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Cel badan: celem zadania jest doskonalenie technologii przechowywania oraz pakowania
| przygotowania do sprzedazy owocow i warzyw, zarOwno w stanie §wiezym, jak i poddanych
minimalnej obrébce pozbiorcze;j.

Opis zrealizowanych prac: w sezonie 2018 potwierdzono przydatnosc
niedestrukcyjnych metod do oceny dojrzalosci owocoéw klimakterycznych (jabtko, gruszka,
brzoskwinia). Uzyskano wysoki stopien korelacji pomigdzy indeksem DA a jedrnoscia
brzoskwin odmiany ‘Royal Glory’. Potwierdzono réwniez przydatno$¢ pomiaru aktywnosci
oksydazy ACC do oceny dojrzatosci jablek i gruszek.

W ramach oceny przydatno$ci metod opartych o analiz¢ ekspresji genow do wyznaczania
terminu zbioru owocow klimakterycznych przeprowadzono ocene ilosci transkryptu siedmiu
genow kandydujacych, kodujacych enzymy szlakow metabolicznych cukrow (PSP, PS, StA,
StG) 1 etylenu (ETRACC, PEth), oraz warunkujacych jedrno$¢ owocoéw (PG2a). Testom
gPCR poddano proby pobrane z owocoéw jabtoni ‘Red Jonaprince’ (trzy terminy) oraz
owocow dwoch odmian gruszy: ‘Konferencja’ (pig¢ termindw) i ‘Xenia’ (dwa terminy).

W 2018 roku w ramach do$wiadczen przechowalniczych przeprowadzono analizy jabtek
odmiany ‘Ligol’, gruszek odmiany ‘Konferencja’ oraz brokuléw ‘Parthenon’ F1 i ‘Naxos’ F;
zebranych 2017 r., ktére przechowywane byly z zastosowaniem innowacyjnych technologii
przechowalniczych, miedzy innymi z dynamiczne kontrolowang atmosfera, z wykorzystaniem
fluorescencji chlorofilu, jako wskaznika stresu oddychania beztlenowego.

W 2018 roku przeprowadzono doswiadczenie przechowalnicze dla brzoskwin odmiany
‘Royal Glory’ oraz zatozono do$wiadczenia przechowalnicze, ktérymi objeto jabtka odmiany
‘Red Jonaprince’, gruszki odmian ‘Konferencja’ 1 ‘Xenia’, brokuty odmian ‘Parthenon’F1
I ‘Monaco’ oraz kapusty glowiastej biatej ‘Socrates’.

W ramach realizacji tematu zwigzanego z optymalizacja zatozen technologicznych do
otrzymywania minimalnie przetworzonych warzyw i ich przechowywania w opakowaniach
typu MAP 1 innych, oceniano jako§¢ oraz trwalos¢ przechowalnicza minimalnie
przetworzonej cykorii salatowej, radicchio (odm. ‘Leonardo’) oraz papryki odmiany



‘Salomon F1’ po zastosowaniu krétkotrwalego moczenia w roztworach kwasdéw organicznych
(cytrynowego i askorbinowego), jako czynnika antyoksydacyjnego.

Opis najwazniejszych osiggni¢c¢: zgodnie z harmonogramem w 2018 roku opracowano
metodyke oznaczania kwasu askorbinowego w brokutach oraz metodyke dotyczaca oceny
sensorycznej surowcOw klimakterycznych 1 tatwo psujacych. Ponadto sformutowano
zatozenia technologiczne dla przechowywania brokutéw oraz gruszek odmiany
‘Konferencja’. Opracowano ofert¢ wdrozeniowa dotyczacag zbioru i1 przechowywania jablek
odmiany ‘Ligol’ oraz broszur¢ pt. ,,Wpltyw technologii przechowywania i przetwarzania
owocoOw 1 warzyw na zawarto$¢ sktadnikow prozdrowotnych”.

Wykazano, ze istnieje korzystny wptyw zastosowanych innowacyjnych technologii na jako$¢
i trwato§¢ przechowywanych owocéw i warzyw. Niezaleznie od zastosowanej technologii
przechowywania, terminu zbioru oraz temperatury, wyniki przeprowadzonych analiz
wskazujg na korzystne dziatanie pozbiorczego traktowania jabtek odmiany ‘Ligol’ i gruszek
odmiany ‘Konferencja’ preparatem SmartFresh (1-MCP) na ograniczenie ich dojrzewania
oraz lepsze zachowanie jakos$ci podczas SOT (dotyczy to w szczegdlnosci jedrnosci migzszu).
W przypadku gruszek pozbiorcze traktowanie owocdéw 1-MCP, w niektorych sezonach
przechowalniczych, moze zwigksza¢ ryzyko wystgpienia uszkodzen wewngtrznych
(zwlaszcza podczas przechowywania w warunkach kontrolowanej atmosfery).



