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Abstract

The aim of the study was to assess the effect of the hot water treatment on
storage ability of yellow fruit fresh-cut pepper ‘Sunny F1’. The usefulness of unit
packaging of fresh-cut red fruit pepper ‘Yecla F1’ was also evaluated. The post-
harvest hot water treatment of temperature 45-55 °C improved the hardness of
fresh cut pepper ‘Sunny F1’. The best quality in cold storage and subsequent shelf
life (18-20 °C) maintained pepper treated by water with temperature of 55 °C for
12 seconds. The storage temperature influenced significantly the quality of fresh-
cut pepper. Pepper maintained better quality at a temperature of 3 °C and 5 °C than
at 8 °C. Comparing the unit packaging for fresh-cut pepper ‘Yecla F1’, distinctly
better quality after 6 days of storage at 8 °C was found for pepper on polystyrene
foam trays wrapped in stretchy film and in bags with microperforation (PET/PE
and PET) than in polyethylene bags with perforation (6 holes @ 0.04 cm).
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WSTEP

Warzywa swieze, czesciowo lub catkowicie przygotowane do bez-
posredniego spozycia, obejmuja produkty lekko przetworzone, np.: umyte,
obrane, pokrojone.

Najwiekszym problemem dla producentéw i odbiorcow takich wa-
rzyw jest ich nietrwatos¢ w czasie sktadowania i transportu, gdyz uszko-
dzona tkanka jest powodem wzmozonej intensywnosci fizjologicznej, mi-
krobiologicznej i biochemicznej. W celu zahamowania zmian i utrzymania
wysokiej jakosci warzyw stosuje si¢ najczesciej niskg temperaturg oraz
zmieniony sklad atmosfery w czasie sktadowania.
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Celem poprawy trwatosci przechowalniczej catych warzyw zaczgto
traktowac je wysoka temperatura, si¢gajaca 60 °C. Stwierdzono, ze zabieg
ten w przypadku wiclu gatunkéw wptywa na obnizenie intensywnosci 0d-
dychania, zmniejszenie produkcji etylenu, opéznienie dojrzewania, a takze
zmniejszenie porazenia przez patogeny (Lurie 1998; Fallik i in. 1999; Fer-
guson i in. 2000). Wysoka temperatura sprzyja tworzeniu si¢ nowych bia-
tek (HSP) w miejsce biatek wystepujacych w produktach nietraktowanych
(Lurie 1998; Saltveit 1998). Przypuszcza sig, ze zwigksza to odpornosci
na stresy w czasie przechowania, w tym na choroby infekcyjne i fizjolo-
giczne (Vlachonasios i in. 2001). Zanurzanie calych owocow papryki na
3 minuty w wodzie o temperaturze 50 °C wyraznie zredukowato uszko-
dzenia spowodowane przez grzyby Botrytis cinerea i Alternaria alternata
podczas przechowywania. Zastosowanie goracej wody z jednoczesnym
delikatnym szczotkowaniem owocow papryki przyczynito si¢ do podwyz-
szenia ich trwalo$ci przez utrzymanie lepszej jedrnosci w czasie przecho-
wywania i podczas obrotu towarowego (Fallik 2004). W badaniach Zonga
1 in. (2010) traktowanie pomidorow woda o temperaturze 42 °C przez
40 minut przyczynilo si¢ do ograniczenia rozwoju szarej plesni na owo-
cach.

W przypadku warzyw krojonych w badaniach Loaiza-Velarde
i Saltveita (2001) liscie sataty kruchej traktowane woda o temperaturze
50 °C przez 90 sekund charakteryzowatly si¢ mniejszym brazowieniem
tkanek i op6znieniem utraty zielonej barwy niz odcinki nietraktowane. Po-
dobne wyniki uzyskano w pozniejszych badaniach Kanga i Saltveita
(2002). Liscie sataty rzymskiej poddane dziataniu wody o temperaturze
45 °C przez 2,5 minuty wykazaly mniejszg sklonno$¢ do bragzowienia pod-
czas skladowania niz nietraktowane. Réwniez w przypadku §wiezo pokro-
jonych gruszek potraktowanie wodg o temperaturze 35-45 °C przez okres
40-150 minut pozwolito unikng¢ bragzowienia powierzchni oraz przyczy-
nito si¢ do utrzymania lepszej jedrnosci plastrow (Abreu i in. 2003). W ba-
daniach Koukounarasa i in. (2007) traktowanie brzoskwin przed pokroje-
niem wodg o temperaturze 50 °C przez 10 minut rowniez wptyneto na
opdznienie bragzowienia i utrzymanie lepszej jedrnosci plastrow. Nato-
miast potraktowanie todyg rzekomych pora wodg o temperaturze 50-
57,5 °C tylko w nieznacznym stopniu przyczynito si¢ do utrzymania lep-
szego koloru przez 9 dni przechowywania w temperaturze 4 °C (Tsouvalt-
zis i in. 2006). Saltveit (1998) stwierdzit ponadto, Ze zastosowanie gorgcej
wody do materiatu pokrojonego zastepuje etap plukania, a usunigcie resz-
tek wody jest fatwiejsze ze wzgledu na stabsze jej przyleganie.
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Warzywa krojone kierowane do krotkotrwatego sktadowania lub do
obrotu towarowego pakuje si¢ zwykle w opakowania jednostkowe. Opa-
kowania te spetniajg funkcje reklamowa i informacyjng, ale powinny takze
wplywac na popraw¢ warunkow przetrzymywania warzyw. Pozwalaja one
na utrzymanie zmodyfikowanej atmosfery, w ktorej nastgpuje obnizenie
intensywnosci oddychania, a tym samym wydtuzenie okresu skladowania
warzyw. Martinez-Sanchez 1 in. (2011) donosza, ze zastosowanie opako-
wan utrzymujacych zmodyfikowang atmosfere przyczynia si¢ do poprawy
trwalo$ci salaty rzymskiej przez opdznienie brgzowienia, a takze obnize-
nie intensywnosci oddychania i zahamowanie utraty jakosci sensorycznej.
Wedlug Yamauchi i Watady (1993) zmodyfikowana atmosfera zawiera-
jaca 10% COz2 1 10% Oz przyczynia si¢ do opdznienia degradacji chlorofilu
w lisciach pietruszki. Wedtug Grzegorzewskiej (2007) satata krucha kro-
jona, sktadowana w woreczkach foliowych z mikroperforacjg o selektyw-
nej przepuszczalnosci dla gazéw, zachowuje dhuzej przydatno$¢ handlowa
niz w opakowaniach z folii polietylenowej z perforacja.

Celem przeprowadzonych badan bylo sprawdzenie czy goraca woda
wplywa na poprawe trwatosci przechowalniczej papryki krojonej w czasie
jej krotkotrwatego sktadowania. Dodatkowo oceniono przydatnosé¢ opako-
wan jednostkowych z mikroperforacja papryki krojone;j.

MATERIAL I METODY

Papryke 0 owocach zottych ‘Sunny F1’ i czerwonych “Yecla F1’ za-
kupiono w przedsigbiorstwie ,,Agropaprix” w Przystalowicach Duzych-
Kolonia. Bezposrednio po dostawie owoce zostaly umyte, osuszone, a na-
stepnie pokrojone w paski o szerokosci 0,5-1,0 cm.

Przeprowadzono dwa doswiadczenia w uktadzie blokow losowa-
nych. W pierwszym oceniono wptyw pozbiorczego traktowania papryki
krojonej goragca woda na jej jako$¢ i trwalo$¢ przechowalniczg. W drugim
poréwnano wptyw réznych typow opakowan jednostkowych na jako$¢
I trwato$¢ przechowalniczg papryki krojonej. Do doswiadczenia pierw-
szego uzyto papryki ‘Sunny F1’. Bezposrednio po pokrojeniu papryke
traktowano goraca woda, przez zanurzanie poszczegdlnych partii w gora-
cej wodzie o nastepujacych parametrach: 45 °C — 10 minut, 50 °C — 5 mi-
nut, 53 °C — 3 minuty, 55 °C — 12 sekund.

Obiektem kontrolnym byta papryka krojona — nietraktowana goraca woda.

Po potraktowaniu papryke osuszono w strumieniu powietrza, uzy-
wajac dwoch wentylatorow Severin VL 8620 i przeniesiono ja do tempe-
ratury 8 °C. Nastepnego dnia papryke krojong zapakowano do woreczkow
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z folii PE perforowanej (6 otworkow @ 0,04 cm) o wymiarach 20 x 15 cm
I wstawiono do temperatury: 3 °C, 5 °C i 8 °C. Doswiadczenie zatozono
w 4 powtorzeniach po 200 g papryki krojonej (oddzielnie zapakowanej do
woreczka z folii PE). Do kazdej kombinacji przygotowano dodatkowo po
2 powtorzenia W celu okreslenia trwato$ci w symulowanym obrocie towa-
rowym (SOT). Po 2, 4 1 6 dniach przechowywania oceniono jakos¢, okre-
Slajac (w oparciu o 9-stopniowg skale) nastepujace cechy: migknigcie,
przebarwienie, gnicie, uszkodzenia wywolane niska temperaturg i jako$¢
0golng oraz ubytki naturalne masy. Po 4 i 6 dniach chtodniczego przecho-
wywania po 2 powtorzenia (dodatkowo przygotowane) z kazdej kombina-
cji sktadowano przez 2 dni w warunkach SOT (18-20 °C). Oceng jakoS$ci
wykonano w oparciu 0 9-stopniowg skalg.

Do drugiego do$wiadczenia uzyto papryki ‘Yecla F1’. Bezpo$rednio
po pokrojeniu papryke wstawiono do temperatury 8 °C. Nastgpnego dnia
zalozono do$wiadczenie przechowalnicze.

Zastosowano nast¢pujace opakowania jednostkowe:

1. tacki styropianowe owinigte folig rozciagliwa,

2. woreczki z folii polietylenowej (PE) z perforacja (6 otworow @ 0,04 cm),
3. woreczki z politereftanu etylu i polietylenu (PET/PE) z mikroperforacja,
4. woreczki z politereftanu etylu (PET) z mikroperforacjg.

Woreczki miaty wymiary 20 x 15 cm. Do$wiadczenie zatozono
W 4 powtorzeniach po 200 g papryki. W czasie przechowywania wykony-
wano obserwacje jak w doswiadczeniu pierwszym. Dane liczbowe doty-
czace ubytkow naturalnych masy oraz wartosci handlowej papryki w cza-
sie przechowywania poddano analizie wariancji dwu- i jednoczynnikowej.
Istotno$¢ roznic pomiedzy Srednimi poréwnano testem Newmana-Keulsa
przy poziomie istotnosci o = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Pozbiorcze traktowanie krojonej papryki ‘Sunny F1’ goracg woda
nie wptyneto na obnizenie ubytkow naturalnych masy w czasie sktadowa-
nia. Poréwnujgc warunki przechowywania najwyzsze ubytki po 4 i 6 dniach,
stwierdzono w temperaturze 8 °C.

W czasie krotkotrwatego przechowywania ubytki masy byty bardzo
mate i po 6 dniach w temperaturze 8 °C nie przekroczyty 0,11% (tab. 1).
Doniesienia Lurie (1998), Fallika i in. (1999) oraz Fergusona i in. (2000)
dotyczace obnizenia intensywnos$ci oddychania po potraktowaniu warzyw
goraca woda, co przeklada si¢ na zmniejszenie ubytkéw masy, nie po-
twierdzily si¢ w przypadku papryki krojone;.
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Tabela 1. Wptyw pozbiorczego traktowania papryki krojonej ‘Sunny F1’ goraca
woda na ubytki naturalne (%) w czasie kréotkotrwalego sktadowania

Table 1. The influence of hot water treatment on weight loss (%) of fresh cut
pepper during short term storage ‘Sunny Fy’

tJ;ZTEf;g(')_ Temperatura goracej wody ‘Sunny Fy’
wania i czas traktowania : ) )
Hot water temperature and 2 dni 4 dni 6 dni
Storage duration of treatment 2 days 4 days 6 days

temperature

45 °C —10 min 0,00 0,00 0,01
50 °C — 5 min 0,01 0,03 0,05
3°C 53 °C — 3 min 0,00 0,01 0,00
55°C-12s 0,00 0,02 0,03
Kontrola; Control 0,00 0,01 0,00
45 °C — 10 min 0,00 0,02 0,03
50 °C — 5 min 0,01 0,01 0,01
5°C 53 °C -3 min 0,00 0,02 0,01
55°C-12s 0,01 0,04 0,05
Kontrola; Control 0,01 0,03 0,01
45 °C — 10 min 0,02 0,05 0,08
50 °C — 5 min 0,02 0,07 0,11
8 °C 53 °C -3 min 0,01 0,03 0,09
55°C-12s 0,02 0,07 0,10
Kontrola; Control 0,01 0,05 0,03

Papryka sktadowana przez dwa dni, zarowno traktowana, jak 1 nie-
traktowana, zachowata bardzo dobra jako$¢ i we wszystkich wartosciach
temperatury (3, 5 i 8 °C) wygladata jak swiezo po pokrojeniu. Po nastep-
nych dwoch dniach stwierdzono lekkie migknigcie, ktore przyczynito si¢
do niewielkiego obnizenia jakosci, ale nadal warto$¢ handlowa byta wy-
soka (> 8 jednostek umownych). Jednak juz zaznaczyly si¢ r6znice miedzy
obiektami, bowiem w kazdej temperaturze przechowywania mniejsze
mieknigcie, a tym samym lepszg jako$¢, stwierdzono dla papryki trakto-
wanej po pokrojeniu wodg o temperaturze 55 °C przez 12 sekund (tab. 2).

Po 6 dniach sktadowania w temperaturze 3 °C oraz 5 °C papryka
krojona w cato$ci nadawata si¢ do handlu, natomiast w temperaturze 8 °C
— tylko z obiektow traktowanych. Obnizenie jako$ci papryki krojonej,
szczegolnie nietraktowanej, spowodowane bylo migknigciem 1 widoczna
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maceracjg tkanki. Po 6 dniach przechowania najlepszg jako$¢ we wszyst-
kich warto$ciach temperatury stwierdzono dla papryki krojonej traktowa-
nej woda o temperaturze 55 °C przez 12 sekund (tab. 2).

Tabela 2. Wpltyw traktowania goraca woda na jako$¢ papryki krojonej ‘Sunny F1’
w czasie krotkotrwatego skladowania

Table 2. The influence of hot water treatment on quality of fresh cut pepper
‘Sunny Fi’ during short term storage

Tempera- Temperatura go- 4 dni sktadowania 6 dni sktadowania
tura skta-  racej wody i czas 4 days of storage 6 days of storage
dowania traktowania wartos¢ wartosé

Storage  Hot water temper- migknigcie  handlowa  migkniecie  handlowa
tempera- ature and duration  softening  marketable  softening  marketable

ture of treatment quality quality
45 °C — 10 min 2,3b 8.2b 35a 6,3 abc
50 °C — 5 min 2,0a 8,5a 3.6a 6,4 abc
3°C 53 °C -3 min 2,0a 8,5a 40D 6,0 bc
55°C-12s 2,1ab 8,4a 34a 6,6 a
Kontrola; Control 2,3b 8,2b 41b 58¢
45 °C — 10 min 2,2a 8,2a 35b 6,5a
50 °C — 5 min 25b 8,0b 40c 6,0b
5°C 53 °C — 3 min 26D 8,0b 30a 70a
55°C-12s 2,1a 8,4a 35b 70a
Kontrola; Control 25b 8,0b 40c 58Db
45 °C — 10 min 2,1a 8,4a 40D 50b
50 °C — 5 min 2,2a 8,3a 45¢ 50b
8 °C 53°C -3 min 24D 8,1b 50d 46b
55°C-12s 20a 8,5a 35a 6,0 a
Kontrola; Control 2,8¢c 8,0b 6,3 ¢ 35¢

Srednie rozniace sie istotnie przy o = 0,05 oznaczono odmiennymi literami. Obliczenia
statystyczne wykonano oddzielnie dla poszczegolnych terminéw obserwacji.

Means signed with different letters differ significantly. In statistical calculations results
for separate data of observations were compared separately.

Skale oceny papryki krojonej; Grade scale for fresh cut pepper

migknigcie: 1 — brak, 3 — lekkie, 5 — $rednie (wyraznie wyczuwalne), 7 — silne (migkkie
paski), 9 — bardzo silne (zupelie migkkie paski); softening: 1 — lack, 3 — light, 5 —
medium (clearly perceptible), 7 — strong (soft strips), 9 — very strong (very soft strips);

warto$¢ handlowa: 9 — doskonata (papryka jak $wiezo po pokrojeniu), 7 — dobra (lekkie
defekty, nieco obnizajgce jako$¢), 5 — dostateczna (lekkie i $rednie defekty — dolna
granica przydatnosci do handlu), 3 — zta (duze defekty), 1 — bardzo zta; marketable
value: 9 — excellent (as immediately after cutting), 7 — good (small defects), 5 —
tolerable (bottom marketability), 3 — bad (big defects), 1 — very bad.
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Tabela 3. Wplyw pozbiorczego traktowania goraca woda na jako$¢ papryki kro-
jonej ‘Sunny F1’ przeniesionej po 4 dniach chtodniczego przechowania
do warunkéw SOT (temperatura 18-20 °C)

Table 3. The influence of hot water treatment on quality of fresh cut pepper after

4 days of cold storage and subsequent shelf life (temperature 18-20 °C)

Tempera- | c/peratura go- 1 dzien w SOT 2 dni w SOT
tura skla. Tacel wody i czas 1 day at shelf life 2 days at shelf life
. traktowania
dowania o oter tem- warto$¢ warto$é
Storage perature and du-  migknigcie  handlowa  migknigeie  handlowa
tempera- ration of treat- softening  marketable  softening  marketable
ture ment quality quality

45 °C — 10 min 3,0 75b 5,0 4,5
50 °C — 5 min 3,5 6,3d 55 4,5

3°C 53 °C — 3 min 3,3 6,8 ¢c 4,0 5,0
55°C-12s 2,5 8,0a 4,0 5,0
Kontrola; Control 4,0 6,0d 6,0 3,0
45 °C - 10 min 3,5 6,5 ab 5,0 5,0
50 °C — 5 min 3,5 6,5 ab 55 4,5

5°C 53 °C -3 min 35 7,0a 6,5 3,0
55°C-12s 3,0 7,0a 50 50
Kontrola; Control 4,0 6,0b 7,0 2,0
45 °C - 10 min 33 6,8 a 7,0 2,0
50 °C -5 min 35 6,8a 7,0 2,0

8°C 53 °C -3 min 33 6,8 a 7,0 2,0
55°C-12s 3,0 70a 6,0 3,0
Kontrola; Control 4,0 6,5a 7,0 2,0

Objasnienia: patrz tabela 2; Explanation: see Table 2

Podobnie jak w badaniach Fallika (2004), dotyczacych catych owo-
coéw papryki, gorgca woda wplyneta na utrzymanie lepszej jedrnosci i ja-
kosci w czasie skltadowania papryki krojone;.

Papryka przeniesiona po 4 dniach chtodniczego przechowywania do
temperatury 18-20 °C (symulowany obroét towarowy SOT) szybko migkta
i tracita warto$¢ handlowg. Po 1 dniu w SOT wszystkie badane obiekty (po
przechowaniu w 3, 5 i 8 °C) oceniono jako przydatne do handlu. Po na-
stepnym dniu w SOT papryka byla juz migkka, z wyciekajagcym sokiem
komoérkowym 1 w wigkszosci nie nadawala si¢ do handlu. Jakos$¢ na po-
ziomie dolnej granicy przydatnosci do handlu zachowala papryka trakto-
wana goragcg wodg o temperaturze 55 °C przez 12 sekund i przechowy-
wana w temperaturze 3 °C i 5 °C. Na tym samym poziomie, po 2 dniach
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w SOT, warto$¢ handlowa utrzymata papryka traktowana wodg o tempe-
raturze 53 °C przez 3 minuty i przechowywana w temperaturze 3 °C oraz
traktowana wodg o temperaturze 45 °C przez 10 minut i przechowywana
w temperaturze 5 °C (tab. 3).

Podobnie jak w badaniach prowadzonych przez Loaiza-Velarde
I Saltveita (2001), Kanga i Saltveita (2002), Abreu i in. (2003), Koukou-
narasa i in. (2007) na innych warzywach i owocach krojonych, potrakto-
wanie papryki krojonej ‘Sanny F1” goragcag wodg pozwolito na utrzymanie
lepszej jakosci w czasie krotkotrwatego sktadowania i w warunkach sy-
mulowanego obrotu towarowego.

Rodzaj zastosowanego opakowania w wyrazny sposob wplynal na
wielko$¢ ubytkow naturalnych w czasie sktadowania papryki krojonej
‘Yecla F1” w temperaturze 8 °C. Najmniejsze ubytki zanotowano dla pa-
pryki w woreczkach z folii PET/PE z mikroperforacja, a nieco wigksze
w woreczkach z folii PET z mikroperforacja (tab. 4).

Do 4 dni przechowywania papryka utrzymata bardzo dobra jakos¢
we wszystkich opakowaniach, natomiast po 6 dniach wyraznie lepszg ja-
ko$¢ wykazata papryka sktadowana w woreczkach z folii PET/PE i PET
oraz na tackach styropianowych niz w woreczkach z folii PE z perforacja.
Dla poszczeg6lnych opakowan stwierdzono r6ézng przepuszczalnos¢ dla
gazow, o czym $wiadczy zawarto$¢ Oz i CO2 (tab. 5). Podobnie jak w ba-
daniach Grzegorzewskiej (2007) z satatg kruchg woreczki z folii z mikro-
perforacja okazaty si¢ przydatne do przechowania papryki krojone;.

Najmniejszg przepuszczalnos¢ tlenu i dwutlenku wegla stwierdzono
w woreczkach z folii PET/PE, a nieco wigksza w PET. Folia rozciagliwa
I polietylenowa z perforacjg (6 otworow ¢ 0,04 cm) wykazaly wyraznie
wiekszg przepuszczalno$¢ dwutlenku wegla, a folia PE perforowana row-
niez bardzo duzg przepuszczalnos¢ tlenu (tab. 6). Utrzymujaca si¢ zmody-
fikowana atmosfera, o czym donosili m.in. Yamauchi i Watada (1993)
oraz Martinez-Sanchez 1 in. (2011), o najbardziej korzystnym sktadzie dla
papryki krojonej wystapita na tackach owinigtych folig rozciagliwa oraz
w woreczkach z folii PET/PE i PET.
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Tabela 4. Wpltyw rodzaju opakowania na ubytki naturalne (%) papryki krojonej

“Yecla F1” w czasie krotkotrwatego sktadowania w temperaturze 8 °C

Table 4. The influence of packaging type on weight loss (%) of fresh cut pepper
“Yecla F1” during short time storage at temperature 8 °C

Dhugos¢ okresu sktadowania
Typ opakowania Storage period
Package type 2 dni 4 dni 6 dni
2 days 4 days 6 days

Tacka styropianowa + folia rozciagliwa
Polyestyrene foam trays with stretchy film 0,14 0,54 0,85

Woreczki z folii PET z mikroperforacja
Bags of PET film with microperforation 0,00 0,08 0,06

Woreczki w folii PET/PE z mikroperforacja
Bags of PET/PE film with microperforation 0,00 0,00 0,00

Woreczki z folii PE perforowane (6 otwordéw
2 0,04 cm)

Bags of PE film with perforation (6 holes

2 0.04 cm)

0,00 0,07 0,19

Tabela 5. Wptyw rodzaju opakowania na jako$¢ papryki krojonej ‘Yecla Fy’
W czasie krotkotrwatego skladowania w temperaturze 8 °C
Table 5. The influence of package type on quality of fresh cut pepper ‘Yecla Fy’

4 dni sktadowania 6 dni sktadowania

4 days of storage 6 days of storage
Typ opakowania S wart. S wart.
Package type mlili(gw' handl. mlili{:w' handl.

. marketa- . marketa-
SOReNing e vatue SOMENING  pie value

Tacka styropianowa + folia rozciagliwa

Polyestyrene foam trays with stretchy film 2,8 8,0 6,0 4.9
Woreczki z folii PET z mikroperforacja

Bags from PET film with microperforation 2,1 8,0 4.8 4.6
Woreczki z folii PET/PE z mikroperforacja

Bags from PET/PE film with microperfo- 2,4 8,0 55 45
ration

Woreczki z folii PE perforowane (6 otwo-

row o @ 0,04 cm) 30 80 70 20

Bags from PE film with perforation (6
holes ¢ 0.04 cm)

Skale oceny papryki krojonej — patrz pod tabela 2; Grade scales — see under Table 2
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Tabela 6. Zawartos¢ Oz i CO, w opakowaniach podczas przechowywania papryki
krojonej w r6znych opakowaniach jednostkowych (%)

Table 6. The content of O, and CO; inside unite package during storage of fresh
cut pepper (%)

Typ opakowania 6 dni w temp. 8 °C

6 days at 8 °C

Type of package ) co,
Tacka styropianowa + folia rozciaggliwa 84 71
Polyestyrene foam trays with stretchy film ’ ’
Woreczki z folii PET z mikroperforacja 70 157
Bags from PET film with microperforation ’ ’
Woreczki w folii PET/PE z mikroperforacja 48 16.6
Bags from PET/PE film with microperforation ’ ’
Woreczki z folii PE perforowane (6 otworow
2 0,04 cm)
Bags of PE film with perforation (6 holes 136 7.0
2 0.04 cm)

WNIOSKI

1. Traktowanie papryki krojonej ‘Sunny F1” woda o temperaturze 55 °C
przez 12 sekund przyczynito si¢ do poprawy jej trwato$¢ w czasie krot-
kotrwatego przechowywania w temperaturze 3, 51 8 °C.

2. Lepsza jako$¢ przez 6 dni przechowywania utrzymata papryka krojona
sktadowana w temperaturze 315 °C niz w 8 °C.

3. Papryka krojona ‘Yecla F1’ zachowata lepsza jako$¢ w temperaturze
8 °C na tackach styropianowych oraz w woreczkach z mikroperforacja
(PET/PE i PET) niz w woreczkach z folii PE z perforacja.
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