Sprawozdanie za 2018 rok — streszczenie

Zadanie 1.4. Nowe gatunki dla poszerzenia i zréznicowania produkcji roslin
ogrodniczych, w tym zywnoSci funkcjonalnej
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Charakterystyka cech morfologicznych i wartosci uzytkowych gatunkéw objetych badaniami

W okresie sprawozdawczym dla 11 gatunkdéw rosngcych w doswiadczeniach polowych
okreslono stopien przezimowania roslin oraz ich stan zdrowotny. Wszystkie ro$linny
przezimowaty bez wigkszych strat i w dobrej kondycji rozpoczely wegetacje. Susza w okresie
wegetacji przyczynila si¢ do nieco gorszego wyrastania owocdéw. Jednocze$nie owoce
wickszosci gatunkow charakteryzowaty si¢ wigkszg zawartoscig cukru w owocach.
Klasycznym przyktadem moga by¢ odmiany winorosli, u ktorych ekstrakt wynosit ponad 20%.

Doswiadczenia dotyczacego metod rozmnazania wegetatywnego derenia jadalnego

Wiosnag zatozono do$wiadczenia dotyczace metod rozmnazania wegetatywnego derenia
jadalnego. W drugiej potowie czerwca z wytypowanych dziesieciu drzew derenia pobrano
miode pedy, z ktoérych wykonano sadzonki. Zostaly one potraktowane ukorzeniaczem
Rhizopon AA 1% w formie pudru. Nastgpnie zostaly umieszczone w tunelu foliowym
z zainstalowanym systemem automatycznego zamglawiania. Jesienia po zakonczeniu
wegetacji policzono procent ukorzenionych sadzonek. Najwiecej ukorzenionych sadzonek
uzyskano z drzewa oznaczonego nr 10, byto to 40% sadzonek.

Okreslenie zawartosci podstawowych skladnikéw odzywczych i prozdrowotnych w owocach
gatunkow objetych badaniami

W 2018 roku wykonano analize surowca dzikiej rozy z sezonu 2017 oraz analize sktadu
mineralnego owocow jagody kamczackiej. Sposrod badanych odmian rozy najbardziej
zasobne w kwas L-askorbinowy byly odmiany ‘Verbecina’ i ‘Konstancin’, ktore zawieraty
odpowiednio 2933 mg/100 g i 2150 mg/100 g. Poza tym Rosa rubinosa wyrozniata si¢
wysoka kwasowoscia, co wynika z duzej zawartosci kwasu cytrynowego. Wyniki analiz
sktadu mineralnego owocoéw jagody kamczackiej wykazaly, ze owoce tego gatunku sa
zasobne w szczegdlnosci w potas.

W roku sprawozdawczym wyprodukowano metne soki z owocoéw trzech odmian pigwy:
‘Bereczki’, ‘Ronda’, ‘Wolgogradzka Aromatna’. Soki z odmian ‘Bereczki’ 1 ‘Ronda’
charakteryzowaty si¢ brakiem zmegtnienia oraz istotnie wyzsza zawarto$cia zwiazkow
polifenolowych 1 az trzykrotnie wyzsza aktywnoscig przeciwutleniajacg niz sok z odmiany
"Wotgogradzka Aromatna’. Uzyskane wyniki wskazuja, Zze pomimo wysokiej cierpkosci soki
z wybranych odmian pigwy moga stanowi¢ potencjalng oferte dla konsumentow
poszukujacych innowacyjnych produktéw o wysokiej zawartosci sktadnikow bioaktywnych.

Okreslenie sposobu pozyskiwania i mozliwych metod utrwalania surowca odpowiedniego
dla przemystu, w tym dla produkcji Zzywnosci funkcjonalnej z zachowaniem wlasciwosci
prozdrowotnych

Zaplanowano 1 wykonano doswiadczenie produkcji metnych sokow z zurawiny w skali
laboratoryjnej. Do$wiadczenie miato na celu zweryfikowanie przydatnosci fal
ultradzwigkowych do produkcji soku o zwiekszonej zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych.
Otrzymane wyniki pokazaty, ze na zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych najwigkszy wptyw
miata temperatura miazgi. Soki otrzymane z miazgi podgrzanej do 40°C posiadaly do 50%
wigce] zwigzkow fenolowych niz soki otrzymane z miazgi niepodgrzewanej. Ponadto,
ultradzwieki dodatkowo zwigkszaty zawartos¢ zwigzkow fenolowych do 17% w porownaniu
do sokow kontrolnych, ttoczonych bez wspomagania ultradzwigkami. Wptyw ultradzwigkoéw



zaznaczyt si¢ gléwnie w dwoch klasach zwiazkow fenolowych: we flawonolach oraz
w antocyjanach, powodujac ich wzrost odpowiednio o 5-31% i 7-27%.

Przeprowadzono szereg prob majacych na celu opracowanie skutecznej procedury suszenia
owocow zurawiny wielkoowocowej z przeznaczeniem do bezposredniej konsumpcji.
Ze wzgledu na bardzo kwasny smak owocow, potéwki owocow pokrywano powierzchniowo
niewielkg iloscig syropu cukrowego, a nast¢gpnie suszono z wykorzystaniem metody
mikrofalowo-podcisnieniowej. Wyniki oceny sensorycznej wykazaly, ze uzyskany
z krajowego surowca susz przekaskowy charakteryzuje si¢ jakoScig sensoryczng
porownywalng do jako$ci importowanych owocow suszonych zurawiny stodzonej dostepnej
w handlu, przy trzykrotnie wyzszej aktywnosci przeciwutleniajace;.

Opracowanie zalozen technologicznych przechowywania Zurawiny wielkoowocowej
I okre§lenie wplywu zastosowanej technologii na jej jako$¢ i zawarto$¢ skladnikow
prozdrowotnych

W sezonie przechowalniczym 2017/2018 przeprowadzono badania dotyczace wptywu
temperatury na tempo oddychania 1 produkcje etylenu przez owoce zurawiny
wielkoowocowej oraz wpltywu atmosfery przechowalniczej na trwalo$¢ i jako$¢ owocow.
Owoce odmian ‘Pilgrim’, ‘Ben Lear’ i ‘Stevens’ przechowywano przez 5 miesigcy
w temperaturze okoto 6°C w warunkach normalnej atmosfery i w workach Xtend o réznej,
selektywnej przepuszczalno$ci tlenu i dwutlenku wegla (trzy typy workow przeznaczonych
dla produktow charakteryzujacych si¢ wysokim — HR, srednim — MR i niskim — LR tempem
oddychania). Dodatkowo w workach zastosowano pochtaniacze etylenu — saszetki ETEN.
Otrzymane wyniki analiz wskazuja, ze rodzaj zastosowanych workéw o rdznej
przepuszczalnos$ci gazow do przechowywania owocow nie wptywa na podstawowe parametry
fizykochemiczne Zurawiny. Natomiast sposob przechowywania ma wplyw na zawarto$¢
kwasu askorbinowego, ktora jest rézna w zaleznosci od odmiany zurawiny. Ponadto
stwierdzono wyzsza zawarto$¢ kwasu askorbinowego w owocach, gdy dodatkowo bytly
zastosowane saszetki w workach.

Materialy promocyjne i opracowania wynikow

W 2018 roku w ramach zadania przygotowano 1 publikacje¢ naukowa, 4 artykuty popularno-
naukowe, 2 oferty wdrozeniowe, 4 metodyki analityczne oraz zalozenia technologiczne
przechowywania zurawiny. W ramach dziatan promocyjnych przygotowano i zaprezentowano
3 referaty i 1 poster na konferencjach krajowych oraz 1 poster na konferencji zagranicznej.
Zorganizowano 4 wystawy potaczone z degustacjg owocoOw 1 przetworow.



