analizy sensorycznej owocoOw brzoskwin przydzielonych do klas
,dojrzato§ciowych” na podstawie pomiaréw niedestrukcyjnych
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Red Haven_Izb_0,100-0,299 79 | 59 | 56 | 54 | 72 | 48 | 45 | 45 | 51 | 52
Red Haven_lzb_0,500-0,699 7.9 5, 5,3 49 75 47 42 45 5,1 5,4
Red Haven_Izb_0,900-1,099 71 | 42 | 56 | 39 | 81 | 41 | 43 | 50 | 41 | 43
Red Haven_lizb_0,100-0,299 7,6 6,0 58 50 59 5,6 47 41 5,7 6,4
Red Haven_lizb_0,500-0,699 84 | 50 | 54 | 48 | 68 | 45 | 42 | 43 | 52 | 57
Red Haven_lIzb_0,900-1,099 6,8 43 5,8 43 7,6 3,6 3,4 3,6 44 45
Red Haven_ll1zbh_0,100-0,299 75 5,2 57 43 5,8 5,6 4,4 35 5,6 5,8
Red Haven_IlIzb_0,500-0,699 7.3 4,7 5,6 3,9 6,9 4,7 3,9 3,4 4.4 4.8
Red Haven_IlIzb_0,700-0,899 6,0 45 5,6 34 7.8 3,6 3,9 3,5 42 4,2
Harrow Beauty_lzbh_0,100-0,299 6,2 5,0 5,6 55 3,2 75 6,1 2.8 6,9 7.1
Harrow Beauty_Izb_0,500-0,699 6,4 52 5,8 48 47 6,6 5,6 3,1 6,7 6,9
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|HarrowBeauty_lzb_0,900-l,099 | 53 | 39 l 5,1 l 3,7 | 6,7 l 338 l 4,7 | 32 l 51 l 52 |
Poszczegbdlne klasy przechowywano w chtodni z normalng atmosfera, a w przypadku

wystarczajacej ilosci owocow réwniez w warunkach kontrolowanej atmosfery oraz w workach
typu Xtend® (Fot. 2).

UV
0,500 ¢, 63§
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Fot. 2. Przechowywanie brzoskwin w workach typu Xtend®

W  warunkach normalnej atmosfery owoce dodatkowo zabezpieczano przed nadmierng
transpiracjg (Fot. 3).

Fot. 3. Okrywanie skrzynek w celu ograniczenia transpiracji

Bezposrednio po zbiorach owocow oraz po przechowywaniu przeprowadzano analizg¢ jako$ci
brzoskwin. W tym celu pobierano proby owocoéw ze wszystkich klas dojrzatosciowych
wyznaczonych po zbiorze przy uzyciu urzadzenia DA Meter. Pomiary wykonywano po wyjeciu
owocOw z chtodni oraz po 3 dniach symulowanego obrotu towarowego. Poza indeksami
majgcymi okre$la¢ stopien dojrzatosci owocoéw: AA (DA Meter, Wiochy), NDVI and NAI (CP
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Pigment Analyzer, Niemcy) oznaczano rowniez standardowe parametry jako$ciowe: masg,
tempo produkcji etylenu i CO2, jedrnos¢ migzszu, zawarto$¢ ekstraktu, kwasowos¢, barwe (L,
a*, b*) skorki oraz migzszu. Dwa sposrdod trzech mierzonych niedestrukcyjnie parametrow: AA
oraz NDVI wykazywaty wysoka korelacje. Zaréwno po zbiorze jak i po przechowywaniu
odnotowano takze dosy¢ wysoka korelacje tych indekséw z jedrno$cig migzszu oraz sktadowa a*
barwy. Tempo zmian cech jako$ciowych brzoskwin zalezato od temperatury oraz sktadu
atmosfery podczas przechowywania. Po wyjeciu z chtodni obserwowano niewielki spadek
indeksu AA w klasach dojrzalosciowych, a takze korelujace z nim mate zmiany wartosci
pozostalych parametréw, gtownie spadek jedrnosci, zmiang barwy zasadniczej skorki, spadek
kwasowosci. Dopiero symulowany obrot towarowy w temp. 18 °C powodowal znaczne zmiany
jakosci brzoskwin ze wszystkich klas dojrzatosciowych. W 2016 roku owoce brzoskwin
przechowywano do 26 pazdziernika (czyli ponad 2 miesigce), jednakze tylko owoce z
najwyzszych klas dojrzatosciowych (najmniej dojrzate podczas zbioru) nie wykazywaty
uszkodzen wewnetrznych migzszu. Ocena sensoryczna wskazata jednoznacznie, ze gldéwnym
czynnikiem decydujacym o wysokich notach jest odpowiednia jedrno$¢ migzszu brzoskwin.
Preferowane sg z reguly owoce migkkie isoczyste. Zastosowanie kontrolowanej atmosfery
(utrzymana wysoka jedrno$¢ owocdéw po przechowywaniu) niesie za soba konieczno$¢
opracowania technologii dojrzewania brzoskwin (po wyjeciu z chltodni 1 w trakcie
symulowanego obrotu towarowego), zwlaszcza po kilkutygodniowym przechowywaniu. W
sezonie 2016 potwierdzono przydatno$¢ workow Xtend® do przechowywania brzoskwin.

Czynnikiem istotnie ograniczajagcym dlugos¢ okresu przechowywania w sezonie 2016 bylo
wystapienie chorob grzybowych (Fot. 4).

Fot. 4. Wystapienie chorob grzybowych na brzoskwiniach
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W nastepnym sezonie podjete beda proby doboru indywidualnych warunkéw przechowywania
dla poszczegblnych klas dojrzato$ciowych owocéw wyznaczonych po zbiorze.

3. Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ jablek odmiany ‘Ligol’

W 2016 roku oceniano jako$¢ jablek odmiany ‘Ligol’ zebranych w 2015 roku, ktore
przechowywane byly w chtodni z normalng (NA) i kontrolowang atmosferg (o sktadzie 2% O, +
2% CO, — KA1, o sktadzie 0,8% O, + 0,8% CO, — KA2, dynamicznie kontrolowana DCA
HarvestWatchTM z fluorescencja chlorofilu jako wskaznikiem osiggania stresu beztlenowego
przez przechowywane owoce — DCA oraz w technologii ILOS+ z poczgtkowym stresem
beztlenowym — ILOS Plus). W doswiadczeniu ocenie podlegalty owoce traktowane 1-
metylocyklopropenem (1-MCP), oznaczone NASF, KAI1SF, KA2SF i DCASF oraz
nietraktowane (kontrolne) oznaczone odpowiednio NA, KA1, KA2 i DCA. W technologii
ILOS+ przechowywane byty jedynie owoce kontrolne i zostaty oznaczone ILOS Plus. Owoce
przechowywano w dwoch temperaturach, tj. +1 °C oraz +3 °C. W doswiadczeniu ogotem
oceniono okoto 200 prob analitycznych (termin zbioru x technologie przechowywania X
traktowanie pozbiorcze 1-MCP x temperatury przechowywania x terminy analiz).

Pierwsze analizy jako$ci owocow po przechowywaniu przeprowadzono w styczniu/lutym 2016
roku (I termin wyjecia). Kolejne terminy analiz przypadlty w kwietniu 2016 roku (Il termin
wyjecia) oraz w maju/czerwcu 2016 roku (III termin wyjgcia). W I1 II terminie wyjecia owoce
oceniano po 1 i 7 dniach przechowywania w temperaturze pokojowej — symulowany obroét
towarowy (SOT), a w III terminie rowniez po 14 dniach SOT.

Wyniki przeprowadzonych analiz wskazuja na korzystne dziatanie pozbiorczego traktowania
jablek odmiany ‘Ligol’ na ograniczenie dojrzewania owocoéw i lepsze zachowanie jakosci
podczas SOT. W Zadnej z ocenianych technologii nie stwierdzono uszkodzen owocow zbyt
niskim stezeniem tlenu i/lub fermentacjg beztlenowa. Jest to bardzo wazne z punktu widzenia
zastosowanych technologii, zwlaszcza ILOS+, w ktéorej w poczatkowym okresie
przechowywania uzyskano stezenie etanolu w migzszu na poziomie 100-300 mg/I.

Niezaleznie od zastosowanej technologii przechowywania potwierdzono bardzo istotny wplyw
temperatury przechowywania na tempo zmian cech jakosciowych. Znacznie szybciej przebiegaly
one w temperaturze +3 °C niz w +1 °C. Nie stwierdzono jednak istotnego wptywu temperatury
na najnizsze akceptowalne stezenie tlenu, niepowodujace rozpoczg¢cia fermentacji alkoholowe;.

Oceng sensoryczng jabtek odmiany ‘Ligol’” dokonano metoda profilowa skalowania przez zespot
10 ekspertow majacych wieloletnie doswiadczenie w ocenie produktow ogrodniczych. Liste
wyrdznikow jakosciowych ustalono w wyniku dyskusji prowadzonych wsréd osob bioracych
udzial w pdzniejszych ocenach. Definicje oraz okreslenia brzegowe analizowanych wyr6znikoéw
przedstawiono w Tabeli 2. Oceng prowadzono przy uzyciu programu ANALSENS wersja 5.0, na
stanowiskach o$wietlonych biatym $wiattem. Ocene wykonano na nieustrukturyzowanej skali
liniowej o dlugosci 100 mm. Wyniki wskazan oceniajacych na nieustrukturyzowanej skali
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poddawano konwersji do wartosci liczbowych przyjmujac caty zakres skali jako 10 jednostek
umownych, a ostateczny wynik wyrazono w punktach (0-10).

Wyniki analiz oceny sensorycznej jablek przechowywanych przez okres 8 miesigcy
w temperaturze +1 °C (Tabela 3) i w temperaturze +3 °C (Tabela 4) wskazujg na korzystny
wplyw zaré6wno nowoczesnych technologii jak i pozbiorczego traktowania owocow 1-MCP na
cechy sensoryczne jabtek odmiany ‘Ligol’.

Tabela 2. Wyrozniki sensoryczne i ich okre$lenia brzegowe zastosowane przy ocenie probek

jabtek.

Lp. Oceniana cecha Wartofel brzegowe
minimalna - 0 maksymalna - 100

1. |zapach kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
2. |zapach dojrzatych jablek niewyczuwalny bardzo intensywny
3. |zapach innych owocow niewyczuwalny bardzo intensywny
4. |zapach trawiasty niewyczuwalny bardzo intensywny
5. | zapach inny (jaki?) niewyczuwalny bardzo intensywny
6. |kruchos¢ bez odgtosu bardzo hatasliwe
7. |twardos¢ bardzo migkkie bardzo twarde
8. | chrupliwos¢ dzwigk cichy, krotki dzwigk glosny, dtugi
9. |soczystos¢ brak bardzo soczyste
10. | posmak skrobiowy brak bardzo wyczuwalny
11. | maczystosc brak wyraznie wyczuwalna
12. | ocena ogdlna tekstury zta bardzo dobra
13. | smak stodki niewyczuwalny bardzo intensywny
14. | smak kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
15. | smak obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
16. | smak cierpki niewyczuwalny bardzo intensywny
17. | smakowito$¢ puste, wodniste peine, aromatyczne
18. |ocena ogdlna jakos$ci zta, niezharmonizowana wysoce zharmonizowana
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Tabela 3. Wyniki analizy sensorycznej owocOw przechowywanych przez 8 miesigcy

W temperaturze +1 °C.

<=

'%M 2 2 2 2 %a = % % %

:
NA_Izb 65 | 32 | 28 | 27 | 33 | 30 | 43 | 18 | 40 | 28
NASF_Izb 38 | 52 | 56 | 45 | 51 | 54 | 46 | 30 | 52 | 55
KA1_Izb 48 | 48 | 45 | 39 | 55 | 51 | 44 | 2,7 | 53 | 53
KA1SF_Izb 35 | 58 | 56 | 50 | 58 | 63 | 45 | 3,7 | 49 | 60
KA2_Izb 33 | 63 | 59 | 52 | 54 | 63 | 44 | 33 | 52 | 62
KA2SF_Izb 29 | 62 | 62 | 56 | 60 | 67 | 48 | 39 | 53 | 67
DCA_Izb 34 | 55 | 53 | 48 | 54 | 59 | 45 | 35 | 51 | 59
DCASF_lab 31 | 61 | 58 | 54 | 58 | 67 | 46 | 33 | 50 | 63
NA_llzb 51 | 31 | 31 | 26 | 39 | 32 | 44 | 19 | 39 | 33
NASF_lIzb 36 | 49 | 48 | 44 | 48 | 51 | 44 | 31 | 44 | 46
KA1_llzb 33 | 39 | 41 | 35 | 50 | 41 | 46 | 26 | 47 | 42
KA1SF Ilzb | 29 | 59 | 60 | 51 | 55 | 63 | 47 | 40 | 54 | 62
KA2_llIzb 39 | 44 | 43 | 36 | 45 | 44 | 472 33 | 47 | 45
KA2SF Ilzb | 26 | 55 | 54 | 51 | 57 | 63 | 46 | 38 | 54 | 62
DCA_lIzb 27 | 55 | 59 | 47 | 50 | 56 | 43 | 34 | 48 | 54
DCASF llab | 3,1 | 56 | 58 | 49 | 50 | 57 | 45 | 3,7 | 50 | 54
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Tabela 4. Wyniki analizy sensorycznej owocOw przechowywanych przez 8 miesigcy
W temperaturze +3 °C.

K=

%M 2 | 2 :(é R E Z 2 T§D

SRR AR AR I I A B

§%| 8| 2| £ | g |g| £ E | E| ¢

g S S % & 2 =

<
NA_lzb 6,6 3,8 3,7 2,9 3,8 3,2 3,9 1,3 2,9 2,5
NASF_lzb 5,5 4,5 5,9 3,6 4,0 4,5 4,2 2,3 4,3 4,0
KA1_Izb 4,8 3,6 3,8 2,9 4,6 3,7 4,6 3,2 5,1 4,1
KA1SF_lzb 2,5 5,7 6,0 50 5,6 6,0 4,5 4,0 4,9 5,4
KA2_Izb 3,4 5,4 5,9 4,7 5,9 5,7 4,4 3,3 5,1 5,6
KA2SF_lzb 2,6 6,0 5,9 5,0 5,6 6,3 4,2 4,1 5,1 5,8
DCA_lzb 2,8 6,0 6,0 51 5,6 59 4,8 3,2 5,2 5,6
DCASF _lab 3,5 5,8 5,6 5,0 5,9 5,8 4,6 4,1 4,8 5,5
NA_llzb 50 3,9 3,7 3,3 3,5 3,2 3,9 1,6 2,4 2,4
NASF_llIzb 4,1 4,3 52 3,6 3,4 3,8 4,1 2,9 3,6 3,4
KA1_llzb 5,2 3,4 2,8 2,4 3,5 3,0 4,5 2,8 4,7 3,2
KALSF _lizb 2,9 5,7 5,6 50 5,4 5,5 4,2 3,7 4,9 5,5
KA2_lIzb 3,2 5,1 51 4,4 5,9 50 4,4 3,3 4,8 50
KA2SF_lizb | 31 5,3 5,9 51 5,4 5,9 4,7 4,2 4,8 51
DCA_llzb 3,1 53 52 4,7 51 53 4,5 2,9 52 53
DCASF_llab | 24 5,1 53 4,5 53 5,6 4,4 3,2 4,7 5,2
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4.  Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ gruszek odmiany ‘Konferencja’

W 2016 roku oceniono jakos$¢ gruszek odmiany ‘Konferencja’ (zebranych w 2015 roku w dwoch
terminach) 1 przechowywanych w chiodni z normalng (NA) i1 kontrolowang atmosferg
(standardowa dla gruszek - KA i dynamicznie kontrolowana DCA HarvestWatchTM
z fluorescencjg  chlorofilu  jako wskaznikiem osiggania stresu beztlenowego przez
przechowywane owoce). W doswiadczeniu oceniano efektywnos$¢ pozbiorczego traktowania
gruszek 1-metylocyklopropenem (1-MCP), w dwoch dawkach — 625 ppb oraz 312,5 ppb, na ich
dojrzewanie. Pierwsza ocen¢ gruszek przeprowadzono w2015 r. po dwoch miesigcach
przechowywania. Kolejne oceny przeprowadzono w lutym 2016 r (II termin wyjgcia) oraz w
kwietniu 2016 r. (Il termin wyjecia). Wyniki przeprowadzonych analiz wskazuja, ze pozbiorcze
traktowanie owocéw 1-MCP opoznia dojrzewanie owocdéw. Ponadto w owocach
nietraktowanych znacznie szybciej zanotowano powstawanie uszkodzen migzszu, w tym
glownie zbragzowien wewngtrznych spowodowanych przejrzewaniem (Fot 5).

Fot. 5. Uszkodzenia wewng¢trzne gruszek po 6 miesigcach przechowywania (NA)

Wyniki analizy sensorycznej wskazujg, na konieczno$¢ opracowania zatozen technologicznych
dojrzewania owocéw po wyjeciu z chlodni. Zastosowanie inhibitora dojrzewania (1-MCP)
powoduje spadek akceptacji smakowitosci gruszek zwigzany z opoznieniem dojrzewania
owocow, zwlaszcza w pierwszym i drugim terminie analiz. Nie jest to wada stosowania
inhibitora, a jedynie wskazanie by do konsumpcji oferowaé gruszki o oczekiwanej przez
konsumentow twardosci migzszu. Zastosowanie kontrolowanej atmosfery (w tym DCA) oraz 1-
MCP pozwala na znaczne zwigkszenie trwatosci przechowalniczej gruszek odmiany
‘Konferencja’. Wyniki oceny sensorycznej przedstawione w Tabeli 6 wskazuja, ze po
7 miesigcach przechowywania akceptowalno$¢ gruszek traktowanych 1-MCP jest na
zadowalajacym poziomie, zwlaszcza tych przechowywanych w normalnej atmosferze.
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Oceng sensoryczng prowadzono wedlug takiej samej procedury jak dla jabtek, przy czym
zastosowano inne wyrdzniki sensoryczne (Tabela 5).

Tabela 5. Wyrdzniki sensoryczne i ich okreslenia brzegowe zastosowane przy ocenie probek

gruszek.

Wartosci brzegowe

Lp. Oceniana cecha
minimalna - 0 maksymalna - 100

1. |zapach kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny

2. |zapach gruszkowy niewyczuwalny bardzo intensywny

3. |zapach nektarowy-stodki niewyczuwalny bardzo intensywny

4. |zapach trawiasty niewyczuwalny bardzo intensywny

5. |zapach obcy niewyczuwalny bardzo intensywny

6. |kruchos¢ bez odgtosu bardzo hatasliwe

7. |twardosc¢ bardzo migkkie bardzo twarde

8. | chrupliwos¢ dzwigk cichy, krotki dzwigk glosny, dhugi
9. |soczystos¢ brak, suchy migzsz bardzo soczyste

10. | konsystencja mastowa kaszowata

11. | obecno$¢ komorek kamiennych | brak wyraznie wyczuwalne
12. | ocena ogdlna tekstury zla bardzo dobra

13. | smak stodki niewyczuwalny bardzo intensywny
14. | smak kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
15. | smak cierpki niewyczuwalny bardzo intensywny
16. | smak gorzki niewyczuwalny bardzo intensywny
17. | smak obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
18. | smakowitos$¢ dojrzatych gruszek | puste, wodniste pelne, aromatyczne
19. | ocena ogodlna jakosci zta, niezharmonizowana wysoce zharmonizowana
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Tabela 6. Wyniki analizy sensorycznej gruszek po 7 miesigcach przechowywania

o < R g O ¢l . — :% 2
218 g g8 |2 |2 g§, B3| 5|88 2
(2 2 M S ) B = fo) Sgl ge] S E Bn| Bp
o L 9| = "E o~ g 7 —~ sl g 2 i = o
> c 2| <9 < % N % Q2.2 5 ":é " g & Q
£ |s? 2|22 8|2 |EE 2| E|E |55 %
g 8 o @ g 3| = @ g 7 ‘N:, =
NI R 2 |8 g
s)
NA Izb 52| 3,71 23| 32| 19| 41 37| 2415449115 53|47
NA _SF312 Izb 48| 23|32 44| 27| 4.2 44| 18(56(51]19 59|57
NA _SF625 Izb 50| 29| 22| 32| 20| 4,7 28| 1858|148 |17 6,0 | 5,6
KA Izb 41 14|23] 32| 18| 39 36| 1455|4518 50|49
KA SF625 Izb 22| 0150|621 42| 30 7,1 17| 4714716 44|43
DCA lzb 39| 14| 30| 42| 25| 28 46| 1942|4715 4,4 14,0
NA llzb 50| 29| 19| 22| 12| 51 20| 2346|5210 6,148
NA SF312 llzb | 41| 18| 28| 35| 24| 44 30| 1,7/52(53[1,3 5752
NA SF625 llzb | 49| 19| 30| 34| 25| 42 441 22|45]5011,0 53|48
KA llzb 40| 12|29 30| 22| 40 38| 2145|4409 45|42
KA SF625 llzb | 25| 0,1|53| 65| 46| 3,7 70| 2446|4812 45145
DCA lizb 32| 12| 41| 42| 26| 4,0 50| 1,746 |44 |12 50|43

5. Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ brokulow

W 2016 roku oceniono jakos$¢ brokutow odmian Parthenon F i Chronos F; zebranych w 2015 r.,
ktore przechowywane byly przez 100 dni w temperaturze 0-1°C. W atmosferach
przechowalniczych ustalono nastepujace koncentracje dwutlenku wegla i tlenu: 1% CO, -1% O,
1% CO, — (1-0,5)% Oy, 2% CO, — (1-0,5)% O,. W kombinacjach z koncentracjg tlenu 1-0,5%,
bezposrednio po umieszczeniu brokuldow w szczelnym kontenerze obnizono poziom tlenu do 1
% 1 nastepnie przez kolejne 14 dni stopniowo dalej obnizano stezenie O, do poziomu 0,5%. Na
tym poziomie utrzymywano stezenie tlenu przez pozostaty okres przechowywania. Ponadto
brokuty przechowywano w atmosferze normalnej o sktadzie 21% O, i ok. 0,2% CO..

Po zakonczeniu okresu przechowywania poszczeg6élne roze ze wszystkich kombinacji zostaty
zwazone oraz wykonano oceng ich jako$ci. Oceniono nastgpujace cechy: barwe i zwarto$¢ roz,
otwieranie si¢ pakow oraz gnicie/starzenie. Okreslono rowniez wartos¢ handlowa r6z. Powyzsze
oceny wykonano wedtug 10-cio stopniowych, wczesniej opracowanych skal;
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Barwa: 10 — ciemno zielona, 8 — zielona z lekkim rozjasnieniem, 6 — zielona z lekkim
zotknieciem, 4 — Srednio-zotta, 2 — zotta
Zwarto$¢ roz; 10 — bardzo zwarta, 8 — lekka utrata zwartosci, 6 — widoczna utrata zwarto$ci, 4 —
srednio-luzna, 2 — luzna
Otwieranie si¢ pakow: 10 — 0% otwarte, 8 — do 20 % otwarte, 6 — do 40 % otwarte, 4 — do 60 %
otwarte, 2 — do 80 % otwarte

Gnicie/starzenia; 10 — brak, 8 — 1-2 bardzo male gnilne lub przebarwione plamki (pojedyncze
paczki), 6 — nieliczne male, ale dobrze widoczne plamki, 4 — $rednie gnicie, 2
— silne gnicie.

Warto$¢ handlowa: 10 — doskonata (r6ze jak $wiezo po zbiorze), 8 — dobra, 6 — zadowalajaca, 4

—staba, 2 — zla.

Ubytki masy po przechowaniu brokulow byty niskie, nie przekraczajace 3,5% (Tabela 7). Nieco
wyzsze ubytki stwierdzono dla brokutéw odmiany Parthenon niz dla Chronos. W przypadku obu
odmian wyraznie wyzsze ubytki masy wystapity w kombinacji kontrolnej w pordéwnaniu
Z kombinacjami sktadowanymi w kontrolowanej atmosferze.

Tabela 7. Wplyw przechowania w niskich koncentracjach CO, i O, na ubytki naturalne
brokutéw po 100 dniach przechowania w temperaturze 0-1°C / dane w %/

CO,-0, Odmiana
(%) Parthenon F; Chronos F,
1-1 2,29 2,15
1-(1-0,5) 2,21 2,16
2 —(1-0,5) 2,22 2,10
Kontrola (powietrze) 3,37 2,46

Przez 100 dni przechowania wyraznie lepsza jako$¢ utrzymaty brokuty odm. Parthenon niz odm.
Chronos. Ro6ze odm. Parthenon zachowaly lepsza zwarto§¢ oraz wykazaly mniejsze
gnicie/starzenie. Po przechowaniu, brokuty odm. Parthenon ze wszystkich kombinacji nadawaty
si¢ ho handlu, podczas gdy réze z kombinacji kontrolnej odm Chronos zostaly ocenione ponizej
przydatnosci do handlu.

Brokuty skladowane w kontrolowanej atmosferze (KA) przechowaly si¢ wyraznie lepiej niz
w normalnej atmosferze. Roze w KA zachowaty ciemno —zielong barwg oraz zamkniete paki
kwiatowe. Ponadto w KA stwierdzono mniejsze gnicie 1 starzenie 16z oraz lepsza ich jakosc.
Zastosowane rdzne stezenia tlenu 1 dwutlenku wegla w podobny sposob wptynely na barwe,
zwartos$¢, otwieranie pakow 1 gnicie/starzenie brokulow. Roze z kombinacji skltadowanych w
KA zachowaty podobng warto$¢ handlowa, dla odmiany Parthenon 8,7 — 9,0, natomiast dla odm.
Chronos 7,4-7,6. (Tabela 8)
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Tabela 8. Wptyw przechowania w niskich koncentracjach CO; i O; na jakos$¢ brokutéw po 100
dniach przechowania w temperaturze 0-1°C

CO,-0, Jako$¢ brokulow
(%) Barwaroz | Zwarto$¢ | Otwieranie | Gnicie/sta- Wartos¢
167 pakow) rzenie handlowa
Parthenon F;
1-1 10,0 9,0 10,0 9,7 8,7
1-(1-0,5) 10,0 9,0 10,0 10,0 9,0
2 —(1-0,5) 10,0 9,0 10,0 9,9 8,9
Kontrola (powietrze) 9,6 8,9 10,0 8,7 6,9
Chronos F;
1-1 10,0 8,4 10,0 8,1 7,4
1-(1-0,5) 10,0 8,4 10,0 8,5 7,6
2 —(1-0,5) 10,0 8,2 10,0 8,4 7,6
Kontrola (powietrze) 7,9 8,4 9,1 6,7 4,8

6. Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ salaty kruchej

W 2016 roku przeprowadzono doswiadczenie przechowalnicze, w ktorym oceniano trwato$¢
I jako§¢ sataty kruchej (odm Celist i Gustinas) w zaleznos$ci od zastosowanej technologii
przechowywania. Satata zostata zakupiona w firmie PRIMAVEGA w miejscowosci Wroblewo
koto Naruszewa. Zbior salaty przeprowadzono 10 pazdziernika. Nastgpnego dnia oczyszczono
glowki z uszkodzonych zewnetrznych lisci 1 zatozono doswiadczenie przechowalnicze (w trzech
powtorzeniach po 6 gléwek). Salate przechowywano w temperaturze 0-1°C przez okres 5
tygodni (do 15 listopada). Oceniano wplyw kontrolowanej atmosfery (KA) (3% CO2 i 1% O2)
oraz dynamicznie kontrolowanej atmosfery (DCA) (dwie kombinacje o stezeniach CO2: 2% 1
1%) na trwato$¢ przechowalniczg sataty. Kontrolg stanowita satata przechowywana w normalne;j
atmosferze, w skrzynkach wyltozonych folig PE.

W czasie przechowywania salaty w dynamicznie kontrolowanej atmosferze stezenie tlenu
zostalo obnizone do poziomu 0,4% w obu kombinacjach.
Po zakonczeniu przechowania salata zostata zwarzona, a nastgpnie poszczegolne gtowki zostaly
ocenione pod wzgledem nastepujacych cech: wigdnigcie, odbarwienie glaba i nerwéw oraz
gnicie. Oceniono réwniez ich warto$¢ handlows.
Do oceny zastosowano opracowane 9-cio stopniowe skale:
Wiedniecie: 1- brak , 3 — lekkie, 5 — $rednie, 7 — silne — 9 — bardzo silne (zupelie zwigdnicta
I mickka glowka)
Przebarwienie glagba: 1- brak , 3 — lekkie, 5 — $rednie, 7 — silne — 9 — bardzo silne (bardzo ciemny
na przekroju)
Przebarwienie nerwow: 1- brak , 3 — lekkie, 5 — $rednie, 7 — silne — 9 — bardzo silne (bardzo
ciemny)
Gnicie: 1- brak , 3 — lekkie (1-3 mate gnilne punkty), 5 — §rednie (wyraznie widoczne gnicie), 7 —
silne (nie przydatne do spozycia) — 9 — bardzo silne (cate gtowki zgnite)
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Warto$¢ handlowa: 9 — doskonata (bez zadnych defektéw), 7 — dobra (lekkie, mato widoczne
defekty, 5 - dostateczna (dolna granica przydatnosci do handlu), 3 zta (dolna
granica przydatnosci do spozycia), 1- zta.

Po przeprowadzeniu wizualnej oceny sataty, poszczegolne gtowki zostaty oczyszczone z lisci z

objawami starzenia, gnicia a takze ré6zowienia (licie przejrzale). Nastepnie liscie te zwazono i

okreslono mase towaru handlowego 1 wysoko$¢ strat.

Salata obu odmian zachowata bardzo dobrag jedrno$¢ oraz tylko na nielicznych gtéwkach

stwierdzono pojedyncze liScie nadgnite. Po wyjeciu sataty z przechowania wida¢ bylo wyrazne

sciemnienie glabow (na przekroju) oraz lekkie przebarwienie na nerwach lisci zewngtrznych.

Roéznice w jakosci (okreslonej na podstawie oceny wizualnej) miedzy poszczegdlnymi

kombinacjami byty niewielkie. Zaznaczyty si¢ tylko tendencje u obu odmian do zachowania

wyzszej warto$ci handlowej przez salate sktadowang w KA 1 DKA nizZ w normalnej atmosferze

(Tabele 91 10).

Tabela 9. Wplyw kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery na jako$¢ salaty
odmiany Celist w temperaturze 0-1°C. Dlugosc¢ okresu przechowania — 5 tygodni.

Sposob Cechy jakoSciowe sataty Wartos¢
przechowania wiedniecie | przebarw. nerwow | przebarw gigba | gnicie | handlowa
NA - Kontrola 1 3,17 4,67 1,33 4,86
KA

3% CO; - 1% 1 2,47 4,00 1,06 5,61
O,

DKA 2% CO, 1 2,50 4,42 1,06 5,39
DKA 1% CO; 1 2,72 4,47 1,00 5,22

Tabela 10. Wplyw kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery na jako$¢ sataty
odmiany Gustinas w temperaturze 0-1°C. Dtugo$¢ okresu przechowania — 5 tygodni.

Sposob Cechy jako$ciowe sataty Wartos¢
przechowania wiedniecie | przebarw. nerwow | przebarw glgba | gnicie | handlowa
NA - Kontrola 1 3,14 5,03 1,06 4,97
KA

3% CO; - 1% 1 2,92 4,31 1,00 5,17
O,

DKA 2% CO, 1 3,00 4,00 1,00 5,17
DKA 1% CO, 1 2,83 4,42 1,00 5,36

Po oczyszczeniu gléwek sataty odm Celist z lisci niechandlowych (z objawami zaawansowanych
procesOw przejrzewania oraz nadgnitych), wyraznie najwiecej towaru handlowego stwierdzono
dla sataty przechowywanej w DKA z dwu-procentowg zawartoscig CO,. W obiekcie tym glowki
zachowaty najwigksza §wiezo$¢ 1 wymagaty usunigcia najmniejszej ilosci lisci przejrzatych.
Satata odmiany Gustinas najlepiej przechowala si¢ w DKA z jedno-procentowa zawartoscia
CO;. Rowniez najwyzszy procent towaru handlowego wynikat z najmniejszej iloSci lisci
przejrzatych na salacie w powyzszym obiekcie (Tabel 11).
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Tabela 11.Wplyw kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery na procent towaru
handlowego i wysoko$¢ strat sataty odmiany Celist przechowywanej w temperaturze
0-1°C /dhugo$¢ okresu przechowania — 5 tygodni, dane w % w stosunku do masy
wstawionej do przechowywania/

Sposdéb Satata Straty

przechowania handlowa liscie liscie liscie nadgnite i | ubytki masy
zestarzate | przejrzate zgnite

NA - Kontrola 52,35 0,00 45,50 1,46 0,69

KA

3% CO, - 1% O, 55,74 0,00 43,37 0,00 0,89

DKA 2% CO, 66,79 0,00 31,91 0,00 1,30

DKA 1% CO, 56,78 0,00 42,11 0,00 1,11

Ubytki masy dla sataty odm Gustinas, po 5-cio tygodniowym okresie przechowania byty niskie i
zawieraty si¢ w granicach od 0.56% do 1,50 % (Tabela 12). Najnizsze ubytki wystapily w
obiekcie kontrolnym, nieco wyzsze w KA i najwyzsze w obiektach przechowywanych w DKA.

Tabela 12. Wptyw kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery na procent towaru
handlowego i wysokos¢ strat sataty odm Gustinas przechowywanej w temperaturze
0-1°C /dtugos¢ okresu przechowania — 5 tygodni, dane w % w stosunku do masy
wstawionej do przechowywania/

Sposob Satata Straty

przechowania handlowa | liscie liscie liscie nadgnite i | ubytki masy
zestarzate | przejrzate | zgnile

NA - Kontrola 46,76 0,00 52,55 0,13 0,56

KA

3% CO, - 1% O, 49,24 0,00 49,66 0,00 1,11

DKA 2% CO, 36,18 0,00 62,32 0,00 1,50

DKA 1% CO, 55,13 0,00 43,63 0,00 1,25

7.  Wplyw technologii otrzymywania minimalnie przetworzonej marchwi i sposobu
pakowania na jej jako$¢ i trwalosé

W ramach realizacji zadania 3.5 Programu Wieloletniego w 2016 roku prowadzono
doswiadczenie dotyczace innowacyjnych technologii pozbiorczych, tj. traktowania pozbiorczego
I przechowywania minimalnie przetworzonej marchwi zwyczajnej (Daucus carota L.) przy
zastosowaniu kwasow organicznych - kwasu askorbinowego i cytrynowego - jako czynnikéw
antyoksydacyjnych oraz perforowanego opakowania foliowego.
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Celem do$wiadczenia byto okreslenie jako$ci oraz trwato$ci minimalnie przetworzonej marchwi
odmiany Trafford F1 (Rijk Zvan) uprzednio przechowywanej przez okres sze$ciu miesigcy
w warunkach chtodniczych w temperaturze +1 °C.. Marchew Trafford F1 jest odmiana
mieszancowa, ktorej korzenie sg polecane do przetworstwa i do dtugiego przechowywania.

Korzenie marchwi na wstepie byly myte w zimnej wodzie wodociggowej. Nastepnie korzenie
byly obierane recznie i krojone mechanicznie dla uzyskania kostki o wymiarach 1x1x1 cm. Tak
przygotowany surowiec byl nastepnie poddawany zabiegom technologicznym w celu
podniesienia trwato$ci przechowalniczej 1 utrzymaniu jego jakosci podczas krotkotrwalego
sktadowania w warunkach chtodniczych.

Zastosowano nastgpujace warianty obrobki technologiczne;j:

1) moczenie marchwi w roztworze wodnym kwasu askorbinowego o stezeniu 0,50 %
przez okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie kostki z
marchwi (ok. 200 g) w woreczkach z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

2) moczenie w roztworze wodnym 0,50 % kwasu askorbinowego i 0,25 % kwasu
cytrynowego przez okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie;
umieszczenie kostki z marchwi (ok. 200 g) w woreczkach z folii perforowanej PE
(perforacja 0,02%)

3) moczenie w roztworze wodnym 0,25 % kwasu askorbinowego i 0,50 % kwasu
cytrynowego przez okres 3 minut; obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie;
umieszczenie kostki z marchwi (ok. 200 g) w woreczkach z folii perforowanej PE
(perforacja 0,02%)

4) ogrzewanie kostki z marchwi w wodzie o temperaturze 65-70°C przez okres 3 minut;
obsuszanie marchwi poprzez ocieknigcie; umieszczenie kostki z marchwi (ok. 200 g) w
woreczkach z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

5) kontrola - marchew w postaci kostki po myciu w wodzie umieszczona na tackach
polistyrenowych i lekko przykryta folig PE z zapewnieniem dostgpu powietrza.

Fot. 6. Marchew $§wieza. Fot. 7-9. Proby z marchwig termizowang lub traktowang kwasem
askorbinowym i cytrynowym.
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Przygotowane technologicznie proby marchwi w opakowaniach byly sktadowane w chtodni
w temp. 0+1°C. Marchew sktadowana byla przez 9 dni i nastepnie oceniana pod wzgledem
jakosci oraz przeprowadzono ocene sensoryczng marchwi wg metody QDA

Tabela 13. Ocena sensoryczna marchwi po 9 dniach sktadowania w 0+1°C, (w skali 1-10 j.u.)
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Kontrola /mycie w
wodzie/ 4,08 | 593 | 5,69 | 557 | 5,03 | 597 | 3,39 | 0,30 | 0,88 | 6,23

Kwas askorbinowy
0,25% +kwas 455|659 |589|573]|469|6,18 | 3,78 | 0,19 | 0,19 | 6,20
cytrynowy 0,5%
Kwas askorb. 0,5%
+

kwas cytrynowy
0,25%

Kwas

askorbinowy 0,5% 3,93 | 6,33 | 553 | 597 | 517 | 5,84 | 4,28 | 0,33 | 0,22 | 6,10
Termizacja

[ogrzewanie 65- | 3,95 | 4,91 | 5,03 | 4,06 | 432 | 50 | 3,34 | 0,08 | 0,28 | 6,18

459 | 6,63 | 587 | 6,22 | 468 | 6,33 | 3,61 | 0,17 | 0,06 | 6,30

Traktowanie marchwi roztworem mieszaniny kwasu askorbinowego (0,5%) i cytrynowego
(0,25%) wptywa na utrzymanie korzystnej jakosci. Wskazniki jakosciowe dla tej marchwi byty
wyzsze w porOwnaniu z obiektem kontrolnym, tj. marchwiag myta w wodzie. Najlepiej
zachowang barwe¢ - wskaznik "b" /kolor z6tty/ i wskaznik "a" /kolor czerwony/ wg Huntera -
posiadata marchew przechowywana po uprzedniej termizacji, tj. ogrzewaniu marchwi w wodzie
o temperaturze 65-70°C. Z przeprowadzonej analizy sensorycznej wynika, ze po
przechowywaniu najwyzsza jako$cig sensoryczng /6,30 j.u./ charakteryzowata si¢ marchew
traktowana roztworem mieszaniny kwasu askorbinowego (0,5%) i cytrynowego (0,25%) i
sktadowana w opakowaniach z folii perforowanej. Najnizsza jako$cig sensoryczng /6,10 j.u./ po
przechowaniu charakteryzowata si¢ marchew kostkowana poddana termizacji, czyli moczeniu w
wodzie o temperaturze 65-70°C przez okres 3 minut (Tabela 13).
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8.  Wplyw technologii otrzymywania minimalnie przetworzonej fasoli Szparagowej
i sposobu pakowania na jej jakos¢ i trwalosé

W ramach realizacji zadania 3.5 Programu Wieloletniego w 2016 roku przeprowadzono réwniez
doswiadczenie dotyczace innowacyjnych technologii pozbiorczych, tj. traktowania pozbiorczego
I przechowywania minimalnie przetworzonej fasoli szparagowej przy zastosowaniu kwasoOw
organicznych - kwasu askorbinowego i cytrynowego - jako czynnikow antyoksydacyjnych oraz
perforowanego opakowania foliowego.

Materiatem do badan byta zielonostrgkowa fasola szparagowa odm. Venis F1 . Fasola
pochodzita z uprawy w Rolniczym Zaktadzie Do$wiadczalnym SGGW w Zelaznej. Fasole
uprawiano z zastosowaniem standardowych zalecen agrotechnicznych i ochronnych. Zbior
fasoli prowadzano recznie. Odmiana Venis F1  jest odmiang $redniowczesng (wegetacja 72
dni) 0 wzniesionym pokroju, bez zbgdnych odgat¢zien i bocznych pedow. Straki ciemnozielone
z lekkim potyskiem, o dlugosci okoto 14-15cm i $rednicy 8-10mm. Odporna na bakterioze,
antraknoz¢ i wirus mozaiki zwyklej fasoli.

Fot. 10. Fasola szparagowa odm. Venis F1.

Straki fasoli po zbiorze byly obcinane na obu koncach, a nast¢gpnie myte w zimnej wodzie
wodociggowej. Po powierzchniowym obsuszeniu strgkéw surowiec byl nastgpnie poddawany
zabiegom technologicznym moczenia w roztworach kwaséw organicznych w celu podniesienia
trwalo$ci przechowalniczej 1 utrzymaniu jego jakosci podczas krotkotrwatego sktadowania w
warunkach chtodniczych. Stosowano w tym celu krotkotrwate moczenie strakéw w roztworze
kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % lub roztworze zawierajacym kwas cytrynowy 1,0 % i kwas
askorbinowy 0,5%.

W doswiadczeniu zastosowano nastepujace warianty obrobki technologiczne;j
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1. moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; umieszczenie strgkow (ok. 250 g) w torebkach z folii XTend (folia
przeznaczona do przechowywania fasoli szparagowej)

2. moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; umieszczenie stragkow (ok. 250 g) na tackach styropianowych, przykrycie
stragkow folig z dostgpem powietrza

3. moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % % i
kwasu
askorbinowego 0,5% przez okres 3 minut; umieszczenie strgkow (ok. 250 g) w
torebkach z folii XTend

4. moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % % |
kwasu askorbinowego 0,5% przez okres 3 minut; umieszczenie strakéw (ok. 250 g) na
tackach styropianowych, przykrycie strakow folig z dostgpem powietrza

5. kontrola - fasola po myciu w wodzie wodociggowej umieszczona w torebkach z folii
XTend

6. kontrola - fasola po myciu w wodzie wodociaggowej umieszczona na tackach
styropianowych, przykrycie stragkow folig z dostgpem powietrza.

Fot. 11. Fasola na tackach styropianowych. Fot. 12. Fasola w woreczkach z folii XTend

Przygotowane technologicznie proby fasoli szparagowej na tackach styropianowych przykrytych
folia /z dostgpem powietrza/ oraz w torebkach z folii mikroperforowanej XTend byly
sktadowane w chlodni w temp. +2°C oraz +5°C. Fasola skladowana byta przez okres 6 dni i
nastepnie oceniana pod wzgledem jakosci, w tym ocena jakosci wizualnej po przechowywaniu
(skala 9-1) oraz ocena sensoryczna fasoli szparagowej, wg metody QDA.

Wizualna jako$¢ fasoli po traktowaniu réznymi roztworami i po 6-cio dniowym sktadowaniu
obniza si¢ z wartosci 9,0 do 5,9-6,5 (w skali 9,0-1,0) zaleznie od sposobu przechowywania. Nie
stwierdzono wptywu rodzaju roztworu, w ktérym moczono fasol¢ po zbiorze na jako$¢ wizualng
stragkow po ich sktadowaniu. Wykazano natomiast nieznacznie wyzsza jako$¢ fasoli sktadowanej
na tackach styropianowych /przykrytych folia z dostepem powietrza/ w poréwnaniu ze
sktadowaniem w torebkach z folii XTend, niezaleznie od sposobu traktowania strakow
roztworami podczas moczenia.
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Ocena sensoryczna fasoli szparagowej traktowanej kwasami organicznymi a nastgpnie
przechowywanej, wykazala nieznaczne réznice pomi¢dzy ocenianymi obiektami. Wyniki oceny
jakosci sensorycznej fasoli szparagowej traktowanej kwasami organicznymi poroéwnywano
z wynikami oceny sensorycznej jakosci fasoli swieze;j.

Sposroéd wszystkich kombinacji technologicznych najwyzsza oceng ogo6lng jakosci
sensorycznej (nota 8,35 j.u. i 8,40 j.u.) charakteryzowala si¢ fasola szparagowa przechowywana
w 5°C na tackach styropianowych okrytych folig po uprzednim moczeniu strgkOw w roztworze
kwasu cytrynowego lub w wodzie. Fasola szparagowa przechowywana na tackach
styropianowych okrytych folig uzyskiwala wyzsze noty oceny sensorycznej w poréwnaniu z
fasolg sktadowang w torebkach z folii XTend z mikroperforacja niezaleznie od sposobu
traktowania pozbiorczego. Wsrdd kombinacji gdzie przechowywano fasole tylko w torebkach
foliowych najwyzsza oceng jakosci sensorycznej cechowata si¢ fasola sktadowana w 5°C po
uprzednim myciu w roztworze kwasu cytrynowego z kwasem askorbinowym (nota 7,95 j.u.).
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Tab. 14. Ocena sensoryczna fasoli szparagowej odmiany Venice F; traktowanej pozbiorczo kwasami organicznymi i przechowywanej na tackach
styropianowych okrytych folig z dostgpem powietrza. Skala oceny umowna w zakresie od 0 do 10 j.u.

Wyrdzniki sensoryczne
zapach fasoli zapach wloknistos¢ | maczystosé smak smak smak smak obcy Ocena
obcy migzszu fasoli stodki ziemniaczany ogolna
jakosci
i z 3 22 33 2 2 2 2
Obiekt S.z2 | S.2 | &: £¢ | .2 | §gf | Egf | TeE| B
=85 | 385 | Z:% % S8 | 8% S8 2 =85 | =%
eg | 302 | =§ Z§ cog | zo8 co g g0 2 =
Z Z ER: £8 Z Z Z Z -
Fasola $wieza 8,0 0 0,28 1,47 7,93 3,70 0,89 0,01 7,51
Po przechowaniu w 2°C
Myta w wodzie, 7,08 0,15 0,29 0,92 7,48 3,25 1,30 0,17 7.72
/kontrola/
Kwas cytrynowy 8,29 0,03 0,69 1,30 7,10 2,96 1,63 0,16 7,68
Kwas cytrynowy+ 7,84 0,17 0,72 1,02 7,66 2,74 1,14 0,14 7,59
kwas askorbinowy
Po przechowaniu w 5°C
Myta w wodzie, 7,55 0 1,29 1,53 7,99 2,95 1,14 0 8,35
/kontrola/
Kwas cytrynowy 7,51 0 0,77 1,23 8,08 2,80 0,71 0 8,40
Kwas cytrynowy + 8,11 0 1,08 1,58 7,94 2,65 1,18 0 8,19
kwas askorbinowy
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Tabela 15. Ocena sensoryczna fasoli szparagowej odmiany Venice F; traktowanej pozbiorczo kwasami organicznymi i przechowywanej w torebkach
z folii XTend z mikroperforacjg. Skala oceny umowna w zakresie od 0 do 10 j.u.

Wyro6zniki sensoryczne
zapach fasoli zapach wloknistos¢ | maczystosé smak smak smak smak obcy Ocena
obcy miazszu fasoli stodki ziemniaczany ogolna
jakosci
i z 3 22 33 2 2 2 2
Obiekt S.z2 | S.2 | &: £¢ | 2| §gf | Egf | feE| B
35 | 355 | 2% gg St | 3t | =%: | 8T | =%
g c S = = < © © S c <  c N
=22 | 5§92 | Z3 g S22 | §°E8 | 52 | 508 g
= Z ER: £g = = Z Z @
Fasola swieza 8,0 0 0,28 1,47 7,93 3,70 0,89 0,01 7,51
Po przechowaniu w 2°C
Myta w wodzie, 7,18 0,44 0,83 2,19 7,05 2,03 2,04 0,68 6,76
/kontrola/
Kwas cytrynowy 7,14 0,19 0,60 1,02 7,22 2,74 1,55 0,43 7,05
Kwas cytrynowy+ 7,40 0,21 1,03 1,48 7,27 2,15 2,03 0,47 6,98
kwas askorbinowy
Po przechowaniu w 5°C
Myta w wodzie, 778 0,16 1,03 141 775 251 0,99 0,04 773
/kontrola/
Kwas cytrynowy 7,75 0,19 1,07 1,42 7,38 2,04 1,33 0 7,52
Kwas cytrynowy + 7,74 0 1,31 1,26 7,53 2,40 0,89 0,05 7,95
kwas askorbinowy
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9. Whioski

Ocena sensoryczna to bardzo wazne narzedzie w ocenie jako$ci, ktore pozwala w sposob
kompleksowy charakteryzowa¢ oraz poréwnywaé rozne cechy produktow. Chociaz jest to
metoda pracochlonna i wymagajaca szkolenia zespolu oceniajacego, niesie w sobie mozliwosci,
ktore w wielu przypadkach nie znalazty skutecznych odpowiednikéw w ocenie instrumentalnej.

Zastosowanie innowacyjnych technologii przechowywania oraz traktowania owocow 1 warzyw
korzystnic wplywa na utrzymanie ich cech jako$ciowych oraz zwigkszenie trwato$ci
przechowalniczej.
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