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

W ramach realizacji zadania, w 2016 roku kontynuowano badania zwigzane z oceng
przydatnosci istniejacych (standardowych) i nowych (niedestrukcyjnych — VIS/NIR) metod
do oceny jakosci i dojrzatosci owocoOw klimakterycznych.

Wyniki dotychczas przeprowadzonych badan wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania metody
spektrometrii w zakresie widma $wiatta widzialnego i bliskiej podczerwieni VIS/NIR do
klasyfikacji  brzoskwin pod wzgledem ich dojrzatosci fizjologicznej.  WyniKi
przeprowadzonych analiz wskazuja na przydatno§¢ pomiardw niedestrukcyjnych do
oszacowania kwasowos$ci  brzoskwin. Ponadto, obserwacje prowadzone podczas
przechowywania owocow tego gatunku wskazuja na $cisla zalezno$¢ pomigdzy trwatosciag
owocow, a ich klasg ,,dojrzatosciowa” wyznaczong podczas zbioru W sposob niedestrukeyjny.
Kolejnym etapem badan bedzie okreslenie trwatosci przechowalniczej brzoskwin
poszczegblnych klas. Badania beda ukierunkowane w szczego6lnosci na zwigzek pomigdzy
klasa dojrzatosci, a wystepowaniem chordob grzybowych oraz niekorzystnych zmian
W migzszu owocow.

Stwierdzono rowniez, ze indeksy uzyskiwane z pomiarow niedestrukcyjnych przy
zastosowaniu nowych, ww. metod, pozwalaja na oszacowanie zmian cech jako$ciowych
gruszek 1 jablek.

W 2016 roku kontynuowano badania nad mozliwoscig wykorzystania technik molekularnych
do wyznaczania terminu zbioru poprzez oceng stopnia dojrzatosci i jako$ci jabtek (odmiana
‘Ligol’), gruszek (‘Konferencja’) oraz brzoskwin (‘Redhaven’). Ponadto oceniono mozliwo$¢
wykorzystania tych technik do oceny jakosci 1 dojrzatosci gruszek odmiany ‘Konferencja’ po
przechowywaniu. We wszystkich tych analizach ocenie podlegata ilo$¢ transkryptu gendéw
potencjalnie zwigzanych z jako$cig i dojrzato$ciag owocow.

W 2016 roku w ramach doswiadczen przechowalniczych przeprowadzono analizy jablek
odmiany ‘Ligol’, gruszek odmiany ‘Konferencja’ oraz brokutéw Parthenon F1 i Chronos F1
zebranych w 2015 r., ktore przechowywane byly z zastosowaniem innowacyjnych technologii
przechowalniczych, miedzy innymi technologii niskotlenowych (jabtka, gruszki 1 brokuty)
oraz z dynamiczne kontrolowang atmosfera, z wykorzystaniem fluorescencji chlorofilu
(jabtka 1 gruszki), jako wskaznika stresu beztlenowego. Wykazano, Ze istnieje korzystny
wplyw zastosowanych technologii na jako$¢ i trwatos¢ owocow i warzyw. W przypadku
gruszek odmiany ‘Konferencja’ wyniki analizy sensorycznej wskazuja na konieczno$é¢
opracowania warunkow technologicznych dojrzewania owocéw po wyjeciu z chlodni.
Zastosowanie inhibitora dojrzewania (1-MCP) powoduje spadek akceptacji smakowito$ci
gruszek zwlaszcza po 2-4 miesigcach przechowywania w zwigzku z opdznieniem



dojrzewania. Nie jest to wada zwigzana ze stosowaniem inhibitora, a jedynie wskazanie by do
konsumpcji oferowa¢ gruszki o oczekiwanej przez konsumentéw twardo$ci migzszu.
Stosowanie kontrolowanej atmosfery (w tym DCA) oraz 1-MCP pozwala na znaczne
zwigkszenie trwatosci przechowalniczej jabtek 1 gruszek.

Jesienig 2016 roku zatozono doswiadczenia przechowalnicze dla trzech gatunkéw owocow
(jabtka ‘Ligol’, gruszka ‘Konferencja’ i brzoskwinie ‘Redhaven’ i ‘Harrow Beauty’) oraz
dwoch gatunkow warzyw (brokuly Parthenon F; i salata krucha odmiany ‘Celist’ i
‘Gustinas’).

W ramach realizacji zadania zwigzanego z optymalizacja zatozen technologicznych do
otrzymywania minimalnie przetworzonych warzyw i ich przechowywania w opakowaniach
typu MAP 1 innych, oceniano jako$¢ oraz trwatos¢ przechowalniczg minimalnie
przetworzonej marchwi Trafford F1 (Rijk Zvan) oraz zielonostrgkowej fasoli szparagowej
odmiany Venis F1. Korzenie marchwi przed przetwarzaniem byly przechowywane przez
okres 6 miesigcy w temperaturze +1 °C. Dla obu gatunkéw warzyw zastosowano
krétkotrwale moczenie w roztworach kwasow organicznych (cytrynowego i askorbinowego)
jako czynnika antyoksydacyjnego oraz opakowania foliowe — perforowane lub lite.

W ramach dziatan zwiazanych z weryfikacja i doskonaleniem procedur analizy sensorycznej
w zakresie przygotowania surowcOw opracowano cze¢s¢ 1 ,,Metodyki przygotowania
surowcow ogrodniczych do analizy sensorycznej”, zatytulowang ,,Ogélne zasady unifikacji
prob owocow w doswiadczeniach przechowalniczych”.

W 2016 opracowano i zwalidowano metodyke oznaczania barwnikow antocyjanowych
I karotenow przy wykorzystaniu chromatografii wysokoci$nieniowej (HPLC).

Ponadto, w 2016 roku opracowano druga czg$s¢ Poradnika Dobrej Praktyki Higienicznej
| wdrazania zasad systemu HACCP dla miejsc sortowania, pakowania i przechowywania
swiezych owocow 1 warzyw. Broszura nosi tytul: ,,Analiza Zagrozen i1 Krytyczne Punkty
Kontroli; Praktyczne aspekty wdrazania HACCP dla miejsc sortowania, pakowania
| przechowywania §wiezych owocow i warzyw oraz identyfikowalno$¢ produktow”.



