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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 μl·dm-3. 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 μl·dm-3 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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WSTĘP 

Wzrost zainteresowania warzywami i owocami minimalnie przetwo-

rzonymi nastąpił głównie ze względu na rosnącą tendencję spożywania zdro-

wej i „wygodnej” żywności. Warzywa minimalnie przetworzone zachowują 

cechy warzyw świeżych, w tym aktywność fizjologiczną i biochemiczną. 

Produktów tych nie poddaje się termicznemu utrwalaniu i dlatego łatwo ule-

gają zepsuciu na skutek zmian enzymatycznych, fizjologicznych oraz aktyw-

ności mikrobiologicznej. Składując warzywa krojone w opakowaniach o czę-

ściowo lub całkowicie ograniczonej przepuszczalności następuje kumulacja 

etylenu (C2H4), który pozostaje w bezpośrednim otoczeniu warzyw. Stężenie 

C2H4 w atmosferze składowanych warzyw na poziomie kilku ppm przyczynia 

się do przyspieszenia starzenia, a tym samym skrócenia okresu chłodniczego 
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przechowania i składowania w warunkach symulowanego obrotu towaro-

wego (SOT). Warzywa nieklimakteryczne, do których należy marchew, prze-

chowywane w niskiej temperaturze wydzielają tylko nieznaczne ilości ety-

lenu, nie wpływające istotnie na ich trwałość. Po przeniesieniu do tempera-

tury pokojowej, intensywność reakcji biochemicznych wzrasta, w tym także 

produkcja etylenu. Według Weichmanna (1987) całe korzenie marchwi 

w temperaturze pokojowej wydzielają 0.04 μl·kg-1·h-1 etylenu. Po pokrojeniu 

następuje gwałtowny wzrost produkcji etylenu i wycięta tkanka marchwi pro-

dukuje ok. 1 μl·kg-1·h-1 etylenu w temperaturze 20 °C. Gaz ten stymuluje 

wzrost intensywności oddychania, przyśpiesza syntezę izokumaryny i powo-

duje przyspieszenie starzenia się tkanki. W badaniach Lafuente i in. (1996) 

po dwutygodniowym składowaniu całych korzeni marchwi w niskiej tempe-

raturze (1-5 °C), w atmosferze zawierającej 0,5 ppm C2H4, zawartość izoku-

maryny w skórce wynosiła 20-40 mg·100 g-1 świeżej masy, co wyraźnie 

wpłynęło na jakość marchwi i powodowało łatwo wyczuwalny gorzki po-

smak. W tych samych badaniach stwierdzono, że po pokrojeniu intensywność 

syntezy izokumaryny wzrosła trzykrotnie. 

Zastosowanie 1-metylocyklopropenu (1-MCP) w przechowalnictwie 

owoców i warzyw wynika z faktu, że związek ten blokuje receptory etylenu 

w komórkach roślinnych. Według Blankenship i Dole (2003) oraz Watkins 

(2006) zastosowanie 1-MCP spowalniało przemiany biochemiczne i tym sa-

mym poprawiało trwałość wielu gatunków warzyw i owoców całych, jak: po-

midor, brokuł, jabłko, awokado, mango i inne. Fan i Mattheis (2000) traktując 

całe korzenie marchwi 1-MCP bezpośrednio przed wystawieniem ich na dzia-

łanie egzogennego etylenu uzyskali ograniczenie kumulacji izokumaryny 

w skórce i miąższu podczas składowania przez 4 dni w temperaturze 10 °C. 

Zastosowanie 1-MCP w produkcji warzyw i owoców mało przetworzo-

nych można przeprowadzić: 1) bezpośrednio po zbiorze i przed przechowa-

niem warzyw przeznaczonych do krojenia, 2) bezpośrednio przed krojeniem 

warzyw, 3) bezpośrednio po pokrojeniu warzyw (Toivonen 2008). Według 

Perera i in. (2003), Calderon-Lopez i in. (2005), Mao i in. (2006) oraz Ergun 

i in. (2006) 1-MCP powoduje obniżenie tempa oddychania i produkcji ety-

lenu w krojonych jabłkach, papai i arbuzie. Natomiast w badaniach Ella i in. 

(2003), Jiang i in. (2002) oraz Vilas-Boas i Kader (2006) 1-MCP przyczynił 

się do zwiększenia produkcji etylenu w krojonych bananach, pietruszce na-

ciowej i kolendrze. 

W badaniach, w których traktowanie przeprowadzono bezpośrednio 

przed krojeniem, w jabłkach odmiany ‘Gala’ (Bai i in. 2004) otrzymano po-

prawę jędrności i utrzymanie dobrego smaku, natomiast w przypadku od-

miany ‘Róża Pacyfiku’ (Perera i in. 2003) stwierdzono zahamowanie prze-

barwiania miąższu. Pomidory traktowane 1-MCP przed krojeniem nie wyka-

zały żadnej poprawy jakości, natomiast potraktowane 1-MCP o koncentracji 
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1 μl·dm-3 po pokrojeniu, wykazały lepszą jędrność i mniejsze straty soku ko-

mórkowego w okresie obrotu towarowego (Jeong i in. 2004). Ananasy po-

traktowane 1 μl·dm-3 MCP jeden dzień przed pokrojeniem i bezpośrednio po 

pokrojeniu moczone w 2% roztworze kwasu askorbinowego mogły być skła-

dowane 2 razy dłużej niż nietraktowane, czyli okres „shelf life” przedłużono 

z 4 do 8 dni (Budu i Joyce 2003). Według Saltveita (2004) w przypadku wa-

rzyw liściastych 1-MCP oprócz blokowania indukcji etylenu zmniejsza aku-

mulację polifenoli, co prowadzi do opóźnienia powstawania przebarwień na 

krojonych liściach. Liście rukoli traktowane 1-MCP w koncentracji 0,5 μl·dm-3 

w temp. 10 °C dłużej utrzymywały zieloną barwę oraz dłużej mogły być skła-

dowane w atmosferze z dodatkiem endogennego etylenu. 

Ku i Wills (1999), Koukounarasa i in. (2006) oraz Toivonen (2008) 

zwracają uwagę, że w handlu warzywa nieklimakteryczne, zarówno całe, jak 

i krojone, narażone są na egzogenny etylen ze względu na obecność warzyw 

i owoców klimakterycznych, jak: jabłka, banany, pomidory i in.  

Poszukując nowej metody opóźniającej przebarwienia oraz zmianę 

smaku i zapachu marchwi krojonej w czasie krótkotrwałego składowania 

podjęto się sprawdzenia wpływu 1-MCP na jakość i trwałość tego warzywa. 

 

MATERIAŁ I METODY 

Badania z krojoną marchwią traktowaną 1-MCP przeprowadzono 

w 2016 r. Marchew odm. ‘Nerac F1’ pochodziła z pola doświadczalnego In-

stytutu Ogrodnictwa (IO) w Skierniewicach. Korzenie do czasu założenia do-

świadczenia składowano w temperaturze 0 °C. Traktowaniu 1-MCP poddano 

całe korzenie (jeden ze sposobów polecanych przez Toivonen 2008). Do ba-

dań użyto środka SmartFresh TM 0,14% firmy AgroFresh Polska Spółka 

z o.o. Bezpośrednio przed traktowaniem korzenie umyto, osuszono, zapako-

wano do skrzynek plastikowych i wstawiono do szczelnych kontenerów. 

Traktowanie prowadzono przez 20 godzin w temperaturze 20 °C i wilgotno-

ści względnej powietrza 90-92%. Zastosowano następujące stężenia 1-MCP: 

1, 3 i 5 μl·dm-3. Po potraktowaniu korzenie pokrojono w kostkę o wymiarach 

0,8 × 0,8 cm. Próby o masie 200 g umieszczono na tackach styropianowych, 

które następnie ułożono w skrzynkach wyłożonych folią polietylenową (PE). 

W czasie przechowywania w skrzynkach utrzymywała się wilgotność 

względna powietrza na poziomie 98-100%. Marchew przechowywano przez 

12 dni w temperaturze 0 °C i 10 dni w temperaturze 5 °C. Doświadczenie 

założono w 4 powtórzeniach. Dodatkowo przechowywano próby do pomia-

rów zawartości izokumaryny, stężenia etylenu i dwutlenku węgla oraz do 

oznaczeń sensorycznych. Próby przygotowane do mierzenia zawartości wy-

dzielonego przez marchew etylenu i dwutlenku węgla zapakowano do wo-

reczków z PE (20 × 15 cm) bez perforacji.  
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Co dwa dni w okresie przechowywania marchew ważono celem 

określenia ubytków naturalnych oraz oceniano następujące cechy marchwi 

krojonej: wysychanie/więdnięcie, przebarwienie – bielenie, gnicie, jakość 

ogólna. 

Ocenę sensoryczną, badania zawartości izokumaryny oraz pomiary stę-

żenia etylenu i dwutlenku węgla w opakowaniach wykonano po 4 dniach 

składowania marchwi w obu temperaturach. W ocenie sensorycznej zastoso-

wano metodę analizy opisowej (Quantitative Description Analysis, QDA), 

czyli profilowania sensorycznego, zgodnie z procedurą ujętą normą PN-ISO 

11035. 

Badania stężenia etylenu wykonywano za pomocą chromatografu ga-

zowego Hewlett Packard 5890, natomiast stężenia CO2 za pomocą analizatora 

CO2 – ADC-225-MK3 (The Analytical Development CO LTD Hoddesdon 

England). Zawartość izokumaryny określono stosując metodę spektrofotome-

tryczną (pomiar absorbancji wobec heksanu) (Lafuente i in. 1989). 

Uzyskane wyniki analizowano statystycznie za pomocą dwuczynniko-

wej analizy wariancji, traktując jako zmienne w modelu temperaturę składo-

wania oraz stężenie 1-MCP. Uzyskane średnie porównywano za pomocą proce-

dury Tukeya przy p = 0,05. Obliczenia wykonano niezależnie dla każdego czasu 

składowania w pakiecie statystycznym Statistica 13 (Dell 2016). 

 

WYNIKI I DYSKUSJA  

Ubytki naturalne marchwi krojonej rosły wraz z przedłużaniem okresu 

składowania w obu temperaturach. Najwyższe ubytki, zarówno w temperatu-

rze 0 °C, jak i 5 °C, stwierdzono dla marchwi nietraktowanej (rys 1 i 2). 

Otrzymane wyniki potwierdzają doniesienia Blankenship i Dole (2003) oraz 

Watkins (2006) świadczące o wpływie 1-MCP na zahamowanie reakcji fizjo-

logicznych składowanych warzyw. W badaniach nie zaznaczyły się natomiast 

wyraźne różnice w wysokości ubytków naturalnych w zależności od zastoso-

wanego stężenia 1-MCP. Ogólnie ubytki naturalne marchwi krojonej były ni-

skie i nie przekraczały 0,31% po 12 dniach składowania w temperaturze 0 °C 

i 0,3% po 10 dniach w 5 °C (rys. 1).  

Po dwóch dniach składowania w obu temperaturach marchew wyglą-

dała jak świeżo pokrojona. Nie było widać żadnych objawów wysycha-

nia/więdnięcia, przebarwienia ani gnicia. Po 4 dniach kostka marchwi wyka-

zywała lekkie, ale widoczne, objawy bielenia powierzchni, a po 6 dniach ob-

jawy lekkiego zwiędnięcia. Przy dłuższym okresie przechowywania objawy 

te nasilały się, z nieco większą intensywnością w temperaturze 5 °C niż 

w 0 °C. Traktowanie marchwi 1-MCP (1 μl·dm-3) wpłynęło na mniejsze wy-

bielenie powierzchni kostki składowanej w temperaturze 5 °C niż w obiek-

tach: kontrolnym i traktowanych większymi stężeniami 1-MCP (tab. 1 i 2). 
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Również w badaniach Perera i in. (2003) traktowanie jabłek odm. ‘Róża Pacy-

fiku’ spowodowało zahamowanie przebarwienia miąższu, natomiast Saltveit 

(2004) stwierdził opóźnienie przebarwień na krojonych liściach rukoli. 

Przez cały okres przechowania nie było objawów gnicia na marchwi 

składowanej w obu temperaturach.  

 

 

Rys. 1. Wpływ traktowania 1-MCP na ubytki naturalne marchwi krojonej ‘Nerac F1’ 

w czasie składowania w temperaturze 0 °C (A) i 5 °C (B). Pionowe słupki oznaczają 

istotne różnice przy p = 0,05 według 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. Wpływ traktowania 1-MCP na bielenie powierzchni kostki marchwi kro-

jonej ‘Nerac F1’ w czasie jej krótkotrwałego 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 

 

Temp. składo-

wania 

Storage tem-

perature 

Stężenie 

1-MCP 

Concentration 

of 1-MCP 

(μl·dm-3) 

Długość okresu składowania (dni); Storage time (days) 

2 4 6 8 10 12 

0 °C 

0 

1 

3 

5 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

2,5 a 

2,0 b 

2,0 b 

2,0 b 

2,5 a 

2,5 a 

2,5 a 

2,5 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

4,0 a 

3,5 b 

4,0 a 

4,0 a 

5 °C 

0 

1 

3 

5 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,0 a 

3,5 a 

3,0 b 

3,5 a 

3,5 a 

4,0 a 

3,0 b 

4,0 a 

4,0 a 

4,0 a 

3,5 b 

4,0 a 

4,0 a 

- 

- 

- 

- 
 

Skala oceny przebarwienia/bielenia: 1 – brak, 3 – lekkie, 5 – średnie (wyraźnie widoczne), 

7 – silne, 9 – bardzo silne; Evaluation scale of white discoloration: 1 – lack, 3 – light, 5 – 

medium (clearly visible), 7 – strong, 9 – very strong  

Średnie dla danej temperatury składowania oznaczone w pionie tą samą literą nie różnią się 

istotnie według 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. Wpływ traktowania 1-MCP na wysychanie/więdnięcie kostki marchwi 

krojonej ‘Nerac F1’ w czasie jej składowania 

Table 2. The influence of 1-MCP treatment on drying/wilting of fresh-cut carrot 

‘Nerac F1’ surface during short term storage 

 

Temp. 

składowania 

Storage tem-

perature 

Stężenie 

1-MCP 

Concentration 

of 1-MCP 

(μl·dm-3) 

Długość okresu składowania (dni); Storage time (days) 

2 4 6 8 10 12 

0 °C 

0 

1 

3 

5 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,5 a 

1,5 a 

1,5 a 

1,5 a 

2,0 a 

2,0 a 

2,0 a 

2,0 a 

2,5 a 

2,0 b 

2,0 b 

2,5 a 

3,5 a 

3,0 b 

3,5 a 

3,5 a 

5 °C 

0 

1 

3 

5 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

1,0 a 

2,0 a 

2,0 a 

2,0 a 

2,0 a 

3,0 a 

2,5 b 

3,0 a 

3,0 a 

4,0 a 

3,5 b 

4,0 a 

4,0 a 

- 

- 

- 

- 
 

Skala oceny wysychania/więdnięcia: 1 – brak, 3 – lekkie, 5 – średnie (wyraźnie wyczuwalne), 

7- silne (miękka kostka), 9 – bardzo silne (zupełnie miękka kostka) 

Evaluation scale of drying/wilting: 1 – lack , 3 – light, 5 – medium (clearly feelable), 7- 

strong (soft cubes), 9 – very strong (completely soft cubes) 

Objaśnienia: patrz tabela 1; Note: see Table 1 
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Kostka marchwi traktowana 1-MCP w stężeniu 1 μl·dm-3 w ostatnich 

dniach przechowania wyglądała na mniej wysuszoną i bardziej jędrną niż 

w pozostałych obiektach (tab. 1 i 2). Podobne reakcje w swoich badaniach 

stwierdzili Jeong i in. (2004) w przypadku pomidorów oraz Bai i in. (2004) 

w przypadku jabłek odm. ‘Gala’. 

Marchew zachowała doskonałą jakość tylko przez 2 dni. W kolejnych 

dniach jakość obniżała się. Nieco lepszą jakość marchew krojona zachowy-

wała w temperaturze 0 °C niż w 5 °C. W niższej temperaturze kostka mar-

chwi zachowała przydatność do handlu przez 10 dni, natomiast w 5 °C (poza 

kostką traktowaną 1-MCP w stężeniu 1 μl·dm-3) tylko przez 6 dni. W tempe-

raturze 5 °C najlepszą jakość w okresie składowania utrzymała marchew 

traktowana 1-MCP w stężeniu 1 μl·dm-3 (tab. 3). Również na tę koncentrację 

(1 μl·dm-3) wcześniej pozytywnie zareagowały pomidory w badaniach Jeong 

i in. (2004) i ananasy w badaniach Budu i Joyce (2003). 

 
Tabela 3. Wpływ traktowania 1-MCP na wartość handlową marchwi krojonej ‘Nerac 

F1’ w czasie jej składowania 

Table 3. The influence of 1-MCP treatment on marketable value of fresh-cut carrot 

‘Nerac F1’ during short-term storage 

 

Temp. 

składowania 

Storage tem-

perature 

Stężenie 

1-MCP 

Concentration 

of 1-MCP 

Długość okresu składowania (dni); Storage time 

(days) 

2 4 6 8 10 12 

0 °C 

0 

1 

3 

5 

9,0 a 

9,0 a 

9,0 a 

9,0 a 

7,0 b 

7,5 a 

7,5 a 

7,5 a 

6,5 a 

6,5 a 

6,5 a 

6,5 a 

6,0 a 

6,0 a 

6,0 a 

6,0 a 

5,0 b 

5,5 a 

5,5 a 

5,0 b 

3,0 b 

4,5 a 

3,0 b 

3,0 b 

5 °C 

0 

1 

3 

5 

9,0 a 

9,0 a 

9,0 a 

9,0 a 

6,5 a 

6,5 a 

6,5 a 

6,5 a 

5,5 b 

6,5 a 

5,5 b 

5,5 b 

4,5 b 

5,5 a 

4,5 b 

4,5 b 

4,0 b 

4,5 a 

4,0 b 

4,0 b 

- 

- 

- 

- 

Skala oceny wartości handlowej: 9 – doskonała (warzywa jak świeżo po pokrojeniu), 7- do-

bra (lekkie defekty, nieco tylko obniżające jakość), 5 – dostateczna (lekkie i średnie defekty 

– dolna granica przydatności do handlu), 3 – zła (duże defekty), 1 - bardzo zła 

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 

Objaśnienia: patrz tabela 1; Note: see Table 1 

 

Wbrew oczekiwaniom zawartości etylenu w woreczkach z marchwią 

traktowaną 1-MCP po 4 dniach składowania była wyraźnie wyższa niż w wo-

reczkach z marchwią nietraktowaną (tab. 4). Wyniki te nie potwierdzają do-

niesień Perera i in. (2003), Calderon-Lopez i in. (2005), Mao i in. (2006) oraz 
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Ergun i in. (2006), świadczących o wpływie 1-MCP na obniżenie produkcji 

etylenu. Jednak w badaniach innych autorów (Ella i in. 2003; Jiang i in. 2002) 

oraz Vilas-Boas i Kader (2006) wystąpił podobny wpływ w przypadku kro-

jonych bananów, pietruszki liściastej i kolendry. 

W kombinacjach traktowanych i składowanych w temperaturze 0 °C 

najwięcej etylenu stwierdzono w przypadku marchwi traktowanej 1-MCP 

w stężeniu 3 μl·dm-3. Składując marchew w temperaturze 5 °C zawartość ety-

lenu w opakowaniach z marchwią traktowaną była podobna dla wszystkich 

zastosowanych w badaniach stężeń 1-MCP. Zaznaczył się wpływ tempera-

tury składowania marchwi na zawartość etylenu w opakowaniach. We 

wszystkich kombinacjach więcej etylenu stwierdzono w woreczkach z mar-

chwią składowaną w temperaturze 0 °C niż w 5 °C (tab. 4). 

Różnice w zawartość dwutlenku węgla w opakowaniach z marchwią 

traktowaną i nietraktowaną 1-MCP były niewielkie, aczkolwiek zaznaczyła 

się tendencja do wzrostu CO2 przy traktowaniu 1-MCP w wyższym stężeniu. 

Nieco większe różnice zaznaczyły się miedzy marchwią składowaną w róż-

nych temperaturach. Więcej CO2 stwierdzono w opakowaniach z marchwią 

składowaną w wyższej temperaturze (tab. 4). 

Niższą zawartość izokumaryny stwierdzono w marchwi składowanej 

w temperaturze 0 °C niż w 5 °C (tab. 5). Porównując obiekty traktowane, 

w obu temperaturach nie stwierdzono istotnych różnic w zawartości izoku-

maryny w marchwi po 4 dniach składowania (tab. 5).  

 
Tabela 4. Zawartość etylenu i dwutlenku węgla w opakowaniach z marchwią krojoną 

traktowaną 1-MCP po 4 dniach składowania  

Table 4. Ethylene and carbon dioxide concentration in the bags with fresh-cut carrot 

treated by 1-MCP after 4 days of storage 

 

Temperatura składowania 

Storage temperature 

Stężenie 1-MCP; Concentration of 1-MCP 

(μl·dm-3) 

0 1 3 5 

Zawartość etylenu; Ethylene concentration (ppm) 

0 °C 0,51 aB 0,71 a AB 0,82 aA 0,72 aAB 

5 °C 0,24 bA 0,32 b A 0,38 bA 0,38 bA 

Zawartość dwutlenku węgla; Carbon dioxide concentration (%) 

0 °C 4,45 bA 4,44 b A 4,47 bA 4,59 bA 

5 °C 4,65 aC 4,80 a BC 4,97 aAB 5,01 aA 
 

Średnie oznaczone w pionie tę samą literą nie różnią się istotnie według 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. 

Średnie oznaczone w poziomie tę samą wielką literą nie różnią się istotnie według 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. Zawartość izokumaryny (mg·100 g-1 ś.m.) w marchwi krojonej, traktowa-

nej 1-MCP, po 4 dniach składowania 

Table 5. The concentration of isocoumarin (mg 100 g-1 f.m.) in fresh-cut carrot, 

treated by 1-MCP, after 4 days of storage 

 

Temperatura składowania 

Storage temperature 

Stężenie 1-MCP; Concentration of 1-MCP 

(μl·dm-3) 

0 1 3 5 

0 °C 0,45 b A 1,14 a A 0,46 b A 0,53 b A 

5 °C 1,92 a A 1,98 a A 1,49 a A 2,32 a A 
 

Objaśnienia: patrz tabela 4; Note: see Table 4 

 

Według oceny sensorycznej marchew krojona traktowana 1-MCP 

utrzymała przez 4 dni lepszą jakość niż marchew nietraktowana. W tempera-

turze 0 °C zaznaczyła się wyraźna tendencja do zachowania lepszej jakości 

marchwi wraz z zastosowaniem wyższego stężenia 1-MCP (rys. 2).  

 
Rys. 2. Ocena sensoryczna (jakość ogólna) marchwi krojonej składowanej 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 (stężenia: 1, 3 i 5 μl·dm-3) wpłynęło na niż-

sze ubytki masy w czasie krótkotrwałego składowania, zarówno w tempe-

raturze 0 °C, jak i w 5 °C. 

2. Traktowanie marchwi 1-MCP wpłynęło na zwiększenie wydzielania ety-

lenu podczas 4 dni składowania w temperaturze 0 °C. 

3. Nie stwierdzono wpływu traktowania 1-MCP na obniżenie syntezy izoku-

maryny w marchwi krojonej podczas 4 dni składowania. 

4. Według oceny sensorycznej marchew traktowana 1-MCP utrzymywała 

lepszą jakość przez 4 dni składowania w porównaniu do nietraktowanej, 

zarówno w temperaturze 0 °C, jak i w 5 °C.  
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