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Abstract

The research was carried out on fresh-cut carrot cv. ‘Nerac F1’. Directly before
processing carrot was treated with 1-methylcyclopropene (1-MCP) of concentra-
tions: 1, 3 and 5 pl-dm™. The fresh-cut carrot was stored at two temperatures: 0 °C
and 5 °C. During short-term storage the natural losses were lower from objects
treated with 1-MCP than control (not treated carrot) at both temperatures. The treated
carrot with 1-MCP of the concentration 1 ul-dm™ showed less white discoloration of
the cut surface during storage at 5 °C and looked firmer and less dried in the final
days of storage at 0 °C as well as at 5 °C compared to the other objects. According
to the sensory evaluation, the carrot treated with 1-MCP maintained better quality
than not treated, also at both temperatures. It was found the effect of 1-MCP treat-
ment on increasing the emission of ethylene and carbon dioxide during 4 days of
storage at 0 °C and 5 °C, while there was no effect on the reduction of isocoumarin
synthesis in carrot.
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WSTEP

Wzrost zainteresowania warzywami i owocami minimalnie przetwo-
rzonymi nastapit gldéwnie ze wzgledu na rosnaca tendencje spozywania zdro-
wej i ,,wygodnej” zywno$ci. Warzywa minimalnie przetworzone zachowuja
cechy warzyw $wiezych, w tym aktywnos¢ fizjologiczng i biochemiczna.
Produktow tych nie poddaje si¢ termicznemu utrwalaniu i dlatego tatwo ule-
gaja zepsuciu na skutek zmian enzymatycznych, fizjologicznych oraz aktyw-
nosci mikrobiologicznej. Sktadujac warzywa krojone w opakowaniach o czg-
sciowo lub catkowicie ograniczonej przepuszczalno$ci nastepuje kumulacja
etylenu (C2Has), ktory pozostaje w bezposrednim otoczeniu warzyw. Stezenie
C2Hs w atmosferze sktadowanych warzyw na poziomie kilku ppm przyczynia
si¢ do przyspieszenia starzenia, a tym samym skrocenia okresu chlodniczego
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przechowania i skladowania w warunkach symulowanego obrotu towaro-
wego (SOT). Warzywa nieklimakteryczne, do ktorych nalezy marchew, prze-
chowywane w niskiej temperaturze wydzielaja tylko nieznaczne ilosci ety-
lenu, nie wplywajace istotnie na ich trwatos¢. Po przeniesieniu do tempera-
tury pokojowej, intensywnos$¢ reakcji biochemicznych wzrasta, w tym takze
produkcja etylenu. Wedlug Weichmanna (1987) cate korzenie marchwi
W temperaturze pokojowej wydzielaja 0.04 ul-kg™-h™* etylenu. Po pokrojeniu
nastepuje gwattowny wzrost produkcji etylenu i wycieta tkanka marchwi pro-
dukuje ok. 1 pl-kg?*-h* etylenu w temperaturze 20 °C. Gaz ten stymuluje
wzrost intensywnos$ci oddychania, przyspiesza synteze izokumaryny i powo-
duje przyspieszenie starzenia si¢ tkanki. W badaniach Lafuente i in. (1996)
po dwutygodniowym sktadowaniu catych korzeni marchwi w niskiej tempe-
raturze (1-5 °C), w atmosferze zawierajacej 0,5 ppm C2H4, zawartos¢ izoku-
maryny w skérce wynosita 20-40 mg-100 g $wiezej masy, co Wyraznie
wplyneto na jakos¢ marchwi i powodowato tatwo wyczuwalny gorzki po-
smak. W tych samych badaniach stwierdzono, ze po pokrojeniu intensywno$é
syntezy izokumaryny wzrosta trzykrotnie.

Zastosowanie 1-metylocyklopropenu (1-MCP) w przechowalnictwie
owocow i warzyw wynika z faktu, ze zwigzek ten blokuje receptory etylenu
w komorkach roslinnych. Wedtug Blankenship i Dole (2003) oraz Watkins
(2006) zastosowanie 1-MCP spowalniato przemiany biochemiczne i tym sa-
mym poprawiato trwato$¢ wielu gatunkow warzyw i owocow catych, jak: po-
midor, brokut, jabtko, awokado, mango i inne. Fan i Mattheis (2000) traktujac
cate korzenie marchwi 1-MCP bezposrednio przed wystawieniem ich na dzia-
tanie egzogennego etylenu uzyskali ograniczenie kumulacji izokumaryny
W skorce 1 migzszu podczas sktadowania przez 4 dni w temperaturze 10 °C.

Zastosowanie 1-MCP w produkcji warzyw i owocow mato przetworzo-
nych mozna przeprowadzi¢: 1) bezposrednio po zbiorze i przed przechowa-
niem warzyw przeznaczonych do krojenia, 2) bezposrednio przed krojeniem
warzyw, 3) bezposrednio po pokrojeniu warzyw (Toivonen 2008). Wedtug
Perera i in. (2003), Calderon-Lopez i in. (2005), Mao i in. (2006) oraz Ergun
i in. (2006) 1-MCP powoduje obnizenie tempa oddychania i produkcji ety-
lenu w krojonych jabtkach, papai i arbuzie. Natomiast w badaniach Ella i in.
(2003), Jiang i in. (2002) oraz Vilas-Boas i Kader (2006) 1-MCP przyczynit
si¢ do zwigkszenia produkcji etylenu w krojonych bananach, pietruszce na-
ciowej i kolendrze.

W badaniach, w ktoérych traktowanie przeprowadzono bezposrednio
przed krojeniem, w jabtkach odmiany ‘Gala’ (Bai i in. 2004) otrzymano po-
prawe jedrno$ci i utrzymanie dobrego smaku, natomiast w przypadku od-
miany ‘Roza Pacyfiku’ (Perera i in. 2003) stwierdzono zahamowanie prze-
barwiania migzszu. Pomidory traktowane 1-MCP przed krojeniem nie wyka-
zaty zadnej poprawy jakos$ci, natomiast potraktowane 1-MCP o koncentracji
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1 pl-dm™ po pokrojeniu, wykazaty lepsza jedrno$¢ i mniejsze straty soku ko-
moérkowego w okresie obrotu towarowego (Jeong i in. 2004). Ananasy po-
traktowane 1 ul-dm™® MCP jeden dzien przed pokrojeniem i bezposrednio po
pokrojeniu moczone w 2% roztworze kwasu askorbinowego mogty by¢ skta-
dowane 2 razy dluzej niz nietraktowane, czyli okres ,,shelf life” przedtuzono
z 4 do 8 dni (Budu i Joyce 2003). Wedlug Saltveita (2004) w przypadku wa-
rzyw lisciastych 1-MCP oprocz blokowania indukcji etylenu zmniejsza aku-
mulacje polifenoli, co prowadzi do op6znienia powstawania przebarwien na
krojonych lisciach. Liscie rukoli traktowane 1-MCP w koncentracji 0,5 pl-dm
w temp. 10 °C dhuzej utrzymywaty zielong barwe oraz dtuzej mogty by¢ skta-
dowane w atmosferze z dodatkiem endogennego etylenu.

Ku i Wills (1999), Koukounarasa i in. (2006) oraz Toivonen (2008)
zwracajg uwagg, ze W handlu warzywa nieklimakteryczne, zarowno cate, jak
i krojone, narazone sg na egzogenny etylen ze wzgledu na obecno$¢ warzyw
1 owocow klimakterycznych, jak: jablka, banany, pomidory i in.

Poszukujac nowej metody opdzniajacej przebarwienia oraz zmiang
smaku 1 zapachu marchwi krojonej w czasie krotkotrwalego sktadowania
podjeto si¢ sprawdzenia wpltywu 1-MCP na jako$¢ i trwato$¢ tego warzywa.

MATERIAL I METODY

Badania z krojona marchwig traktowang 1-MCP przeprowadzono
w 2016 r. Marchew odm. ‘Nerac F1’ pochodzita z pola doswiadczalnego In-
stytutu Ogrodnictwa (10) w Skierniewicach. Korzenie do czasu zatozenia do-
$wiadczenia sktadowano w temperaturze 0 °C. Traktowaniu 1-MCP poddano
cate korzenie (jeden ze sposobdéw polecanych przez Toivonen 2008). Do ba-
dan uzyto $rodka SmartFresh TM 0,14% firmy AgroFresh Polska Spotka
Z 0.0. Bezposrednio przed traktowaniem korzenie umyto, osuszono, zapako-
wano do skrzynek plastikowych 1 wstawiono do szczelnych kontenerdw.
Traktowanie prowadzono przez 20 godzin w temperaturze 20 °C i wilgotno-
sci wzglednej powietrza 90-92%. Zastosowano nastgpujace stezenia 1-MCP:
1, 315 pl-dm3. Po potraktowaniu korzenie pokrojono w kostke 0 wymiarach
0,8 x 0,8 cm. Proby 0 masie 200 g umieszczono na tackach styropianowych,
ktore nastepnie utozono w skrzynkach wytozonych folig polietylenowa (PE).
W czasie przechowywania w skrzynkach utrzymywata si¢ wilgotnos¢
wzgledna powietrza na poziomie 98-100%. Marchew przechowywano przez
12 dni w temperaturze 0 °C i 10 dni w temperaturze 5 °C. Doswiadczenie
zatozono w 4 powtorzeniach. Dodatkowo przechowywano proby do pomia-
réw zawarto$ci izokumaryny, stezenia etylenu i dwutlenku wegla oraz do
oznaczen sensorycznych. Proby przygotowane do mierzenia zawarto$ci Wy-
dzielonego przez marchew etylenu i dwutlenku wegla zapakowano do wo-
reczkow z PE (20 x 15 cm) bez perforacji.
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Co dwa dni w okresie przechowywania marchew wazono celem
okreslenia ubytkow naturalnych oraz oceniano nast¢pujgce cechy marchwi
krojonej: wysychanie/wiednigcie, przebarwienie — bielenie, gnicie, jakosc¢
ogolna.

Oceng sensoryczna, badania zawartosci izokumaryny oraz pomiary ste-
zenia etylenu i dwutlenku wegla w opakowaniach wykonano po 4 dniach
sktadowania marchwi w obu temperaturach. W ocenie sensorycznej zastoso-
wano metode analizy opisowej (Quantitative Description Analysis, QDA),
czyli profilowania sensorycznego, zgodnie z procedurg ujgta normg PN-1SO
11035.

Badania stezenia etylenu wykonywano za pomoca chromatografu ga-
zowego Hewlett Packard 5890, natomiast stezenia CO2 za pomocg analizatora
CO2 — ADC-225-MK3 (The Analytical Development CO LTD Hoddesdon
England). Zawarto$¢ izokumaryny okreslono stosujac metode spektrofotome-
tryczng (pomiar absorbancji wobec heksanu) (Lafuente i in. 1989).

Uzyskane wyniki analizowano statystycznie za pomoca dwuczynniko-
wej analizy wariancji, traktujac jako zmienne w modelu temperature sktado-
wania oraz stezenie 1-MCP. Uzyskane $rednie porownywano za pomocg proce-
dury Tukeya przy p = 0,05. Obliczenia wykonano niezaleznie dla kazdego czasu
sktadowania w pakiecie statystycznym Statistica 13 (Dell 2016).

WYNIKI I DYSKUSJA

Ubytki naturalne marchwi krojonej rosty wraz z przedtuzaniem okresu
skladowania w obu temperaturach. Najwyzsze ubytki, zarowno w temperatu-
rze 0 °C, jak i 5 °C, stwierdzono dla marchwi nietraktowanej (rys 1 i 2).
Otrzymane wyniki potwierdzaja doniesienia Blankenship i Dole (2003) oraz
Watkins (2006) swiadczace o wptywie 1-MCP na zahamowanie reakcji fizjo-
logicznych sktadowanych warzyw. W badaniach nie zaznaczyty si¢ natomiast
wyrazne roznice w wysokosci ubytkow naturalnych w zaleznosci od zastoso-
wanego stezenia 1-MCP. Ogolnie ubytki naturalne marchwi krojonej byty ni-
skie 1 nie przekraczaty 0,31% po 12 dniach sktadowania w temperaturze 0 °C
1 0,3% po 10 dniach w 5 °C (rys. 1).

Po dwoch dniach sktadowania w obu temperaturach marchew wygla-
data jak $wiezo pokrojona. Nie bylo wida¢ zadnych objawow wysycha-
nia/wiednigcia, przebarwienia ani gnicia. Po 4 dniach kostka marchwi wyka-
zywala lekkie, ale widoczne, objawy bielenia powierzchni, a po 6 dniach ob-
jawy lekkiego zwigdnigcia. Przy dluzszym okresie przechowywania objawy
te nasilaty si¢, z nieco wigkszg intensywnos$cia w temperaturze 5 °C niz
w 0 °C. Traktowanie marchwi 1-MCP (1 ul-dm®) wptyneto na mniejsze wy-
bielenie powierzchni kostki sktadowanej w temperaturze 5 °C niz w obiek-
tach: kontrolnym i traktowanych wigkszymi stezeniami 1-MCP (tab. 1 i 2).
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Rowniez w badaniach Perera i in. (2003) traktowanie jabtek odm. ‘Réza Pacy-
fiku> spowodowato zahamowanie przebarwienia migzszu, natomiast Saltveit
(2004) stwierdzil op6znienie przebarwien na krojonych lisciach rukoli.

Przez caty okres przechowania nie bylo objawow gnicia na marchwi
sktadowanej w obu temperaturach.
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Rys. 1. Wplyw traktowania 1-MCP na ubytki naturalne marchwi krojonej ‘Nerac F1’
w czasie sktadowania w temperaturze 0 °C (A) i 5 °C (B). Pionowe stupki oznaczaja
istotne roéznice przy p = 0,05 wedtug procedury Tukeya

Fig. 1. The influence of 1-MCP treatment on weight loss of fresh-cut carrot ‘Nerac
F1’ during short-term storage at 0 °C (A) and 5 °C (B). Vertical bars indicate signif-
icant difference calculated according Tukey’s procedure at p = 0.05
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Tabela 1. Wptyw traktowania 1-MCP na bielenie powierzchni kostki marchwi kro-
jonej ‘Nerac F1” w czasie jej krotkotrwatego przechowania

Table 1. The influence of 1-MCP treatment on white discoloration of fresh-cut sur-
face of carrot ‘Nerac F1’ during short-term storage

Stezenie . .
Temp. sktado- 1-MCP Dlugo$¢ okresu sktadowania (dni); Storage time (days)
wania :
Storage tem- Cor]lcle r;\t/lrgt;)on
orl- 2 4 6 8 10 12
perature (ul-dm?)
0 10a 25a 25a 3,0a 3,0a 40a
0°C 1 10a 20b 25a 30a 30a 35b
3 10a 20b 25a 30a 3,0a 40a
5 10a 20b 25a 30a 3,0a 40a
0 10a 3,0a 35a 40a 40a -
5 oC 1 10a 30a 3,0b 30b 35b -
3 10a 3,0a 35a 40a 40a -

5 10a 30a 35a 40a 40a -

Skala oceny przebarwienia/bielenia: 1 — brak, 3 — lekkie, 5 — $rednie (wyraznie widoczne),
7 — silne, 9 — bardzo silne; Evaluation scale of white discoloration: 1 — lack, 3 — light, 5 —
medium (clearly visible), 7 — strong, 9 — very strong

Srednie dla danej temperatury sktadowania oznaczone w pionie ta samg litera nie réznig sie
istotnie wedtug procedury Tukeya dla p = 0,05; Means followed by the same letter for storage
temperature do not differ significantly according Tukey’s procedure at p = 0.05.

Tabela 2. Wplyw traktowania 1-MCP na wysychanie/wigdnigcie kostki marchwi
krojonej ‘Nerac F1” w czasie jej sktadowania
Table 2. The influence of 1-MCP treatment on drying/wilting of fresh-cut carrot
‘Nerac F1’ surface during short term storage

Temp Stezenie B ' ' )
. 1-MCP Dhugos$¢ okresu sktadowania (dni); Storage time (days)
skladowania Concentration
Storage tem- of 1-MCP ) A 5 o 10 o
perature (ul-dm™)
0 10a 10a 15a 20a 25a 35a
0°C 1 1,0a 10a 15a 20a 20b 30D
3 1,0a 10a 15a 20a 20b 35a
5 10a 10a 15a 2,0a 25a 35a
0 10a 10a 2,0a 30a 40a -
5 oC 1 10a 1,0a 20a 25b 35b -
3 10a 10a 20a 30a 40a -

5 10a 1,0a 2,0a 3,0a 40a -

Skala oceny wysychania/wiednigcia: 1 —brak, 3 —lekkie, 5 — $rednie (wyraznie wyczuwalne),
7- silne (migkka kostka), 9 — bardzo silne (zupetnie migkka kostka)

Evaluation scale of drying/wilting: 1 — lack , 3 — light, 5 — medium (clearly feelable), 7-
strong (soft cubes), 9 — very strong (completely soft cubes)

Objasnienia: patrz tabela 1; Note: see Table 1

10
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Kostka marchwi traktowana 1-MCP w stezeniu 1 pl-dm™ w ostatnich
dniach przechowania wygladata na mniej wysuszong i bardziej jedrng niz
w pozostalych obiektach (tab. 1 i 2). Podobne reakcje w swoich badaniach
stwierdzili Jeong i in. (2004) w przypadku pomidorow oraz Bai i in. (2004)
w przypadku jabtek odm. ‘Gala’.

Marchew zachowata doskonatg jakos$¢ tylko przez 2 dni. W kolejnych
dniach jako$¢ obnizata si¢. Nieco lepsza jako$¢ marchew krojona zachowy-
wata w temperaturze 0 °C niz w 5 °C. W nizszej temperaturze kostka mar-
chwi zachowata przydatno$¢ do handlu przez 10 dni, natomiast w 5 °C (poza
kostka traktowana 1-MCP w stezeniu 1 ul-dm) tylko przez 6 dni. W tempe-
raturze 5 °C najlepsza jako$¢ w okresie sktadowania utrzymata marchew
traktowana 1-MCP w stezeniu 1 ul-dm™ (tab. 3). Réwniez na te koncentracje
(1 pul-dm™) wczesniej pozytywnie zareagowaty pomidory w badaniach Jeong
i in. (2004) i ananasy w badaniach Budu i Joyce (2003).

Tabela 3. Wptyw traktowania 1-MCP na warto$¢ handlowa marchwi krojonej ‘Nerac
F1> w czasie jej sktadowania

Table 3. The influence of 1-MCP treatment on marketable value of fresh-cut carrot
‘Nerac F1” during short-term storage

Temp. Stezenie Dtugos¢ okresu sktadowania (dni); Storage time
sktadowania 1-MCP (days)
Storage tem- Concentration

perature of 1-MCP 2 4 6 8 10 12

0 90a 70b 65a 60a 50b 30b
0 °C 1 90a 75a 65a 60a 55a 45a
3 90a 75a 65a 60a 55a 30b
5 90a 75a 65a 60a 50b 30b
0 90a 65a 55b 45b 4,0b -
5 oC 1 90a 65a 65a 55a 45a -
3 90a 65a 55b 45b 4,00b -

5 9,0a 65a 55b 45b 40b -

Skala oceny warto$ci handlowej: 9 — doskonata (warzywa jak §wiezo po pokrojeniu), 7- do-
bra (lekkie defekty, nieco tylko obnizajgce jako$¢), 5 — dostateczna (lekkie i §rednie defekty
— dolna granica przydatnosci do handlu), 3 — zta (duze defekty), 1 - bardzo zta

Evaluation scale of marketable value: 9 — excellent (as immediately after cutting), 7— good
(slight defects, slightly decreasing the quality), 5 — sufficient (light and medium defects —
lower limit for market), 3 — bad (large defects), 1 — very bad

Objasnienia: patrz tabela 1; Note: see Table 1

Whbrew oczekiwaniom zawartosci etylenu w woreczkach z marchwia
traktowang 1-MCP po 4 dniach sktadowania byta wyraznie wyzsza niz w wo-
reczkach z marchwig nietraktowang (tab. 4). Wyniki te nie potwierdzaja do-
niesien Perera i in. (2003), Calderon-Lopez i in. (2005), Mao i in. (2006) oraz
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Ergun i in. (2006), $wiadczacych o wptywie 1-MCP na obnizenie produkcji
etylenu. Jednak w badaniach innych autorow (Ella i in. 2003; Jiang i in. 2002)
oraz Vilas-Boas i Kader (2006) wystapit podobny wptyw w przypadku kro-
jonych banandw, pietruszki liSciastej i kolendry.

W kombinacjach traktowanych i sktadowanych w temperaturze 0 °C
najwiecej etylenu stwierdzono w przypadku marchwi traktowanej 1-MCP
w stezeniu 3 pl-dm. Sktadujac marchew w temperaturze 5 °C zawarto$¢ ety-
lenu w opakowaniach z marchwig traktowang byta podobna dla wszystkich
zastosowanych w badaniach stg¢zen 1-MCP. Zaznaczyt si¢ wptyw tempera-
tury sktadowania marchwi na zawarto$¢ etylenu w opakowaniach. We
wszystkich kombinacjach wiecej etylenu stwierdzono w woreczkach z mar-
chwig sktadowang w temperaturze 0 °C niz w 5 °C (tab. 4).

Réznice w zawartos¢ dwutlenku wegla w opakowaniach z marchwia
traktowang 1 nietraktowang 1-MCP byly niewielkie, aczkolwiek zaznaczyta
si¢ tendencja do wzrostu CO2 przy traktowaniu 1-MCP w wyzszym stezeniu.
Nieco wigksze roéznice zaznaczyly si¢ miedzy marchwig sktadowang w roz-
nych temperaturach. Wigcej CO2 stwierdzono w opakowaniach z marchwig
sktadowang w wyzszej temperaturze (tab. 4).

Nizszg zawarto$¢ izokumaryny stwierdzono W marchwi sktadowane;j
w temperaturze 0 °C niz w 5 °C (tab. 5). Porownujac obiekty traktowane,
W obu temperaturach nie stwierdzono istotnych réznic w zawartosci izoku-
maryny w marchwi po 4 dniach sktadowania (tab. 5).

Tabela 4. Zawartos¢ etylenu i dwutlenku wegla w opakowaniach z marchwig krojong
traktowang 1-MCP po 4 dniach sktadowania

Table 4. Ethylene and carbon dioxide concentration in the bags with fresh-cut carrot
treated by 1-MCP after 4 days of storage

Temperatura skladowania Stezenie 1-MCP; Concentration of 1-MCP

(ul-dm?)
Storage temperature 0 1 3 5
Zawarto$¢ etylenu; Ethylene concentration (ppm)
0°C 051aB 0,71aAB 082aA 0,72aAB
5°C 0,24bA 032bA 0,38bA 0,38 bA
Zawarto$¢ dwutlenku wegla; Carbon dioxide concentration (%)
0°C 4,45 bA 444b A 4,47 bA 4,59 bA
5°C 465aC 480aBC 497aAB  5,01aA

Srednie oznaczone w pionie t¢ sama litera nie roznia sie istotnie wedtug procedury Tukeya
dla p = 0,05; Means in column followed by the same letter do not differ significantly accord-
ing Tukey procedure at p = 0.05.

Srednie oznaczone w poziomie t¢ sama wielka litera nie roznia si¢ istotnie wedtug procedury
Tukeya dla p = 0,05; Means in rows followed by the same capital letter do not differ signifi-
cantly according Tukey procedure at p = 0.05.
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Tabela 5. Zawarto$¢ izokumaryny (mg-100 g §.m.) w marchwi krojonej, traktowa-
nej 1-MCP, po 4 dniach sktadowania

Table 5. The concentration of isocoumarin (mg 100 g* f.m.) in fresh-cut carrot,
treated by 1-MCP, after 4 days of storage

Stezenie 1-MCP; Concentration of 1-MCP

Temperatura sktadowania (ul-dm)
Storage temperature 0 1 3 3
0°C 045bA 114aA 046bA 053bA
5°C 192aA 198aA 149aA 232aA

Objasnienia: patrz tabela 4; Note: see Table 4

Wedhug oceny sensorycznej marchew krojona traktowana 1-MCP
utrzymata przez 4 dni lepsza jakos$¢ niz marchew nietraktowana. W tempera-
turze 0 °C zaznaczyta si¢ wyrazna tendencja do zachowania lepszej jakosci
marchwi wraz z zastosowaniem wyzszego stezenia 1-MCP (rys. 2).

7,6

7,4

7,2

7

0 - minimalna /minimum/
10 - maksymalna /maximum/

6,8

6,6
0,0 pL-L-1 1,0 ul-L-1 3,0 ul-L-1 5,0 pLL-1

7,6

7,4

7,2

0 - minimalna /minimum/
10 - maksymalna /maximum/

6,8

6,6
0,0 pL-L-1 1,0 pl-L-1 3,0 ul-L-1 5,0 pLL-1

Rys. 2. Ocena sensoryczna (jako$¢ ogdlna) marchwi krojonej sktadowanej przez 4
dni w temperaturze 0 °C (A) i 5 °C (B)

Fig. 2. Sensory evaluation (total quality) of fresh-cut carrot, stored during 4 days at
0°C(A)and 5 °C (B)
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WNIOSKI

1. Traktowanie marchwi 1-MCP (stezenia: 1, 3i 5 ul-dm) wptyneto na niz-
sze ubytki masy w czasie krotkotrwatego sktadowania, zarowno w tempe-
raturze 0 °C, jak i w 5 °C.

2. Traktowanie marchwi 1-MCP wptyng¢to na zwigkszenie wydzielania ety-
lenu podczas 4 dni sktadowania w temperaturze 0 °C.

3. Nie stwierdzono wplywu traktowania 1-MCP na obnizenie syntezy izoku-
maryny w marchwi krojonej podczas 4 dni sktadowania.

4. Wedlug oceny sensorycznej marchew traktowana 1-MCP utrzymywata
lepsza jako$¢ przez 4 dni sktadowania w poréwnaniu do nietraktowanej,
zarowno w temperaturze 0 °C, jak i w 5 °C.
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