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Abstract

The experiments on influence of 1-MCP treatment on the quality changes
and storability of tomato fruits were performed. The experiments included an as-
sessment of the ripening rate, market value and storage ability of tomato fruits.
For the experiments two cultivars of tomato were selected: ‘Faustine F;” and ‘Ha-
bana F1” (LSL — long shelf life). Both cultivars were grown on stakes in a field.
Tomato fruits were harvested at mature — green and full-red stages of maturity.
The fruits were treated with 1-MCP at 1.0 uL-L* or 2.0 uL-L, and then stored
at the temperatures of 12.5 °C and 20 °C and 85-90% RH in ambient atmosphere.
After 4 weeks of storage there were determined: market value, storage life and
percentage of rotten fruits. Storage life and market value of tomato fruits of both
cultivars depended on the treatment with 1-MCP, stage of maturity and storage
temperature. Treatment with 1-MCP delayed ripening of the fruit. Exposure to
1.0 uL-Ltor 2.0 uL-L* of 1-MCP delayed ripening by 8 days at 12.5 °C and by
4 days at 20 °C for ‘Faustine F1” and 12 and 3 days respectively for ‘Habana F;’.
Untreated fruit were characterized with the lowest storage life in comparison with
the treated ones. Treatment of both tomato cultivars with 1-MCP influenced on
reduction of — percentage of rotten fruits after storage. The highest share of rotten
fruits was found in the control object for both cultivars at the temperature of 20 °C.
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WSTEP
1-Metylocyklopropen (1-MCP) jest regulatorem wzrostu przedtuza-
jacym trwatos¢ przechowalniczg 1 jako$¢ produktow roslinnych. Jest
zwigzkiem chemicznym, ktory wiaze si¢ z receptorami etylenu w komor-
kach, przez co wykazuja one zmniejszong reakcje na etylen i zmniejszona
syntezg etylenu. Traktowanie 1-MCP w znacznym stopniu opdznia proces
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dojrzewania i starzenia si¢ owocoéw pomidora przez zahamowanie produk-
cji etylenu (Krammes i in. 2003; Opiyo i Ying 2005; Tassoni i in. 2006;
Watkins 2006). 1-MCP znacznie spowalnia proces oddychania w owocach
(Colelliiin. 2003; Krammes i in. 2003; Guillén i in. 2007), opdznia zmiang
koloru tkanek roslinnych i redukuje migknigcie i gnicie sktadowanych
owocow (Mir i in. 2004; Adamicki i Badetek 2003; Guilléni i in. 2006;
Mostofi i Toivonen 2006). Stopien zahamowania procesu dojrzewania po-
midorow traktowanych 1-MCP zalezy od jego stezenia, stopnia dojrzato-
$ci owocow (Moretti i in. 2002; Mir i in. 2004; Opiyo i Ying 2005; Mar-
tinez-Romero i in. 2007) oraz odmiany (Krammes i in. 2003).

W wielu regionach Polski, w wielkotowarowej produkcji polowej
pomidora z przeznaczeniem do bezposredniego spozycia w okresie letnim
1 jesiennym, wzrasta zainteresowanie uprawg roslin przy palikach (Boro-
wiak 2000; Suszyna 2006). W ten sposob uprawia si¢ gldownie odmiany
szklarniowe charakteryzujace si¢ bardzo dobrg jako$cia owocoéw oraz prze-
dhuzonym okresem pozbiorczego sktadowania (LSL — long shelf life).
Owoce tych odmian charakteryzuja si¢ duzg twardoscia, rtOwnomiernym wy-
barwieniem, dobrym smakiem i przede wszystkim dobrze znoszg transport
i sktadowanie (Chiesa i in. 1998). Charakterystyczng cechg mieszancow Fi
typu LSL jest mozliwos¢ przedtuzenia okresu krotkotrwatego sktadowania
owocow bezposrednio po zbiorze, a w konsekwencji wydtuzenie czasu do-
stepnosci owocow bardzo dobrej jakosci w sprzedazy (Garg i in. 2008).

Celem badan byto okreslenie wptywu traktowania 1-MCP na wybar-
wianie si¢, warto$¢ handlowg 1 trwatos¢ przechowalniczg owocow pomi-
dora dwoch genetycznie zroznicowanych odmian.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono w 2007 roku. Material badawczy stano-
wity dwie heterozyjne odmiany pomidora szklarniowego: ‘Faustine F1’
TmVF2N — odmiana firmy Syngenta Seeds (Holandia) i ‘Habana Fi’
TmVF2N LSL (long shelf life) — odmiana o cechach warunkujacych op6z-
nione dojrzewanie owocow firmy Western Seeds (Holandia). Odmiany sg
odporne na wirusa mozaiki tytoniu (Tm), Verticillium (V), Fusarium rasy
1 2 (F2) oraz nicienie (N). Obie odmiany sg polecane do upraw tunelo-
wych oraz polowych przy palikach.

Materiat do badan pochodzil od producenta z miejscowosci Pola-
dowo koto Smigla. Pomidory byty uprawiane w polu przy palikach z za-
stosowaniem standardowych zabiegdéw agrotechnicznych i ochrony roslin.
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Do doswiadczenia przeznaczono owoce w dwoch fazach dojrzato-
Sci: ,,zielone wyro$nigte” 1 ,,czerwone” (Adamicki 1991), wybierajac
owoce zdrowe, bez uszkodzen i w miar¢ mozliwosci jednakowe pod
wzgledem wielkos$ci. Po zbiorze owoce sortowano, myto w wodzie i za-
nurzano na 30 s w 0,03% wodnym roztworze podchlorynu sodu w celu
dezynfekcji. Po osuszeniu owoce umieszczano w skrzynkach w gazosz-
czelnych kontenerach o kubaturze 1 m3. Owoce byty traktowane 1-MCP
w stezeniu 1,0 uL-L™? i 2,0 uL-L*? przez 21 godzin w temperaturze 18-
20 °C. Pomidory traktowane 1-MCP i kontrolne przechowywano w nor-
malnej atmosferze w dwoch temperaturach: 12,5 °C i 20 °C, przy wilgot-
nosci wzglednej powietrza 85-90%. Pomidory byty utozone w skrzynkach,
w pojedynczej warstwie i przykryte folig polietylenowa. Kazdy obiekt
sktadat si¢ z 4 powtorzen po 20 owocoOw.

Obserwacje przeprowadzono po 4 tygodniach przechowywania:

— Wartos$¢ handlowa owocow oceniano w 9-stopniowej skali bonitacyjnej
(9 — doskonata jakosé, 7 — dobra, 5 — zadowalajaca, 3 — staba, utrata
warto$ci handlowej 1 konsumpcyjnej; 1 — bardzo zta). Obserwacje do-
tyczace dojrzewania owocodw przeprowadzono w odstepach dwu i trzy-
dniowych, a po osiagni¢ciu pelnego wybarwienia w odstepach tygo-
dniowych przeprowadzono ocen¢ warto$ci handlowej pomidoréw. Przy
ocenie wartosci handlowej oceniano rownomierno$¢ wybarwienia po-
wierzchni, twardos¢, zdrowotno$¢ 1 starzenie si¢ OwWocOw.

— Tempo dojrzewania owocoéw okreslono na podstawie liczby dni po-
trzebnej do rozpoczecia wybarwiania 1 liczby dni potrzebnej do pelne;j
dojrzatosci.

— Trwalo$¢ przechowalnicza owocoéw okreslono na podstawie liczby dni
od momentu osiagnigcia petnej dojrzatosci do uzyskania wartosci han-
dlowej rownej 5 (zadowalajacej). Przy ocenie wartosci handlowej
uwzgledniano réwnomierno$¢ wybarwiania powierzchni, twardo$é
I zdrowotno$¢ owocow.

— Udziat owocow chorych w procentach.

Wyniki dotyczace wartosci handlowej, liczby dni do uzyskania war-
tosci handlowej 5 i udzialu owocoéw chorych opracowano statystycznie
metodg analizy wariancji w 3-czynnikowym modelu kompletnie losowym.
Czynniki do$wiadczenia: A — stadium dojrzalosci owocoéw pomidora,
B — stezenie 1-MCP, C — temperatura przechowywania. Dane liczbowe do-
tyczace wybarwiania si¢ owocow zielonych poddano analizie jednoczynni-
kowej. Poréwnania wielokrotne $rednich dla kombinacji przeprowadzono
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za pomocy testu Tukey’a przy poziomie istotnosci a = 0.05. Analiza staty-
styczna zostala wykonana za pomocg pakietu STATISTICA wersja 10.

WYNIKI I DYSKUSJA

Ocena wartosci handlowej owocoéw zostata przedstawiona w 9-stop-
niowej skali bonitacyjnej wedtug Adamickiego (1991). Podobna skale
warto$ci handlowej pomidordéw zastosowali rowniez Getinet i in. (2008).
Owoce o najlepszej wartosci handlowej odmiany ‘Faustine F1” uzyskano
po traktowaniu 1-MCP w fazie ,,zielone wyrosniete” lub ,,czerwone” (trak-
towane 1-MCP tylko w stezeniu 1,0 uL-L?) i sktadowaniu w temperaturze
20 °C (tab. 1). Dla pomidoréw odmiany ‘Habana F1’ nie stwierdzono ko-
rzystnego wptywu traktowania 1-MCP na zachowanie wysokiej wartosci
handlowej owocow. Najlepsza wartoscig handlowg charakteryzowaty si¢
,,zielone wyrosniete” owoce tej odmiany nietraktowane 1-MCP i przecho-
wywane w temperaturze 20 °C (8,4 pkt.) (tab. 2). Podobne wyniki uzyskali
Guillén i in. (2003) oraz Adamicki i Badetek (2006). W pracach Sun i in.
(2003) oraz Ergun i in. (2006) owoce pomidora traktowane 1-MCP cha-
rakteryzowaly si¢ wyzszg wartoscig handlowa niz owoce nietraktowane.

Pomidory obu odmian poddane dziataniu 1-MCP uzyskaty wyzsze
oceny trwato$ci przechowalniczej w poréwnaniu do owocoéw nietraktowa-
nych. Nie stwierdzono wptywu zwigkszonego st¢zenia 1-MCP na wydtuze-
nie trwatosci przechowalniczej owocow pomidora. Najlepsza trwatoscig
przechowalniczg charakteryzowaty si¢ owoce ,,zielone wyro$nigte” odmiany
‘Habana F1’ potraktowane 1-MCP w dawkach 1,0 pL-L? i 2,0 uL-L?, ktore
uzyskaly zadowalajacg warto$¢ handlowa po 68 dniach sktadowania w tem-
peraturze 12,5 °C (tab. 2). Nizsza trwatoscig przechowalnicza charakteryzo-
waty si¢ pomidory odmiany ‘Faustine F,” (tab. 1). Traktowanie 1-MCP owo-
cow zebranych w fazie ,,zielone wyrosniete” i ,,czerwone” w sposob istotny
wydtuzyto trwato$¢ przechowalniczg owocow odmiany ‘Faustine F,” (odpo-
wiednio 0 12 i 16 dni) i ‘Habana F1’ (0 15 dni) w stosunku do owocow nie-
traktowanych.

Najwyzszy udzial owocoéw porazonych chorobami pochodzenia
grzybowego w przypadku owocow odmiany ‘Faustine F1’ byl na poziomie
34%, natomiast dla owocéw odmiany ‘Habana Fi’ na poziomie 25%,
w obu przypadkach nietraktowanych 1-MCP (tab. 1 i 2).
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Zastosowanie wyzszej dawki 1-MCP (2,0 uL-L?) wptyneto istotnie
na zahamowanie rozwoju chor6b, jedynie ,,zielonych wyrosnietych” owo-
cow odmiany ‘Habana F1” przechowywanych w 12,5 °C. Traktowanie 1-
MCP (w stezeniu 1,0 uL-L™*) owocow obu odmian zebranych w fazie ,,zie-
lone wyrosnigte” i ,,czerwone” w sposob istotny zahamowato rozwoj cho-
réb grzybowych w czasie przechowywania. Réwniez temperatura prze-
chowywania istotniec wptyneta na udziat owocéw chorych. Udziat porazo-
nych owocow pomidora byt nieco wyzszy po przechowaniu w temperatu-
rze 20°C w porownaniu do owocow skladowanych w temperaturze
12,5 °C. Guillén i in. (2006) stwierdzili mniejsze porazenie OWOcCOW po-
midoréw traktowanych 1-MCP w porownaniu do kontrolnych. Autorzy
podaja, ze wrazliwo$¢ owocdw na choroby jest bardzo zré6znicowana (od
13 do 40% porazonych owocéw) i1 zalezna od odmiany, fazy dojrzatosci
I temperatury przechowywania. Podobne wyniki uzyskali Paul iin.
(2010), ktorzy w owocach kontrolnych zanotowali od 5 do 60% porazo-
nych owocoéw, natomiast w traktowanych 1-MCP od 2 do 30% po
26 dniach sktadowania w temperaturze 25 °C.

Tempo wybarwiania si¢ owocoOw byto uzaleznione od stgzenia 1-
MCP, temperatury sktadowania oraz odmiany pomidora. W temperaturze
12,5 °C okres potrzebny do rozpoczecia wybarwiania si¢ owocoéw obu od-
mian byt dwukrotnie dtuzszy, gdy traktowano owoce 1-MCP w stgzeniu
2,0 pL-LY w poréownaniu z kontrolg (tab. 3). Zaobserwowano réznice
u obydwu odmian w liczbie dni potrzebnych do osiagnigcia petnej dojrza-
tosci zielonych owocow traktowanych 1-MCP podczas sktadowania
w obydwu temperaturach. Traktowanie zielonych owocéw 1-MCP op6z-
nito proces dojrzewania owocow do 39 dni w przypadku ‘Faustine F1’ i do
53 dni dla odmiany ‘Habana F1’. Podobne wyniki dotyczace dojrzewania
owocow pomidoréw 1 ich jakosci uzyskali Adamicki 1 Badetek (2003),
Wills i Ku (2002) oraz Mostofi i in. (2003).

WNIOSKI

1. Trwatos¢ przechowalnicza 1 warto$¢ handlowa owocdéw pomidora obu
odmian zalezata od traktowania 1-MCP, stopnia dojrzatosci owocow
w czasie zbioru i temperatury przechowywania. Nizszg trwatoscig prze-
chowalniczg charakteryzowaly si¢ owoce nietraktowane 1-MCP w po-
réwnaniu do owocoéw traktowanych.

2. Zastosowanie 1-MCP istotnie wptyneto na ograniczenie rozwoju cho-
réb grzybowych pomidoréw obu odmian. Temperatura przechowywa-
nia 12,5 °C takze wptynela istotnie na ograniczenie udziatu owocow
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porazonych w poréwnaniu do owocoOw przechowywanych w tempera-
turze 20 °C.

3. Miedzy odmianami zanotowano istotne roznice w dtugosci okresu po-
trzebnego do rozpoczgcia wybarwiania owocow i uzyskania pelnego
wybarwienia.
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