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1. Wprowadzenie

Pojecie jakosci moze by¢ definiowane na wiele sposobdéw. Zgodnie z normg ISO 8402 to ,,0go6t
cech 1 wlasciwosci wyrobu lub ustugi decydujacych o zdolnosci wyrobu lub ustugi do
zaspokajania stwierdzonych lub przewidywanych potrzeb”. Definicja ta wskazuje, ze to
konsument decyduje czym jest jakos$¢ i1 czy dany produkt, w tym owoce i warzywa spetnia jego
oczekiwania. Zatem jako$¢ mozna odbiera¢ jako stopien doskonatosci produktu. Z drugiej
strony jako$¢ to takze zgodno$¢ z obowigzujacymi przepisami. Obecnie dokumentem
regulujacym jako$§¢ owocdéw 1 warzyw w obrocie handlowym jest Rozporzadzenie
Wykonawcze Komisji (UE) nr 2017/1185 z 20 kwietnia 2017 r. zmieniajace Rozporzadzenie
Wykonawcze Komisji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdlowe
zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow
i warzyw oraz sektora przetworzonych owocoéw i warzyw pozniejszymi zmianami. Obejmuje
ono 10 gatunkéw owocow i warzyw w tym: jabtka, owoce cytrusowe, Kiwi, satate (endywia o
lisciach kedzierzawych i endywia o liSciach szerokich), brzoskwinie i nektaryny, gruszki,
truskawki, papryke stodka, winogrona stolowe oraz pomidory. Rozporzadzenie ustanawia
miedzy innymi wymagania minimalne dotyczace jakosci i szczegdtowe dotyczace wielkosci,
powierzchni wybarwienia oraz dopuszczalnych uszkodzen w poszczeg6lnych klasach jakosci.

Z punktu widzenia konsumenta do glownych wyréznikow jakosciowych zaliczamy jedrnos¢
oraz smak owocOw zwigzany z zawarto$cig ekstraktu i kwasowo$cig owocoOw. Nie mniej wazna
jest rowniez zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych takich jak witaminy, blonnik, czy zwigzki
fenolowe. Z punktu widzenia bezpieczenstwa spozycia kluczowa rol¢ odgrywa poziom
pozostatosci srodkéw ochrony roslin.

W niniejszym opracowaniu przywolane zostang wybrane wyniki badan prowadzonych w 2017
roku w ramach zadania 3.5 ,,Rozwoj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania
owocow 1 warzyw”, Programu Wieloletniego 2015-2020 ,,Dziatania na rzecz poprawy
konkurencyjnosci i innowacyjnosci sektora ogrodniczego z uwzglednieniem jakosci
i bezpieczenstwa zywno$ci oraz ochrony $rodowiska naturalnego” finansowanego przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, dotyczace przede wszystkim wplywu zastosowanych
technologii przechowywania na oceng sensoryczng oraz wyglad owocow i warzyw.

2.  Wplyw technologii przechowywania na jakos$¢ brzoskwin

Sezon 2017 roku byl szczegdlnie trudny pod wzgledem plonowania owocow pestkowych
(warunki pogodowe). Niestety, podobnie jak w 2016 roku z przyczyn niezaleznych od
wykonawcow, zakup owocdéw odmiany ‘Royal Glory’ do do$wiadczen nie byl mozliwy.
Pomimo bardzo ograniczonej iloSci owocow odmian ‘Redhaven’ 1 ‘Harrow Beauty’
przeprowadzono doswiadczenia przechowalnicze, ktore pozwolity na sformutowanie zalecen
technologicznych dla przechowywania owocow tych odmian. Po zbiorze, dostarczone do
chlodni doswiadczanej 10 owoce (fot 1) podzielono na klasy ,,dojrzaloSciowe” wykorzystujac
oceniane w Podzadaniu 2 urzadzenie DA meter (Sintéleia, Wiochy) — fot 2.
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Fot 1. Owoce do doswiadczen dostarczano w kartonowych opakowaniach

Fot 2. Urzadzenie DA meter (Sintéleia, Wtochy) do niedestrukcyjnych pomiaréw dojrzatosci
I jakoSci owocow

Nastepnie posortowane owoce poszczegdlnych klas umieszczono w jednowarstwowych
skrzynkach (Fot. 3). Bezposrednio po zbiorze oraz po przechowywaniu przeprowadzano
analize jakosci brzoskwin. W tym celu pobierano proby owocow ze wszystkich klas
dojrzatosciowych wyznaczonych po zbiorze przy uzyciu urzadzenia DA Meter. Pomiary
wykonywano po wyjeciu owocoéOw z chtodni oraz po symulowanym obrocie towarowym. Do
oceny dojrzatosci 1 jakoSci owocoOw w sposob niedestrukcyjny wykonywano pomiary przy
uzyciu trzech urzadzen: DA Meter (Sintéleia, Wiochy), CP Pigment Analyzer PA1101 (Control
in applied Physiology GbR, Niemcy) oraz F-750 Produce Quality Meter (Felix Instruments,
USA). Ponadto oznaczano rowniez standardowe parametry jako$ciowe: masg¢, tempo produkcji
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etylenu i COo, jedrno$¢ migzszu, zawarto$¢ ekstraktu, kwasowosc, barwe (L, a*, b*) skorki
oraz migzszu. Podczas dojrzewania owocoOw obserwowano spadek jedrnosci, zmiang barwy
zasadniczej skorki oraz spadek kwasowosci.

Na podstawie uzyskanych wynikéw sformutowano zalecenia technologiczne przechowywania
dla owocéw dwoch odmian brzoskwin, tj ‘Redhaven’ i ‘Harrow Beauty’. Wykazano
przydatno$¢ workow Xtend® oraz kontrolowanej atmosfery do wydhuzenia podazy brzoskwin
na rynek owocow S$wiezych. Jednakze, podstawowym ograniczeniem stosowania tych
technologii jest odpowiednia dojrzatos¢ owocoéw. Przechowywanie zbyt dojrzatych brzoskwin
(indeks DA ponizej 0,4-0,5) wigze si¢ z duzym ryzykiem powstania uszkodzen. Jednak,
niezaleznie od zastosowanej technologii gléwnym czynnikiem ograniczajagcym wydluzanie
okresu podazy brzoskwin jest bardzo duze zréznicowanie stopnia dojrzatosci owocoéw podczas
zbioru.

Fot.3. Posortowane na ,,klasy dojrzaiosciowé” owoce brzoskwin przechowywano w
jednowarstwowych skrzynkach

Wyniki analiz owocow brzoskwin zardéwno bezposrednio po zbiorze jak i po przechowywaniu
wskazuja, ze wykorzystujac oceniane w zadaniu urzadzenia do niedestrukcyjnych pomiarow
mozna rozdzieli¢ owoce na klasy ,,dojrzatosciowe”, ktore r6znig si¢ miedzy soba jedrnoscia
I kwasowo$cig jak rowniez sg rozpoznawalne w ocenie sensorycznej (Tabela 1 i Tabela 2).

Owoce o nizszej klasie sg bardziej dojrzale 1 tescie bezposrednio po zbiorze ocenione zostaly
przez panelistow jako bardziej aromatyczne, o bardziej mastowym migzszu i smaczniejsze
(Tabela 1). Jednakze, jak wskazuja wyniki przedstawione w Tabeli 2 klasy ,,dojrzalosciowe”
nie maja uniwersalnego charakteru. Pomimo tego, ze podczas oceny brzoskwin po
przechowywaniu nadal panelici byli w stanie rozrdézni¢ poszczegolne klasy, to uzyskiwane
oceny nie zawsze $cisle korespondowaly ze sobg (Tabela 2).

Wynika z tego, ze poszczegdlne klasy ,,dojrzalosciowe” zdefiniowane w sposob
niedestrukcyjny zawierajg bardziej kompleksowe informacje dotyczace jakosci 1 dojrzatosci
brzoskwin niz pojedynczo mierzone w sposob destrukcyjny jedrno$é czy zwarto$¢ ekstraktu
badz kwasowos¢.
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Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej brzoskwin ‘Redhaven’ i ‘Harrow Beauty’ wykonanej
bezposrednio po zbiorze.
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Red Haven_Izb_0,400-0,499 7,2 47 50 57 6,7 5,6 55| 4,1 6,2 6,2
Red Haven_Izb_0,800-0,899 64| 45 54 51 6,5 51 47 3,8 53 57
Harrow Beauty_Izb_0,000-0,099 7.4 6,5 53 58| 3,6 7.4 6,3 3,4 7,2 7,2
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Harrow Beauty Izb_1,000-1,099 51 3,9 5,9 3,1 7,3 3,9 45 44 4.7 4.4
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej brzoskwin ‘Redhaven’ wykonanej po przechowywaniu

owocOw w chlodni przez 2 tygodnie.
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Red Haven_Izb_0,300-0,399 7,0 3,9 57 57 4,3 7,1 5,8 2,7 59 6,3
Red Haven_Izb_0,500-0,599 6,8 2,6 58 55 6,2 5,6 58 3,0 6,1 6,1
Red Haven_llzb_0,000-0,099 7,1 4,5 50 6,1 2,3 8,0 6,0 2,3 6,7 6,7
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3. Wplyw technologii przechowywania na jakos¢ jablek odmiany ‘Ligol’

W 2017 roku oceniono jako$¢ jablek odmiany ‘Ligol’ (zebranych w 2016 roku) w dwoch
terminach i1 przechowywanych w chlodni znormalng (NA) i kontrolowang atmosferg
(o sktadzie 2% O2 + 2% CO; — KA1, o sktadzie 0,8% Oz + 0,8% CO, — KA2, dynamicznie
kontrolowana DCA HarvestWatch™ z fluorescencja chlorofilu jako wskaznikiem osiggania
stresu beztlenowego przez przechowywane owoce — DCA oraz w technologii ILOS+
Z poczatkowym stresem beztlenowym — ILOS Plus). Analizy przeprowadzono w czterech
terminach. Pierwszy termin analiz po przechowywaniu przeprowadzono w styczniu/lutym 2017
roku (I termin wyjecia). Kolejne terminy analiz przypadty na przetomie marca i kwietnia 2017
roku (Il termin) oraz w maju/czerwcu 2017 roku (III termin wyjecia). W 11 II terminie wyjecia
owoce oceniano po 1 i 7 dniach przechowywania w temperaturze pokojowej — symulowany
obrot towarowy (SOT), a w III terminie rowniez po 14 dniach SOT. Ze wzgledoéw technicznych
w | i Il terminie analiz nie oceniano owocoéw z DCA, DCA SF oraz ILOS Plus i ILOS Plus SF.
W III terminie analiz oceniono owoce ze wszystkich kombinacji doswiadczalnych. W 2017
roku oceniono réwniez owoce w IV terminie analiz, tj po okoto 2 miesigcach dodatkowego
przechowywania jablek w normalnej atmosferze (po wyjeciu z warunkow kontrolowanej
atmosfery). Dzialania te miaty na celu ocen¢ trwalo$ci owocow w transporcie chtodniczym na

dalekie rynki.

W tabelach 3-18 zamieszczono wyniki analiz przeprowadzonych w 111 i IV terminie wyjgcia
owocow z chtodni po 1 i 7 dniach symulowanego obrotu towarowego (SOT). Wskazujg one na
istotny wplyw zarowno temperatury przechowywania, zastosowanej technologii jak
I pozbiorczego traktowania owocow 1-MCP, na dojrzatos¢ i jako$¢ jablek odmiany ‘Ligol’.

Niezaleznie od =zastosowanej technologii przechowywania oraz temperatury, wyniki
przeprowadzonych analiz wskazuja na korzystne dziatanie pozbiorczego traktowania
preparatem SmartFresh (1-MCP) jabtek odmiany ‘Ligol’ na ograniczenie dojrzewania owocow
1 lepsze zachowanie jakosci podczas SOT.

W wielu przypadkach pozbiorcze traktowanie jabtek odmiany ‘Ligol’ niwelowalo wpltyw
temperatury przechowywania na zachowanie jedrnosci migzszu owocoOw w poszczegolnych
ocenianych technologiach.
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Tabela 3. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéOw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na dojrzatos$¢ jablek. I termin zbioru, III termin
wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

I zbior IEC Tempo produkcji etylenu Tempo produkcji CO;
III wyjecie 1°C [ul/1] [ul/kg h] [ul/g h]
(23.05.2017) 1SOT 7 SOT 1S0T 7 SOT 1S0OT 7 SOT
NA 898,43 1171,38 134,81 179,10 10,38 11,44
NASF 990,31 1123,18 109,01 153,73 8,85 9,84
KA1l 111,87 442,22 28,23 113,28 6,57 7,42
KASF 1 37,95 235,37 10,42 62,36 3,91 6,37
KA 2 74,04 277,31 21,65 80,19 5,20 6,32
KASF 2 23,29 133,56 6,38 36,29 3,15 5,35
ILOS Plus 160,33 354,29 39,47 94,73 6,07 7,07
ILOS Plus SF 40,03 242,72 9,30 68,08 3,90 5,78
DCA 71,02 245,36 19,41 59,33 3,04 5,64
DCA SF 36,81 190,91 9,13 45,74 2,46 4,86

Tabela 4. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na dojrzatos¢ jabtek. I termin zbioru, IV termin
wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

[ zbior IEC Tempo produkcji etylenu
IV wyjecie 1°C [ul/ [ul/kg h]
1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT

NA 386,03 1145,96 86,80 145,31
NASF 588,48 1129,56 79,52 131,05
KA1 89,03 381,59 28,61 97,81
KASF 1 79,85 436,62 19,40 104,12
KA 2 60,92 291,52 16,39 68,07
KASF 2 125,19 405,58 27,38 87,72
ILOS Plus 93,05 322,12 19,98 63,85
ILOS Plus SF 69,66 335,27 25,09 102,45
DCA 57,63 293,37 13,01 64,01
DCA SF 170,21 456,02 29,34 105,32
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Tabela 5. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéOw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na jakos$¢ jablek. I termin zbioru, III termin
wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

I zbior Zawartos¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrnos¢

I wyjecie 1°C [%] [%] [N]
(23.05.2017) 1SOT 7 SOT 1S0T 7 SOT 1S0T 7 SOT
NA 10,6 10,7 0,16 0,16 35,1 33,9
NASF 10,9 10,5 0,19 0,20 51,4 49,0
KA1 11,2 10,8 0,27 0,26 45,0 45,,3
KASF 1 11,6 11,7 0,31 0,31 64,0 62,9
KA 2 11,7 11,7 0,30 0,31 57,4 58,1
KASF 2 11,7 11,7 0,31 0,31 61,2 63,5
ILOS Plus 11,1 10,8 0,28 0,27 49,1 48,1
ILOS Plus SF 11,1 114 0,31 0,32 64,3 64,0
DCA 11,5 11,7 0,32 0,30 61,5 61,1
DCA SF 11,7 11,7 0,32 0,31 62,3 64,1

Tabela 6. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocow 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na jakos$¢ jabtek. I termin zbioru, IV termin
wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

[ Zbior Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrnos¢
IV wyjecie 1°C [%] [%] [N]
1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT

NA 10,2 10,2 0,10 0,11 32,5 33,4
NASF 11,0 10,6 0,15 0,12 54,3 49,3
KA1 10,9 10,9 0,19 0,17 40,9 38,6
KASF 1 11,2 10,9 0,26 0,25 63,9 61,8
KA 2 11,6 11,3 0,26 0,26 51,2 45,2
KASF 2 11,6 11,3 0,28 0,27 61,9 60,2
ILOS Plus 10,9 10,8 0,22 0,21 43,1 40,1
ILOS Plus SF 11,0 11,0 0,26 0,25 62,5 62,7
DCA 11,2 10,8 0,25 0,27 55,1 50,2
DCA SF 11,7 11,5 0,28 0,28 63,1 63,9
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Tabela 7. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéOw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na dojrzatos¢ jabtek. I termin zbioru, III termin
wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

I zbior IEC Tempo produkcji etylenu Tempo produkcji CO;
III wyjecie 3°C [ul/n [ul/kg h] [ul/g h]
(25.05.2017) 1S0T 7 SOT 1S0T 7SOT 1S0T 7 SOT
NA 586,65 897,59 73,34 138,89 10,14 8,95
NASF 694,26 954,97 75,21 94,70 8,94 7,99
KA1l 119,40 392,91 32,20 114,13 5,45 6,07
KASF 1 120,07 310,55 28,55 83,76 4,25 512
KA 2 94,54 309,71 24,97 93,51 3,69 7,01
KASF 2 64,70 295,80 16,01 81,20 2,96 6,77
ILOS Plus 98,93 450,74 30,79 130,23 5,81 9,17
ILOS Plus SF 117,57 467,78 29,49 123,74 4,62 9,51
DCA 84,24 355,23 20,82 76,66 2,96 6,64
DCA SF 55,88 304,78 11,83 73,20 3,35 5,48

Tabela 8. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na dojrzato$¢ jablek. I termin zbioru, IV termin
wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

., IEC Tempo produkcji etylenu
{\ibvlv"yqucie e [ul/] [ul/kg h]
1S0OT 7 SOT 1S0T 7 SOT

NA 384,22 1148,27 54,91 102,69
NASF 523,00 990,49 47,66 99,75
KA1 164,55 479,38 45,01 101,64
KASF 1 222,50 358,98 55,05 89,40
KA 2 118,10 380,72 28,61 78,50
KASF 2 326,21 549,17 64,40 107,73
ILOS Plus 174,87 440,91 35,50 75,97
ILOS Plus SF 265,67 400,84 57,42 84,24
DCA 108,91 356,01 26,26 82,09
DCA SF 284,06 582,31 54,74 110,57
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Tabela 9. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéOw 1-MCP oraz
symulowanego obrotu towarowego na jako$¢ jabtek. I termin zbioru, III termin
wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

I zbior Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrnos¢

I wyjecie 3°C [%] [%] [N]
(25.05.2017) 1SOT 7 SOT 1S0T 7SOT 1S0OT 7 SOT
NA 9,8 9,4 0,13 0,13 43,6 39,4
NASF 10,3 10,2 0,18 0,17 50,1 50,4
KA1 10,6 10,8 0,25 0,24 40,9 43,1
KASF 1 11,0 10,9 0,33 0,29 63,2 61,0
KA 2 11,1 11,0 0,33 0,30 60,1 55,1
KASF 2 11,3 11,0 0,34 0,28 63,8 62,8
ILOS Plus 10,8 10,5 0,28 0,27 54,0 54,2
ILOS Plus SF 11,2 10,4 0,29 0,28 64,0 63,5
DCA 11,2 10,9 0,33 0,32 63,2 60,4
DCA SF 11,4 10,9 0,31 0,31 62,5 62,6

Tabela 10. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na jakos¢ jablek. I termin zbioru, IV termin
wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

[ Zbior Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrno$¢
IV wyjecie 3°C [%] [%] [N]
1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT

NA 10,3 10,1 0,10 0,11 36,7 39,5
NASF 9,8 9,7 0,11 0,13 46,2 47,5
KA1 10,3 10,1 0,19 0,20 40,2 40,4
KASF 1 11,0 10,9 0,27 0,25 58,4 58,8
KA?2 11,0 10,9 0,28 0,28 52,1 51,7
KASF 2 11,0 10,8 0,28 0,28 63,7 62,7
ILOS Plus 10,5 10,4 0,23 0,21 47,0 47,3
ILOS Plus SF 11,0 10,9 0,26 0,24 59,9 57,5
DCA 11,0 10,7 0,30 0,26 60,1 52,1
DCA SF 11,0 11,0 0,32 0,27 65,1 65,1

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2017

Strona: 11 z 39




Rutkowski K.P. i in. 2017. Jako$¢ owocow i warzyw w zaleznosci od technologii przechowywania

Tabela 11. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na dojrzato$¢ jabtek. II termin zbioru,
Il termin wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

1T zbidr IEC Tempo produkcji etylenu Tempo produkcji CO;
1T wyjecie 1°C [ul/1] [ul/kg h] [ul/g h]
(09.06.2017) 1SOT 7 SOT 1S0T 7SOT 1S0OT 7 SOT
NA 827,25 1278,64 95,54 117,07 10,43 8,56
NASF 1003,20 1136,47 107,55 122,01 10,31 6,60
KA1 109,14 336,58 35,24 69,63 6,23 6,11
KASF 1 46,72 285,52 13,12 69,50 3,52 6,19
KA 2 94,04 302,63 25,68 59,00 3,41 5,89
KASF 2 21,10 165,31 4,17 43,35 3,65 5,25
ILOS Plus 158,49 361,62 36,71 87,10 5,30 7,49
ILOS Plus SF 83,25 351,11 20,52 78,14 4,17 6,16
DCA 90,12 235,33 18,67 55,23 2,64 6,98
DCA SF 59,01 198,73 11,75 43,97 2,56 5,35

Tabela 12. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na dojrzalo$¢ jabtek. II termin zbioru,
IV termin wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

., IEC Tempo produkcji etylenu
Rf‘j;;’;qcie oc [ul/1] [ul/kg h]
1S0OT 7 SOT 1S0T 7 SOT

NA 373,82 463,06 42,09 109,65
NASF 383,97 708,22 51,90 154,90
KA1 99,13 169,59 24,77 97,38
KASF 1 110,02 371,77 17,19 99,45
KA 2 47,74 248,38 10,40 70,49
KASF 2 65,37 293,25 17,24 104,79
ILOS Plus 97,54 252,86 18,75 125,64
ILOS Plus SF 86,21 328,11 14,78 113,97
DCA 41,78 293,65 7,98 93,76
DCA SF 69,07 355,58 14,47 112,76
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Tabela 13. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na jako$¢ jablek. II termin zbioru,
Il termin wyjecia. Przechowywanie @ 1°C.

II zbidr Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowosé Jedrno$¢

I wyjecie 1°C [%6] [%] [N]
(09.06.2017) 1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT 1S0OT 7 SOT
NA 10,6 10,2 0,11 0,11 35,7 36,5
NASF 10,9 10,4 0,13 0,14 49,3 53,0
KA1 11,0 10,5 0,23 0,22 46,7 43,9
KASF 1 11,0 10,9 0,29 0,27 62,9 62,3
KA 2 11,2 11,0 0,27 0,25 56,1 94,7
KASF 2 10,9 11,0 0,30 0,26 59,8 57,9
ILOS Plus 11,1 10,7 0,23 0,20 42,6 44,3
ILOS Plus SF 11,0 10,8 0,24 0,25 66,9 61,1
DCA 11,3 10,9 0,26 0,27 58,7 57,9
DCA SF 11,3 10,9 0,28 0,25 68,5 59,1

Tabela 14. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocow 1-MCP

oraz symulowanego obrotu towarowego na jakos$¢ jablek. II termin zbioru,
IV termin wyje¢cia. Przechowywanie @ 1°C.

. Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrnos¢
il\/z\l;fl}(l}rqcie 1°C %] [%] [N]
1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT

NA 10,3 9,8 0,07 0,08 33,8 32,7
NASF 10,7 10,5 0,09 0,10 47,8 46,0
KA1 10,8 10,7 0,17 0,17 34,6 33,6
KASF 1 11,1 11,2 0,25 0,24 59,8 55,1
KA 2 11,5 11,3 0,22 0,23 39,2 37,8
KASF 2 11,4 11,4 0,24 0,25 56,1 55,3
ILOS Plus 11,3 11,4 0,17 0,15 36,0 34,9
ILOS Plus SF 11,2 11,3 0,19 0,19 51,6 49,2
DCA 11,5 11,7 0,22 0,22 42,1 42,1
DCA SF 11,7 11,4 0,24 0,26 57,9 56,3
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Tabela 15. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na dojrzato$¢ jabtek. II termin zbioru,
[l termin wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

II zbior IEC Tempo produkcji etylenu Tempo produkcji CO;
III wyjgcie 3°C [ulll [ul/kg h] [ul/g h]
(13.06.2017) 1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT 1S0T 7 SOT
NA 531,40 872,93 61,14 75,67 10,48 6,94
NASF 465,51 928,35 64,10 77,06 9,85 7,36
KA1 137,58 438,50 32,00 69,89 5,39 5,19
KASF 1 115,58 320,41 24,21 76,68 3,99 6,65
KA 2 100,72 228,27 23,76 60,66 3,68 5,06
KASF 2 90,95 324,20 20,92 66,76 3,03 5,69
ILOS Plus 161,25 388,75 30,19 87,12 5,66 6,38
ILOS Plus SF 131,90 374,36 24,74 70,59 4,98 5,71
DCA 98,43 297,67 20,94 66,62 3,32 4,98
DCA SF 111,23 352,43 21,11 60,68 2,95 4,71

Tabela 16. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na dojrzalo$¢ jabtek. II termin zbioru,
IV termin wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

., IEC Tempo produkcji etylenu
ﬁ/zi’vl;; o 3oC [ul/l] [ul/kg h]
1SOT 7 SOT 1SOT 7 SOT

NA 484,51 1022,84 37,93 70,53
NASF 458,07 1342,20 51,63 92,01
KA1 223,25 452,16 32,87 78,82
KASF 1 232,88 494,48 47,46 73,85
KA 2 245,75 418,11 30,41 66,83
KASF 2 276,91 580,51 43,69 67,56
ILOS Plus 209,08 508,72 32,68 76,21
ILOS Plus SF 406,30 493,37 46,49 67,25
DCA 239,50 490,17 26,68 68,44
DCA SF 382,01 484,26 51,96 61,79
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Tabela 17. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocoéw 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na jakos$¢ jablek. II termin zbioru,

[l termin wyjecia. Przechowywanie @ 3°C.

I zbior Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowosé Jedrnos¢

I wyjecie 3°C [%] [%] [N]
(13.06.2017) 1S0T 7 SOT 1S0T 7 SOT 1S0OT 7 SOT
NA 9,3 9,3 0,12 0,10 40,5 40,2
NASF 10,2 9,6 0,12 0,12 55,7 52,5
KA1l 11,2 10,6 0,24 0,24 48,1 47,4
KASF 1 10,8 10,7 0,27 0,26 61,1 58,3
KA 2 11,2 10,9 0,27 0,28 59,7 58,5
KASF 2 11,1 11,2 0,29 0,28 62,2 62,2
ILOS Plus 10,8 10,4 0,21 0,23 47,2 48,1
ILOS Plus SF 11,0 10,5 0,25 0,24 59,4 59,9
DCA 10,8 10,8 0,26 0,28 59,1 60,5
DCA SF 10,9 10,9 0,28 0,29 63,0 65,3

Tabela 18. Wptyw technologii przechowywania, pozbiorczego traktowania owocow 1-MCP
oraz symulowanego obrotu towarowego na jakos$¢ jablek. II termin zbioru,

IV termin wyje¢cia. Przechowywanie @ 3°C.

11 biér Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Jedrnosé
IV wyjecie 3°C %] %] [N]
1SOT 7 SOT 1SOT 7SOT 1S0OT 7 SOT

NA 91 9,1 0,09 0,11 38,2 32,6
NASF 9,8 9,7 0,11 0,11 47,9 42,3
KA1 10,9 10,6 0,20 0,19 42,4 39,9
KASF 1 10,8 11,0 0,23 0,24 52,9 52,5
KA 2 11,1 11,2 0,26 0,27 56,0 49,7
KASF 2 11,2 11,6 0,25 0,28 59,3 60,8
ILOS Plus 10,4 10,7 0,17 0,18 44.6 42,5
ILOS Plus SF 10,8 10,6 0,20 0,20 53,7 49,8
DCA 11,1 11,3 0,24 0,26 54,4 48,4
DCA SF 11,3 11,2 0,28 0,26 65,0 61,8

W celu oceny zastosowanych technologii przechowywania na smakowito$¢ owocoOw
przeprowadzono oceng sensoryczng jabtek odmiany ‘Ligol’, ktéra dokonano metodg profilowa
skalowania przez zespot 10 ekspertow majacych wieloletnie do$§wiadczenie w ocenie
produktow ogrodniczych. Liste wyroéznikow jakosciowych ustalono w wyniku dyskusji
prowadzonych wsrdd oséb biorgcych udziat w pozniejszych ocenach. Definicje oraz okreslenia
brzegowe analizowanych wyr6znikéw przedstawiono w Tabeli 19. Oceng prowadzono przy
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uzyciu programu ANALSENS wersja 5.0, na stanowiskach o$wietlonych bialym $§wiatlem.
Ocene¢ Wwykonano na nieustrukturyzowanej skali liniowej o dlugos$ci 100 mm. Wyniki wskazan
oceniajacych na nieustrukturyzowanej skali poddawano konwersji do wartosci liczbowych

przyjmujgc caly zakres skali jako 10 jednostek umownych, a ostateczny wynik wyrazono
w punktach (0-10).

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

Tabela 19. Wyrozniki sensoryczne i ich okreslenia brzegowe zastosowane przy ocenie probek

jabtek.
Wartos$ci brzegowe
Lp. Oceniana cecha
minimalna - 0 maksymalna - 100

1. |zapach kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
2. | zapach dojrzatych jabtek 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 gtosny, dhugi
9. |[soczystos¢ brak bardzo soczyste
10. | posmak skrobiowy brak bardzo wyczuwalny
11. | maczystosé brak wyraznie wyczuwalna
12. | ocena ogolna tekstury zla 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 pelne, aromatyczne
18. | ocena ogoblna jakosci zta, niezharmonizowana wysoce zharmonizowana
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Tabela 20. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,
w temperaturze +1 1 +3 °C (dwa terminy zbioru). I termin wyjecia — 1 dzien SOT.

j& o < - > Q g

3 5 S s 2 - “ 2
NA_Izb_1°C 5,7 3,7 2,9 2,6 477 3,8 47 3,1 54 4,2
NASF _Izb_1°C 42| 60| 52| 53| 57| 61| 45| 39| 50| 50
KAI_Izb_1°C 4,6 5,6 5,0 59 6,3 6,8 5,6 4,6 6,1 6,6
KAISFIzb_1°C | 32| 68| 57| 64| 65| 72| 45| 44| 53| 65
KA2_Izb_1°C 44 6,4 52 6,3 6,3 7,2 52 4,3 6,5 7,4
KA2SF _Izb_1°C 3,2 6,0 54 5,6 6,1 6,2 4,5 4,1 5,2 58
NA_lzb_3°C 58| 45| 36| 37| 53| 45| 51| 27| 52| 45
NASF_lIzb_3°C 44 5,7 4,5 4,8 57 58 49 3,0 4,6 53
KA1_Izb_3°C 47| 55| 52| 49| 62| 63| 56| 34| 64| 67
KALSF_lIzb_3°C 3,4 5,6 54 52 6,5 7,2 4,8 3,7 55 6,1
KAZ2_Izb_3°C 4,3 6,7 59 59 6,0 7,2 5,2 3,9 6,3 6,9
KA2SF_Izb_3°C 3,3 6,1 5,6 5,6 6,3 6,7 4,6 3,8 55 6,5
NA_Iizb_1°C 43| 39| 40| 35| 50| 41| 45| 27| 42| 38
NASF_lizb_1°C 4,7 4,8 4,6 4,3 54 51 41 3,4 4,0 4,5
KAL_lIzb_1°C 40| 59| 58| 54| 61| 68| 46| 41| 53| 64
KAISF b 1°C | 36| 58| 59| 56| 63| 71| 42| 40| 50| 60
KAZ_lIzb_1°C 4,2 6,2 59 55 6,3 7,2 4,5 44 5,6 6,8
KA2SF_Iizb_1°C | 39| 63| 60| 58| 61| 69| 43| 45| 51| 64
NA_lIzb_3°C 54 3,6 3,7 3,4 50 4,0 4,5 3,1 3,8 3,6
NASF_Ilzb 3°C | 49| 44| 43| 39| 54| 49| 43| 29| 38| 39
KAL_lizb_3°C 51 54 5,6 5,0 59 6,2 41 3,5 4,5 54
KALSF_lzb 3°C | 33| 60| 58| 53| 58| 66| 38| 36| 43| 53
KA2_lizb_3°C 36| 62| 59| 61| 62| 74| 44| 37| 53| 69
KAZSF_lIzb_3°C 3,3 6,3 6,0 58 6,2 7,2 4,3 4,0 5,2 6,8
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Tabela 21. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,
w temperaturze +1 1 +3 °C (dwa terminy zbioru). I termin wyjecia — 7 dzien SOT.

<~

54 . <

g
NA Izb 1°C 47 3,5 3,0 2,9 45 3,8 50 2,8 48 41
NASF Izb_1°C 42 4,7 50 4,3 5,2 54 5,2 3,6 5,2 53
KAl Izb_1°C 3,6 54 5,0 4,5 5,3 5,6 4,5 4,0 4,9 54
KAISF_Izb_1°C 3,5 5,3 5,6 4,7 5,0 6,1 4,7 3,9 51 5,8
KA2 Izb_1°C 3,6 5,7 6,1 51 5,2 6,4 50 4,1 5,6 6,2
KA2SF Izb_1°C 2,8 54 5,8 4,7 54 6,2 4,9 4,1 50 53
NA Izb 3°C 59 3,5 3,4 2,6 4,3 3,9 4,9 2,5 54 3,8
NASF _Izb_3°C 5,0 5,0 5,2 4,1 54 54 4,5 3,6 4.7 5,0
KA1 Izb 3°C 4,2 55 5,3 4,4 54 6,0 4,4 3,8 5,6 6,0
KAISF Izb 3°C 3,6 5,6 5,8 5,2 5,7 6,6 44 3,6 53 6,3
KA2 Izb 3°C 3,7 6,2 6,0 4,9 5,6 6,5 4,4 3,8 5,0 6,1
KA2SF_Izb 3°C 3,4 6,1 6,1 5,5 55 6,6 4,2 3,8 5,0 6,3
NA IIzb_1°C 4,6 3,5 3,5 3,0 4,3 3,8 4,4 3,0 3,9 3,8
NASF 1Izb_1°C 5,2 51 4,8 4,6 5,6 54 4,3 3,5 4,3 5,2
KAL IIzb_1°C 4,4 5,0 51 5,2 5,7 6,2 5,0 3,6 5,0 59
KAI1SF IIzb 1°C 3,8 59 59 5,7 5,7 7,0 4,5 3,9 52 6,0
KA2 Ilzb_1°C 3,5 5,2 55 51 5,6 5,8 4,3 3,7 4,6 5,6
KA2SF Ilzb_1°C 3,5 59 5,6 5,6 58 6,2 4,6 4.4 50 58
NA_llzb_3°C 49 4,1 4,2 3,4 4,8 4,5 5,2 2,8 4,8 4,3
NASF _1Izb_3°C 45 3,9 4,3 4,1 4,6 4,1 4,3 2,7 3,4 3,6
KAl Ilizb 3°C 4,2 5,2 51 4,4 5,2 5,3 4,6 3,2 4,8 4,9
KAISF 1IIzb_3°C 3,6 5,6 5,4 5,3 55 6,1 4,5 3,6 4,9 59
KA2 Ilzb 3°C 3,2 5,3 5,6 5,0 51 5,7 4,4 3,4 4,5 5,3
KA2SF IIzb_3°C 3,1 5,7 54 49 5,0 5,8 4,6 3,6 4.7 55
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Tabela 22. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,
w temperaturze +1 1 +3 °C (I termin zbioru). III termin wyjecia — 1 dzien SOT.

<=

1S4 . <

2 Tls AT BB 8|4

N
NA Izb_1°C 52| 30| 30| 26| 36| 32| 46 16| 41| 32
NASF Izb 1°C 4,2 4.4 4.8 4,2 4,3 4.8 41 2,0 4,2 4.4
KAl Izb_1°C 53| 41| 41| 39| 53| 51| 49| 23| 51| 52
KAISF Izb_1°C 3,1 55 6,0 53 5,6 6,1 4,7 2,9 45 58
KA2 Izb_1°C 46| 62| 59| 57| 54| 66| 46| 30| 54| 6,6
KA2SF Izb 1°C 3,0 6,4 5,8 59 59 7,2 4,6 2,9 5,6 6,8
ILOS Plus_Izb_1°C 3,7 4,8 4,6 4,2 4,8 5,2 3,8 2,4 4,1 50
ILOS Plus_SF Izb_1°C 30| 59| 56| 53| 52| 65| 44| 26| 48| 58
DCA Izb_1°C 39| 59| 58| 50| 54| 64| 44| 27| 51| 6,0
DCASF Iab 1°C 29 6,0 5,7 5,7 5,4 6,8 4,3 2,6 52 6,1
NA Izb 3°C - - - - - - - - - -
NASF _Izb_3°C - - - - - - - - - -
KA1 Izb 3°C - - - - - - - - - -
KAISF Izb 3°C 3,1 6,3 5,7 55 5,3 6,6 4,6 3,1 4,7 55
KA2 Izb 3°C 38| 60| 58| 50| 54| 59| 45| 32| 49| 54
KA2SF_Izb 3°C 35| 58| 55| 55| 52| 61| 44| 32| 47| 55
ILOS Plus_Izb 3°C 3,8 48 5,0 45 49 48 4,5 3,0 4,3 45
ILOS Plus_SF Izb 3°C 3,4 55 5,6 53 51 6,0 4,3 3,0 44 51
DCA Izb 3°C 32| 55| 59| 52| 51| 56| 45| 31| 44| 53
DCASF lab 3°C 3,4 53 5,3 5,0 5,2 5,8 43 3,2 42 51
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Tabela 23. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,

w temperaturze +1 1 +3 °C (I termin zbioru). III termin wyjecia — 1 dzien SOT.

<
S, NS < — > Q S
= o © 2 2 | = A G 8 =
8]
NA_llzb_1°C - - - - - - - - - -
NASF_lIzb_1°C - - - - - - - - - -
KA1 _lIzb_1°C - - - - - - - - - -
KALSF_lIzb_1°C 2,5 5,6 5,7 4,9 5,6 6,6 4,4 2,8 4,9 6,2
KA2_lIzb_1°C 2,7 5,5 5,1 5,0 5,7 6,9 4,6 3,0 5,5 6,7
KAZSF_lIzb_1°C 3,0 5,1 5,1 4,5 5,2 5,8 4,0 2,9 4,2 5,3
ILOS Plus_lIzb_1°C 2,7 4,6 4,1 3,8 4,9 5,2 4,5 2,1 4,8 5,1
ILOS Plus_SF_lIzb_1°C 2,5 6,0 5,4 54 5,4 6,3 3,9 2,8 4,5 5,9
DCA_lIzb_1°C 2,7 53 4,9 4,5 5,4 6,2 4,0 2,7 4,7 59
DCASF_llab_1°C 2,6 5,9 5,3 4,9 5,4 6,5 4,0 2,7 4,4 5,8
NA_llzb_3°C - - - - - - - - - -
NASF_lizb_3°C - - - - - - - - - -
KAL_llzb_3°C - - - - - - - - - -
KALSF_llzb_3°C 4,1 5,7 5,8 54 5,7 6,3 4,3 3,4 4,4 5,3
KAZ_lizb_3°C 3,3 5,5 5,6 4,5 5,3 59 3,9 3,2 4,2 53
KA2ZSF_llzb_3°C 3,1 5,9 5,7 4,9 5,5 6,2 3,9 3,2 4,5 5,4
ILOS Plus_llzb_3°C 5,2 4,2 4,1 3,7 5,1 4,6 4,0 2,5 4,0 4,1
ILOS Plus_SF_l1zb_3°C 3,6 53 5,2 4,5 5,0 5,7 4,0 2,6 3,6 4,8
DCA_lIzb_3°C 3,8 5,8 5,7 5,0 5,6 5,8 41 3,3 4.3 5,6
DCASF_llab_3°C 3,8 5,7 5,7 5,4 9,5 5,8 4,0 2,8 4,2 53
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Tabela 24. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,
w temperaturze +1 1 +3 °C (I termin zbioru). III termin wyjecia — 7 dzien SOT.

<=

3

S2| 5 E 2| £ 38| 2 2z ¢

g
NA Izb_1°C - - - - - - - - - -
NASF Izb_1°C - - - - - - - - - -
KAl _Izb_1°C - - - - - - - - - -
KAISF _Izb_1°C 2,7| 58| 56| 52| 49| 59| 44| 31| 42| 52
KA2 Izb_1°C 35| 47| 48| 41| 46| 48| 45| 29| 47| 47
KA2SF_Izb_1°C 3,1 5,7 54 51 4.8 6,1 4.4 2,7 49 59
ILOS Plus_Izb_1°C 3,5 4.1 3,7 3,4 45 4,2 4,3 2,7 4,2 3,9
ILOS Plus_SF Izb_1°C 29| 54| 50| 41| 47| 50| 40| 30| 40| 45
DCA Izb_1°C 32| 58| 53| 46| 48| 59| 47| 31| 52| 56
DCASF Iab 1°C 3,0 5,7 55 4.7 5,0 6,1 4.6 3,4 5,2 6,0
NA Izb 3°C - - - - - - - - - -
NASF _Izb_3°C - - - - - - - - - -
KA1 Izb 3°C - - - - - - - - - -
KAISF Izb 3°C 4,2 6,0 5,7 51 5,3 6,1 4.6 3,2 51 5,7
KA2 Izb 3°C 31| 54| 51| 45| 51| 57| 45| 31| 49| 55
KA2SF Izb 3°C 34| 52| 54| 46| 49| 57| 45| 31| 47| 52
ILOS Plus_Izb 3°C 3,8 42 4.8 3,6 4.4 45 4,2 2,6 4,2 4,3
ILOS Plus_SF Izb 3°C 3,7 55 5,6 4.6 49 59 4.6 2,9 49 5,4
DCA_Izb_3°C 30| 58| 55| 50| 51| 59| 46| 33| 50| 58
DCASF _Iab_3°C 32| 57| 55| 50| 48 60| 47| 34| 51| 57
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Tabela 25. Wyniki oceny sensorycznej jabtek odmiany ‘Ligol’ po przechowywaniu w chtodni,

w temperaturze +1 1 +3 °C (II termin zbioru). III termin wyjecia — 7 dzien SOT.

<
S, NS < — > Q S
= o © 2 2 | = A G 8 =
8]
NA_llzb_1°C - - - - - - - - - -
NASF_lIzb_1°C - - - - - - - - - -
KA1 _lIzb_1°C - - - - - - - - - -
KALSF_lIzb_1°C 3,5 5,2 5,4 4,5 5,1 5,2 3,9 3,2 4,0 5,0
KA2_lIzb_1°C 4,3 4,1 4,3 3,9 4,6 4,6 4,1 2,8 41 4,4
KAZSF_lIzb_1°C 3,5 50 4,4 4,8 5,1 5,8 3,9 2,9 4,3 5,3
ILOS Plus_lIzb_1°C 3,7 3,6 3,7 3,1 4,6 4,0 4,1 2,4 3,7 3,9
ILOS Plus_SF_lIzb_1°C 3,8 5,2 4,9 4,5 5,1 6,0 4,1 2,7 4,5 5,4
DCA_lIzb_1°C 3,5 4,8 4,7 4,2 4,3 4,9 3,6 2,8 3,7 4,7
DCASF_llab_1°C 3,7 4,7 4.8 4,6 5,1 5,7 4,2 3,0 41 5,0
NA_llzb_3°C - - - - - - - - - -
NASF_lizb_3°C - - - - - - - - - -
KAL_llzb_3°C - - - - - - - - - -
KALSF_llzb_3°C 3,8 5,0 5,1 4.4 4,6 5,3 4,0 2,9 4,2 5,1
KAZ_I1zb_3°C 3,3 4,8 4,9 3,9 4,5 50 3,7 3,1 3,9 4,8
KA2ZSF_llzb_3°C 3,7 5,3 5,3 4,6 5,0 5,7 3,9 3,1 4,5 5,3
ILOS Plus_llzb_3°C 4,1 3,7 4,0 3,3 4,0 4,0 4,0 2,7 3,8 4,0
ILOS Plus_SF_l1zb_3°C 3,5 4,7 50 4,1 5,0 5,7 4,1 2,9 4,4 5,2
DCA_lIzb_3°C 3,7 5,3 5,2 4.4 51 5,8 4,0 2,9 4,2 5,4
DCASF_llab_3°C 3,4 5,2 9,5 4,1 4.8 5,7 3,8 3,0 4,2 5,2

4.  Wplyw technologii przechowywania na jakos¢ gruszek odmiany ‘Konferencja’
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W 2017 roku oceniono gruszki odmiany ‘Konferencja’ zebrane w 2016 roku i przechowywane
chtodni z normalng (NA) i kontrolowang atmosfera (standardowa dla gruszek — KA, tj 1,5 %
02 + 0,8 % CO2 i dynamicznie kontrolowana DCA HarvestWatch™ z fluorescencija chlorofilu
jako wskaznikiem osiggania stresu beztlenowego przez przechowywane owoce). W sezonie
2016/2017 oceniono efektywno$¢ opdznionego pozbiorczego traktowania gruszek preparatem
SmartFresh (1-metylocyklopropen; 1-MCP) na dojrzewanie owocow. W doswiadczeniu
zastosowano dwa stezenia preparatu — standardowa dawke (625 ppb) oraz ,,potéwkowa” (312,5
ppb). Kombinacje doswiadczalne nazwano odpowiednio NASF 1 i KASF 1 oraz NASF 0,5
I KASF 0,5. Nie traktowano pozbiorczo preparatem SmartFresh owocéw przechowywanych
w technologii DCA. Pierwsza ocene gruszek przeprowadzono w 2016 r. na przetomie listopada
1 grudnia. Kolejne oceny przeprowadzono w lutym 2017 r (Il termin wyjgcia) oraz na przetomie
kwietnia i maja 2017 r. (III termin wyjecia). Owoce z technologii DCA oceniano jedynie
w trzecim terminie analiz.

Wyniki uzyskane w sezonie przechowalniczym 2016/2017 jednoznacznie wskazuja, ze
opoznienie traktowania gruszek preparatem SmartFresh, pomimo pozytywnego efektu na
ograniczenie tempa produkcji etylenu przez traktowane owoce, nie utrzymywato jedrnosci
owocow, zwlaszcza podczas symulowanego obrotu towarowego.

Wyniki przeprowadzonych analiz wskazuja, Ze zastosowanie zaréwno pozbiorczego
traktowania owocow 1-MCP jak i warunkéw kontrolowanej atmosfery opdznia dojrzewanie
owocow, objawiajace si¢ migdzy innymi utrzymaniem barwy zielonej skorki (Fot 4.).

Fot. 4. Utrzymanie barwy zielonej skorki w owocach traktowanych 1-MCP.

W celu oceny wpltywu zastosowanych technologii na smakowito$¢ gruszek odmiany
‘Konferencja’ przeprowadzono analize sensoryczng owocow. Przeprowadzono ja wedtug takiej
same] procedury jak dla jabtek, przy czym zastosowano inne wyrdzniki sensoryczne
(Tabela 26). Wpyniki analizy sensorycznej wskazuja, ze praktycznie niezaleznie
od zastosowanej technologii przechowywania panlei§ci ocenili smakowito$¢ gruszek na
poziomie 6 punktow na 10. Oceny te wzrastaly wraz z wydtuzaniem okresu symulowanego
obrotu towarowego, co wigzato si¢ z postepujgcym procesem dojrzewania owocoOw
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Tabela 26. Wyr6zniki 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. |twardo$¢ bardzo migkkie bardzo twarde

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

10. | konsystencja mastowa kaszowata

11. | obecno$¢ komorek kamiennych | brak wyraznie wyczuwalne
12. | ocena ogodlna 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 jakosSci zta, niezharmonizowana wysoce zharmonizowana

Tabela 27. Wyniki analizy sensorycznej gruszek po 5 miesigcach przechowywania. Dwa
terminy zbioru, 1 dzien SOT.
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o | X S 3 = 8 T |22 = S s |2 B §
E X =5 R = = 17 +— -~ = = i 3 B = o
S22 25| 5| S B leEs | 2|2E e
P2 2] o) < Q
S8 | 2| 2| 5| % | 8|58 &) B E|E £
< |8 2 | B 5l
o
NA_lzb 50| 23| 42| 42|35|45|55|22|48| 47| 17| 46| 45
NA_SF312_Izb 45| 16| 45| 42| 37| 44| 57| 25| 47|53|22|51]| 47
NA_SF625_Izb 58| 28| 44| 47| 35|41|60|25|50]|52| 18| 48| 47
KA_lzb 44| 12| 50| 56|43|40|6,4|26|49|47|19| 46| 48
KA_SF312_Izb 40(09|49|54|38|39|66|26|46|49| 19| 46| 45
KA_SF625_Izb 43| 15|52|56|42|35|66|30(45|48| 19| 47| 45
NA_llzb 39/08|45|51|42|43|53|15|52|58]| 16| 55| 5.3
NA_SF312 llzb | 48| 1,7| 42| 44| 32| 41|48| 1,7|51| 56| 16| 54| 5,3
NA_SF625 Ilzb | 41| 08| 48| 49| 43| 45|53 | 24| 54|57 17|56 52
KA_llzb 3,7,06| 46| 52| 40|44 |57|19|48| 57| 15| 53] 52
KA_SF312 llzb | 40| 0,7| 51| 53| 40|44 ,60| 18| 49| 57| 17|52]| 49
KA_SF625 Ilzb | 35| 09| 48| 56|41|37|61|25|43|57| 16|50/ 45
Tabela 28. Wyniki analizy sensorycznej gruszek po 5 miesigcach przechowywania. Dwa
terminy zbioru, 4 dni SOT.

N o |- 2 = Qo
TZO‘. = BV Z 2 | Q gé T |2 g | ¢ g =
SIZEZ 2| 2| 2| 3| 8|28 | 2| 21|52 2
= 9 = el = c [= ) = o
5122 S| 5| 5| 5| 2|2g 5| 2|88 2
72} [3) [%2) N
T | & © g 2 T

N N o o o

o

NA_Izb 56| 24|20 24| 15|56|28|25|52|60|15|56] 56
NA_SF312_Izb 62| 30|12|19|10|59|24|26|48|58|15|59]| 51
NA_SF625_Izb 38/06|30|35|26(49|38|21|52|46| 14| 45|49
KA Izb 54| 17|21| 24| 16|58| 27| 26|54]|52| 12| 53|52
KA_SF312_Izb 421 14|28|30|21|53|34|28(50[49|15|49]|50
KA_SF625_Izb 4310920 27|17|54|28|28|52|51|13|49]|50
NA_lizb 53| 16| 28|35|25|45|35|24|50|49|11|55]|51
NA_SF312 llzb | 60| 24| 26| 26| 22| 47| 28| 21| 60|55 11| 63| 6,3
NA_SF625 Ilzb | 58| 19| 23|23|19|59|27|24|58|55|11|60]| 5,8
KA lizb 52120|27|30|24|42|39|22|49|50(09]|58]| 5,2
KA_SF312_llzb | 53| 24| 28| 29|21|50|35|28|54|52|11]|63]|57
KA_SF625 Ilzb | 39| 09| 40| 41| 29| 46| 44| 22|52| 47| 11|52 52
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Tabela 29. Wyniki analizy sensorycznej gruszek po 5 miesigcach przechowywania. Dwa
terminy zbioru, 8 dni SOT.

N (3] R .— QO n
S|x=2 2| S| E| 2| S|2E | %] =254 @
S22 8| 5| & | K| 2lw8 5| x| 2|22 9
s|s® E| 2| 2| S| 2|EE| 9| | 4|22 &
g |8 Sl 5|3 2|58 2| 8| £ g8 %
SIS 2 | 3 g
o
NA Izb 58130/09|09|07|58| 10| 22|52|59| 12| 62| 5,1
NA SF312 Izb 59138 10| 15/09(69| 18| 26|49|6,0| 12| 64| 4,9
NA_SF625 Izb 4621 13| 17,10(63| 21| 22|50]|57|11|59]| 5,2
KA Izb 5212315 17|10|54|26|30|48| 56| 10| 57| 4,6
KA SF312 Izb 5633|1421, 10(59|23|26|52|59| 11|59 5.2
KA_SF625_Izb 4724|141 15,10(6,7| 20| 25(50|60]| 12|61 54
NA _llzb 53|18 14| 17| 13|52|25|28|42| 49| 14| 52| 4,2
NA SF312 llzb 51118} 11| 11,10 56| 15| 24(45|55| 13|59 5,0
NA _SF625 llzb 57124109 100,7(64| 17| 29|52|56]| 15|59 5.2
KA_lizb 59| 32| 16| 20| 15| 48|30|25|47|55| 11|58/ 47
KA _SF312 llizb 54120(14| 19| 11,46 31| 34| 42|50| 11|55 44
KA SF625 llIzb 5112112123 15(49|29|29|52|51| 15|56/ 4,7

5. Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ brokulow

W pierwszym poétroczu 2017 r. zakonczono doswiadczenia przechowalnicze brokutéw
odmiany Parthenon Fi, ktore zebrano 6. XI. 2016 r., i przechowywano w Pracowni
Przechowalnictwa i Fizjologii Pozbiorczej Owocow 1 Warzyw 10. Po przywiezieniu brokutow
docigto liscie przy glabie i skrocono gigb do 18-20 cm. Doswiadczenie przechowalnicze
zatozono w czterech powtodrzeniach po 12 szt. brokutow. Skrzynki, w ktorych sktadowano
kombinacj¢ kontrolng wytozono folig polietylenowa, natomiast w kombinacjach kierowanych
do kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery pozostawiono skrzynki bez folii.

Brokuly przechowywano w temperaturze 0-1°C przez 100 dni. Zastosowano nastepujace
sposoby przechowania:

* kontrolowana atmosfera (KA) ze stezeniami tlenu i dwutlenku wegla; 1% O2 — 1% COp,
1% -05%)02-1% CO2, (1% -0,5% ) O2—2% CO», (1% - 0,5% ) O2—0,5% CO-
* dynamicznie kontrolowana atmosfera (DCA) ze stezeniami dwutlenku wegla: 0,5%,
1%, 2%
* normalna atmosfera (NA) - przechowywanie obiektu kontrolnego

Podobnie jak w poprzednim sezonie, w kombinacjach z kontrolowang atmosfera ze zmienng

koncentracja tlenu, na poczatku okresu przechowalniczego utrzymywano stezenie Oz na
poziomie 1,0% a pdzniej przez 2 tygodnie stopniowo obnizano do poziomu 0,5%. Na tym
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poziomie utrzymywano koncentracje¢ tlenu do konca okresu przechowalniczego, czyli do 17
lutego 2017 r.

Po zakonczeniu okresu przechowywania, poszczegolne roze ze wszystkich kombinacji zostaty
zwazone oraz wykonano oceng¢ ich jakosci. Oceniono nastepujace cechy: barwe i zwarto$¢ roz,
otwieranie si¢ pakéw oraz gnicie/starzenie. Okreslono rowniez wartos¢ handlowa roz.
Powyzsze oceny wykonano wedhug 10-cio stopniowych, wezesniej opracowanych skal;

Barwa:

10 — ciemno zielona, 8 — zielona z lekkim rozjasnieniem, 6 — zielona z lekkim z6tknigciem, 4 —
srednio-zoha, 2 — zotta

Zwarto$¢ roz:

10 —bardzo zwarta, 8 — lekka utrata zwarto$ci, 6 — widoczna utrata zwartosci, 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 — Srednie gnicie, 2 — silne gnicie.

Warto$¢ handlowa:

10 — doskonata (roze jak $wiezo po zbiorze), 8 — dobra, 6 — zadowalajaca, 4 — staba, 2 — zla.

Po przechowaniu, przeprowadzono réwniez ocen¢ sensoryczng brokutow.

Ubytki masy po przechowaniu brokuléw zawieraly si¢ w granicach 2,16 — 5,54% (Tabela 30).
Najnizsze ubytki stwierdzono dla brokutow przechowywanych w warunkach normalnej
atmosfery, nieco wyzsze w kontrolowanej atmosferze 1 najwyzsze w dynamicznie
kontrolowanej atmosferze.

Przez 100 dni przechowania wyraznie lepsza jako$¢ utrzymaty brokuty przechowywane
w kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosferze (KA, DCA) niz w normalnej
atmosferze. Réze w KA 1 DCA zachowaly ciemno-zielong barwe oraz zamknigte paki
kwiatowe. Ponadto w KA i DCA stwierdzono lepsza zwarto$¢ rdz, mniejsze ich gnicie
I starzenie. Nie stwierdzono istotnych roznic w jakosci brokutldw przechowywanych
w kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosferze. Porownujgc natomiast
poszczegolne kombinacje KA, najlepsza okazata si¢ zawierajaca 2,0% CO2 i (1,0-0,5)% Og,
a najgorsza zawierajaca 1,0% COz i 1,0% O (Tabela 31).

Tabela 30. Wptyw przechowania brokutow ‘Parthenon F1” w KA i DCA na ubytki naturalne
brokutéw po 100 dniach przechowania w temperaturze 0-1°C.

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2017 Strona: 27 z 39



Rutkowski K.P. i in. 2017. Jako$¢ owocow i warzyw w zaleznosci od technologii przechowywania

CO2 - 02(%) Ubytki masy (%)
10-10 4,04
1,0 - (1,0-0,5) 3,32
2,0-(1,0-0,5) 3,17
0,5 - (1,0-0,5) 3,39
Kontrola - powietrze 2,16
1,0 - DCA 4,70
2,0 - DCA 5,54
0,5-DCA 4,48

Tabela 31. Wptyw KA i DKA na jako$¢ brokutéw ‘Parthenon F1’ przechowywanych przez 100

dni w temperaturze 0-1°C

O, O Jakos$¢ brokutow
2— U2 . -
%) barwa g | ZWartose otwieranie | gnicie/sta- | wartos¢
167 pakow) rzenie handlowa

1,0-1,0 10,0 8,75 10,0 7,38 5,49
1,0 - (1,0-0,5) 10,0 8,71 10,0 8,65 6,60
2,0-(1,0-0,5) 10,0 8,56 10,0 9,28 7,17
0,5-(1,0-0,5) 10,0 8,76 10,0 8,54 6,56
Kontrola - powietrze 8,53 7,92 9,97 4,78 3,64
1,0-DCA 10,0 8,72 10,0 8,44 6,35
2,0-DCA 10,0 8,56 10,0 8,57 6,40
0,5-DCA 10,0 8,40 10,0 8,47 6,43

Warto$¢ sensoryczna brokutow przechowywanych w KA, DCA i NA byta podobna. Oceny
poszczegolnych cech jakosciowych (atrakcyjnosé barwy, twardos¢, smak gotowanego brokutu)
zostaly oceniono wysoko (powyzej 7 w skali 10-cio stopniowej). Ocena og6lna jakosci dla
wszystkich obiektow wynosita powyzej 8, rowniez w skali 10-cio stopniowej.
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Wykres 1. Profil sensoryczny brokutow po 100 dniach przechowania w KA, DCA i NA.
Temperatura przechowania 0-1°C.
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Wykres 2. Profil sensoryczny brokutéw po 100 dniach przechowania w KA, DCA i NA.
Temperatura przechowania 0-1°C.

6.  Wplyw technologii przechowywania na jako$¢ salaty kruche;j
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Zbior sataty kruchej do badan przeprowadzono 27 lipca, natomiast do$wiadczenie
przechowalnicze zalozono 28 lipca 2017r. Satate odm. Ikabenas i Federico przechowywano
przez 28 dni w temperaturze 0-1°C. Zastosowano KA ze sktadem gazowym 3,0% O - 1,0%
CO, (1,0-0,6%) Oz - 1,0% CO2, (1,0-0,6%) Oz - 2,0% CO., oraz DCA ze stezeniami CO2 — 1,0
12,0 %. W kombinacjach ze st¢zeniem tlenu 1,0-0,6%, bezposrednio po wstawieniu sataty do
konteneréw obnizono poziom tlenu do 1,0 % 1 nastepnie stopniowe przez 7 dni obnizano do
0,6% 1 na tym poziomie utrzymywano tlen do konca okresu przechowywania.

Pomiary fluorescencji chlorofilu wskazywatly na stres spowodowany niska zawartoscia tlenu
(Fa) w satacie przy zawartosci Oz ponizej 0,4 %. Kontrolowana i dynamicznie kontrolowana
atmosfera nie spowodowaly wyraznego ograniczenie rozowienia nerwow lisci, czyli
przejrzewania sataty. Wyniki z przeprowadzonych badan wskazujg na brak wyraznego wptywu
KA 1 DCA na wysokos$¢ strat oraz jakos$¢ sataty po przechowaniu (Tabela 32).

Tabela 32. Wpltyw kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery na procent towaru
handlowego 1 wysokos$¢ strat sataty przechowywanej w temperaturze 0-1°C.
/dtugos$¢ okresu przechowania — 4 tygodni, dane w % w stosunku do masy
wstawionej do przechowywania/

. Straty
Technologia Satata — — T —
przechowywania | handlowa liscie 11s.c1e liscie nadgnllel ubytki masy
zestarzale | przejrzate zgnite
Ikabenas
NA - Kontrola 64,4 12,7 22,3 0,0 0,6
0,0%CO02- 21%0; 75,4 12,8 9,3 0,0 2,5
3% CO;z - 1% O2 73,4 15,2 9,4 0,0 2,0
1%CO2 — (1,0-0,6) CO2 76,8 13,3 8,0 0,4 15
2%CO> — (1,0-0,6)CO> 50,5 11,1 37,0 0,0 1.4
DKA 2% CO 78,4 13,1 6,5 0,0 2,0
DKA 1% CO2 79,6 14,8 3,9 0,0 1,7
Federico

NA - Kontrola 66,7 17,5 14,8 0,0 1,0
0,0%CO;- 21%0; 58,3 12,0 25,8 2,9 11
3% CO2 - 1% O 66,4 14,0 18,1 0,0 15
1%CO2 — (1,0-0,6)CO> 57,2 14,8 26,0 0,0 15
2%CO> — (1,0-0,6)CO2 65,4 16,7 15,8 0,4 1,8
DKA 2% CO2 60,3 16,5 20,6 0,0 2,6
DKA 1% CO> 72,8 14,8 11,1 0,0 13

7.  Wplyw technologii otrzymywania minimalnie przetworzonej cykorii salatowej,
radicchio i sposobu pakowania na jej jakos$¢ i trwalosé

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2017 Strona: 30 z 39



Rutkowski K.P. i in. 2017. Jako$¢ owocow i warzyw w zaleznosci od technologii przechowywania
W 2017 roku w ramach optymalizacji zatozen technologicznych do otrzymywania minimalnie
przetworzonych warzyw i ich przechowywania w opakowaniach typu MAP i innych oceniono
wplyw zastosowania kwasow organicznych jako czynnika antyoksydacyjnego oraz opakowan
foliowych z mikroperforacjg na trwatos$¢ przechowalniczg 1 jako$¢ minimalnie przetworzonej
cykorii satatowej, radicchio (Cichorium intybus L. var. foliosum Hegi).

Materialem do badan byta cykoria satatowa odm. Leonardo firmy nasiennej Bejo Zaden.
Cykoria salatowa byla krojona (gtéwka na potowki, a liscie potdéwek na paski szerokosci oK.
2 cm). Uzyskany surowiec byt nastgpnie poddawany zabiegom majacym na celu podniesienie
trwato$ci przechowalniczej 1 utrzymaniu jako$ci warzywa podczas krétkotrwalego jej
sktadowania w warunkach chtodniczych.

Stosowano nastepujace kombinacje traktowania cykorii satatowe;:

a) krojone liscie cykorii salatowej bez plukania w wodzie i bez moczenia w roztworach
o charakterze antyoksydacyjnym,

b) moczenie krojonej cykorii salatowej w wodzie przez okres 3 minuty, a nast¢pnie
obsuszanie i umieszczenie pokrojonej cykorii satatowej (ok. 150 g) do woreczkoéw z folii
perforowanej PE firmy P.H.U.P KABART i P.H.U.P EFEKT lub na tackach luzem
z przykryciem folig PE z dostgpem powietrza z otoczenia,

€) moczenie krojonej cykorii salatowej w roztworze wodnym kwasu cytrynowego
0 stezeniu 1,0 % przez okres 3 minuty; obsuszanie i umieszczenie pokrojonej cykorii
satatowej w woreczkach z folii perforowanej PE firmy P.H.U.P KABART i P.H.U.P
EFEKT lub na tackach luzem z przykryciem folig PE z dostgpem powietrza z otoczenia,

d) moczenie krojonej cykorii salatowej w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o
stezeniu 1,0 % i kwasu askorbinowego o stezeniu 0,5% przez okres 3 minuty;
obsuszanie i umieszczenie pokrojonej cykorii satatowej w woreczkach z folii
perforowanej PE firmy P.H.U.P KABART i P.H.U.P EFEKT lub na tackach luzem
z przykryciem folig PE z dostepem powietrza z otoczenia.

Przygotowane technologicznie proby cykorii satatowej w opakowaniach foliowych i na tackach
byty sktadowane w chtodni w temp. 0°C. Cykoria satatowa byta sktadowana przez okres 7 dni.

W kolejnym etapie badan byta przeprowadzona ocena sensoryczna wg metody QDA dla cykorii
satatowej §wiezej 1 przechowywane;.

Na oceng sensoryczng cykorii satatowej miaty wptyw dwa czynniki: traktowanie roztworami
kwasow organicznych i rodzaj opakowania (Tabela 33). Najwyzszg oceng ogdlng jakoSci
uzyskata cykoria traktowana rozbiorczo kwasem cytrynowym 1 przechowywana w workach
perforowanych firmy EFEKT (8,18 j.u.). Cykoria salatowa przechowywana w workach
perforowanych EFEKT charakteryzowata si¢ wyzszymi notami oceny Sensorycznej
W poréwnaniu z cykorig sktadowang w workach firmy KABART i tackach styropianowych,
niezaleznie od sposobu traktowania pozbiorczego. Nieco nizszg jako$cia ogolna
charakteryzowaty si¢ obiekty przechowywane w opakowaniach KABART w poréwnaniu do
pozostatych sposobdw przechowywania. Wyzsza intensywnos$¢ zapachu typowego dla krojone;
cykorii zanotowano dla wszystkich kombinacji przechowywanych na tackach styropianowych
w porownaniu do cykorii przechowywanej w workach z mikroperforacja.
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Tab. 33. Ocena sensoryczna cykorii satatowej (radicchio) odmiany Leonardo F1 traktowanej pozbiorczo kwasami organicznymi i przechowywanej
przez 7 dni w temperaturze 0-1°C. Skala oceny umowna w zakresie od 0 do 10 j.u.

Wyroézniki sensoryczne (W skali 1-10 j.u.).

korit | obey | tvardose | Kt | arwienia | oykorii | STekoorzki | smakobey | OGRIEne
< > > Y > > > ©
5 Scz | Tz ; e 590 Soz Scz Scz 8
e 555 | 82| 2% | 523 | £:B i | 35 iEg §3
S22 | F3E| =2 | z:f g3 Y HEY Y -
AR 3 LN 2| 27| 2 S
Cykoria $wieza 4,23 0,6 6,66 7,02 1,50 6,39 6,52 0,35 7,50

Tacki styropianowe
Cykoria nie myta 4,10 0,24 6,58 6,22 2,78 6,29 6,13 0,02 6,15
e oda wodociag. 443 | 051 | 597 | 589 3,45 6,19 6,27 0,10 5,92
Kwas cytrynowy 1% 4,18 0,29 5,95 6,03 3,12 6,24 4,63 0,08 6,68
Kwas cytryn. 1% + kwas askorb. 0,5% 4,26 0,66 6,40 6,07 3,63 6,25 5,08 0,08 6,30
Worki perforowane EFEKT
Cykoria nie myta 2,07 1,80 5,68 6,78 2,16 1,47 5,43 0,12 7,20
§§f§j§0 da wodociag./ 246 | 1,16 6,73 6,70 2,08 6,11 4,77 0,42 7,63
Kwas cytrynowy 1% 2,33 1,23 6,89 7,58 2,13 7,89 4,79 0,36 8,18
Kwas cytryn. 1% + kwas askorb. 0,5% 2,22 1,10 6,28 7,21 2,41 4,52 3,98 0,35 7,68
Worki KABART

Cykoria nie myta 3,39 1,35 6,38 4,94 2,20 5,79 4,56 0,01 6,07
e oda wodociag. 346 | 128 | 622 | 484 2,76 5,53 4,61 0,37 5,93
Kwas cytrynowy 1% 3,13 0,98 6,10 4,41 2,91 5,15 4,95 0,36 5,93
Kwas cytryn. 1% + kwas askorb. 0,5% 3,64 0,79 5,89 5,75 2,66 5,19 4,61 0 6,23
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8.  Wplyw technologii otrzymywania minimalnie przetworzonej fasoli szparagowej
I sposobu pakowania na jej jakos$¢ i trwalosé

W 2017 roku w ramach optymalizacji zatozen technologicznych do otrzymywania minimalnie
przetworzonych warzyw i ich przechowywania w opakowaniach typu MAP i innych oceniono
wplyw zastosowania kwasow organicznych jako czynnika antyoksydacyjnego oraz opakowan
foliowych XTend® z mikroperforacja na trwalo$¢ przechowalnicza i jakoéé minimalnie
przetworzonej fasoli szparagowej.

Materiatem do badan byla zielonostrgkowa fasola szparagowa odm. Ferrari F1 . Odmiana
polecana do produkcji przemystowej. Strak o dtugosci ok.13 cm, doskonaty w smaku, bez tyka,
bardzo atrakcyjny ze wzgledu na ciemnozielony kolor i blyszczaca skorke. Wykazuje
odpornos¢ na wirus zwyktej mozaiki fasoli, antraknozg i1 bakterioz¢ obwodkowa fasoli.

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

Stosowano nastgpujace kombinacje traktowania fasoli szparagowe:

a) moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; umieszczenie strakow (ok. 250 g) w torebkach z folii XTend (folia
przeznaczona do krotkotrwalego przechowywania warzyw )

b) moczenie fasoli w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; umieszczenie strgkow (0k. 250 g) na tackach styropianowych,
przykrycie strakow folig z dostegpem powietrza

c) 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®

d) 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) na tackach styropianowych, przykrycie stragkow folig z dostepem powietrza

e) fasola myta w wodzie wodociggowej umieszczona w torebkach z folii XTend

f) fasola myta w wodzie wodociagowej umieszczona na tackach styropianowych,
przykrycie strakoéw folig z dostepem powietrza

g) kontrola- fasola niemyta w wodzie umieszczona w torebkach z folii XTend
h) kontrola- fasola niemyta w wodzie umieszczona na tackach styropianowych.

Przygotowane technologicznie préby fasoli szparagowej na tackach styropianowych
przykrytych folig /z dostgpem powietrza/ oraz w torebkach z folii mikroperforowanej XTend
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byty sktadowane w chtodni w temp. +5°C oraz +6°C. Fasola sktadowana byta przez okres 7 dni
i nastepnie byta poddana ocenie sensorycznej wg metody QDA.

Ocena sensoryczna fasoli szparagowej traktowanej kwasami organicznymi a nastgpnie
przechowywanej, wykazata nieznaczne réznice pomigdzy ocenianymi obiektami. Oceny
jakosci fasoli szparagowej traktowanej kwasami organicznymi i przechowywanej w réznych
opakowaniach poréwnywano z jako$cig sensoryczng fasoli $wiezej (Tabela 34).

Sposréd  wszystkich kombinacji technologicznych najwyzsza oceng ogdlng jakosci
sensorycznej (nota 7,77 j.u. 1 7,70 j.u.) uzyskata fasola szparagowa - myta w wodzie i kontrola
(niemyta), a nast¢pnie przechowywana na tackach styropianowych okrytych folig. Fasola
szparagowa przechowywana na tackach styropianowych okrytych folig charakteryzowata si¢
Wwyzszymi notami oceny sensorycznej w porownaniu z fasolg sktadowang w torebkach z folii
XTend® z mikroperforacja, niezaleznie od sposobu traktowania pozbiorczego. Obiekty
traktowane kwasem cytrynowym i mieszaning kwasu cytrynowego i askorbinowego
charakteryzowaty si¢ jasniejsza barwg strakow niezaleznie od sposobu przechowywania. Nie
zanotowano niepozadanych zapachéw i smakow w analizowanych probach.
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Tabela 34. Ocena sensoryczna fasoli szparagowej odmiany Ferrari F1 traktowanej pozbiorczo kwasami organicznymi i przechowywanej przez
7 dni w temperaturze 5-6°C. Skala oceny umowna w zakresie od 0 do 10 j.u.

Wyrdzniki sensoryczne

: . . Ocena

zapac_h zapach INtensywnose | o . x| MAczystose smak_ smak . sn_1ak smak ogblna

fasoli obcy wybarwienia migzszu fasoli stodki | ziemniaczany obcy jakosci
Obiekt %‘ > % > g g l‘g ;ﬁ lg % % > % > _5 > g > g
=RE 2% | 5@ 23 22 =RE =RE 2RE =RE 8
$o8 | 548 |55 z3 £3 58 | 508 £8 8 £a8 | °©F
277 | 377 |98 £z £z 27T 2T 2T | 2T e
Fasola §wieza 8,50 0 8,23 0,33 1,25 7,93 3,44 0,89 0,0 8,30

‘ Po przechowaniu w workach X-tend

Niemyta /kontrola/ 6,34 0 7,66 0,81 1,05 7,23 2,14 0,74 0 7,60
Myta w wodzie 6,71 0 7,07 0,98 1,0 6,86 2,39 0,64 0 6,83
Kwas cytrynowy 6,43 0 6,32 0,66 1,36 7,30 2,63 0,32 0 7,23

Kwas cytrynowy+
kwas askorbinowy 6,16 0 6,58 0,99 1,03 6,13 1,70 0,58 0 6,55
| Po przechowaniu na tackach styropianowych

Niemyta /kontrola/ 7,14 0 7,24 0,06 0,88 7,64 2,31 0,18 0 7,70
Myta w wodzie 8,04 0 7,13 0,45 0,98 7,40 1,88 0,85 0 7,77
Kwas cytrynowy 8,22 0 6,41 0,76 1,16 7,30 2,11 0,36 0 7,16

Kwas cytrynowy +

kwas askorbinowy 7,18 0 6,48 1,76 1,36 6,89 1,85 0,43 0 6,78
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9.  Wplyw technologii otrzymywania minimalnie przetworzonej papryki isposobu
pakowania na jej jakoS¢ i trwalos¢

W 2017 roku w ramach optymalizacji zatozen technologicznych do otrzymywania minimalnie
przetworzonych warzyw i ich przechowywania w opakowaniach typu MAP i innych oceniono
wplyw zastosowania kwasow organicznych jako czynnika antyoksydacyjnego oraz opakowan
foliowych XTend® z mikroperforacja na trwalo$¢ przechowalnicza i jakoéé minimalnie
przetworzonej papryki.

Materiatem do badan byta papryka krojona odm. Yekla Fi., ktora jest odmiang mieszancowa,
0 ciemnoczerwonym rOwnomiernym wybarwieniu i duzej trwatosci pozbiorcze;.

Bezposrednio po zbiorze owoce papryki byty myte, pozbawione gniazda nasiennego i krojone
na mniejsze czesci. Surowiec byl nastepnie poddawany zabiegom w celu podniesienie trwatosci
przechowalniczej i1 utrzymaniu jakosci papryki podczas kroétkotrwalego jej sktadowania
w warunkach chtodniczych:

Stosowano nast¢pujace kombinacje traktowania fasoli szparagowej:

a) moczenie papryki w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; obsuszanie papryki poprzez ocieknigcie; umieszczenie kawatkow
papryki (ok. 200 g) do woreczkow z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

b) moczenie papryki w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % przez
okres 3 minut; obsuszanie papryki poprzez ociekniecie; umieszczenie kawatkow
papryki (ok. 200 g) w litych pudetkach plastikowych

C) moczenie papryki w roztworze wodnym kwasu askorbinowego o stezeniu 1,0 %
przez okres 3 minut; obsuszanie papryki poprzez ocieknigcie; umieszczenie kawatkow
papryki (ok. 200 g) do woreczkéw z folii perforowanej PE (perforacja 0,02%)

d) moczenie papryki w roztworze wodnym kwasu askorbinowego o stezeniu 1,0 %
przez okres 3 minut; obsuszanie papryki poprzez ocieknigcie; umieszczenie kawatkow
papryki (ok. 200 g) w litych pudetkach plastikowych

e) moczenie w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % i kwasu
askorbinowego, o stezeniu 0,5% kazdego z tych zwiazkow, przez okres 3 minuty;
obsuszanie papryki poprzez ociekniecie; umieszczenie kawatkow papryki (ok. 200 g)
do woreczkow z folii perforowanej PE (perforacja 0,2%)

f) moczenie w roztworze wodnym kwasu cytrynowego o stezeniu 1,0 % i kwasu
askorbinowego, o stezeniu 0,5% kazdego z tych zwigzkow, przez okres 3 minuty;
obsuszanie papryki poprzez ocieknigcie; umieszczenie kawatkow papryki (ok. 200 g)
do litych pudetek plastikowych

g) krojona papryka myta w wodzie (200g) byta pakowana do woreczkow z folii
perforowanej PE (perforacja 0,02%)

h) krojona papryka myta w wodzie byta umieszczona w litych pudetkach plastikowych
(bez uprzedniego moczenia)

i) kontrola - krojona papryka (200g) byta pakowana do woreczkéw z folii perforowanej
PE (perforacja 0,02%). Kazda z wymienionych kombinacji technologicznych sktadata
si¢ z 10-ciu opakowan po 200 g papryki

J) kontrola - krojona papryka byta umieszczona w litych pudetkach plastikowych
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Przygotowane technologicznie proby papryki w opakowaniach byty przechowywane w chtodni
w temp. 5-6°C. Papryka sktadowana byta przez 4 dni. Nastepnie przeprowadzono ocen¢
sensoryczng wWg metody QDA.

Najwyzsza jako$ciag sensoryczng charakteryzowata si¢ papryka analizowana przed
przechowaniem jako §wieza (Tabela 35). Sposrod zastosowanych kombinacji technologicznych
najlepszg jakoscig odznaczata si¢ papryka ptukana w roztworze kwasu askorbinowego (ocena
ogolna jakosci 8,05 j.u.). Papryka przechowywana w pudetkach plastikowych uzyskata wyzsze
noty smakowo-zapachowe i ocen¢ o0golng jakosci w porownaniu do kombinacji
przechowywanych w workach perforowanych.

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice, 2017 Strona: 37 z 39



Rutkowski K.P. i in. 2017. Jako$¢ owocow i warzyw w zaleznoéci od technologii przechowywania

Tabela 35. Ocena sensoryczna papryki odmiany Yekla Fi traktowanej pozbiorczo kwasami organicznymi i przechowywanej przez 7 dni
w temperaturze 5-6°C. Skala oceny umowna w zakresie od 0 do 10 j.u.

Obiekt Wyrézniki sensoryczne
Zapach Zapach | Zapach | Zapach | Barwa | Migsistos¢ | Soczystos¢ | Chrupliwos$¢ | Smak Smak | Smak Smak | Smak Ocena
paprykowy | stodki ostry obcy migzszu paprykowy | stodki | kwasny | gorzki | obcy ogoblna
jako$ci
2 2 2 2 g o © 2 2 2 2 2
Sz |3gz|8gz|8ez|2d |i% % 253 Scz |8gz/8g2z |82 852 |§¢
z85 |z85 285|285 |87 |22 |2 |sEF (285 |zEElz85 285285 | &
Papryka 625 412| 010 0| 848 8,65 9,14 9,46 875| 516| 213 0 0| 879
Woreczki perforowane
Kontrola niemyta 4,69 1,22 0,06 1,45 | 8,24 7,7 7,78 8,35 6,73 | 2,85 2,54 | 0,10 0,80 6,59
Kortrola myta w 493| 1,03| 004| 098 828 8,13 8,41 8,12 713| 335| 239 0,02| 048 748
Phukanie w kw.
Cytrynowym 4,58 0,92 0,07 1,20 | 7,99 7,54 7,92 7,60 7,13 | 3,56 1,83 | 0,08 0,48 7,07
Phukanie w kw.
Cytrynowym i 6,26 1,68 0,23 0,71 | 8,57 7,48 8,16 7,64 7,04 | 3,59 0,94 | 0,03 0,95 7,03
askorbinowym
Phukanie w kw.
askorbinowym 471 0,62 0,40 1,08 | 7,99 7,23 7,76 7,83 6,75 | 3,55 2,13 | 0,06 0,95 6,88
Pudetka plastikowe
Kontrola niemyta 5,43 1,08 0,07 0,73 | 8,74 8,49 8,44 8,18 7,91 | 3,80 1,73| 0,12 0,25 7,80
V'f,ggtzri?a myta w 3,74 0,23 0,02 1,03| 8,38 8,37 8,83 8,66 7,80 | 3,86 1,81 | 0,05 0,24 7,53
tukanie w kw.
*;Wynowym 3,83 0,15 0 0,43 | 8,59 8,22 8,65 8,83 0,79 | 3,38 2,43 | 0,12 0,59 7,59
Phukanie w kw.
Cytrynowym i 3,64 0,23 0 0,37 | 8,11 7,89 8,62 8,33 7,46 | 3,80 194 | 0,10 0,28 7,08
askorbinowym
Phukanie w kw.
askorbinowym 4,53 0,44 0 0,24 | 8,68 7,94 8,56 8,53 8,15 | 4,31 1,78 | 0,08 0,32 8,05
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10. Whnioski

Dzialania podejmowane w ramach realizacji zadania 3.5 Programu Wieloletniego przyczyniajg si¢
do opracowywania zatozen technologicznych pozwalajacych na podniesienie trwatosci owocow
i warzyw w obrocie towarowym. Jednoczes$nie jak wynika z prowadzonych badan, nie wszystkie
nowoczesne technologie mozna bezkrytycznie przenies¢ na grunt polski 1 bezpiecznie stosowaé
dla poszczegdlnych gatunkow owocow | warzyw. W celu pelnego wykorzystania potencjalnych
mozliwosci jakie daja innowacyjne technologie konieczna jest optymalizacja ich stosowania
dotyczaca zardwno terminu zbioru jak i warunkow przechowywania.
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