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ABSTRACT

Thinning of plum fruitlets cvs ‘Dabrowicka Prune’ and ‘Stanley’ 6 weeks after full
bloom caused a significant increase in their final fruit size. However, it did not have any
effect on their firmness, the soluble solids content (SSC) at harvest or their storage
potential in acold store at-0.5 C.

Placing harvested plums cv. ‘Dabrowicka Prune’ in tightly closed jars at room
temperature caused a fast rise in CO, concentration in the atmosphere around the fruits
and in consequence decreased their ethylene production ability.

Key words: plum, Prunus domestica L., storage potential, thinning effect, ethylene
production

WSTEP

Kluczowa role w dobrym przechowywaniu §liwek odgrywa niska
temperatura. Wszystkie dotychczas badane odmiany przechowywaty si¢
najlepig w —0,5°C (Crisosto 1993; Plich 1998a; Plich 2003b). Na utrzyma-
nie dobrg jakosci sliwek przez jak nadtuzszy okres czasu, oprocz
temperatury, maistotny wptyw stan fizjologiczny owocow. Ten zas zalezy
w duzym stopniu od terminu zbioru i warunkéw uprawy (Plich 1998b),
atakze ich genotypu i sktadu atmosfery, w ktorej sa one przechowywane.
Niektore odmiany sliwek pochodzenia japonskiego, np. Prunus salicina L.
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(‘Angeleno’) mozna byto przechowywaé w KA nawet przez 2-3 miesiace
(Crisosto 1994). Znaczacy wptyw na przechowywanie sliwek ma takze
zaopatrzenie owocoOw w asymilaty i w zwiazki minerane. Czynniki te
decyduja o liczbie owocow na drzewie i ich stanie fizjologicznym, a moga
mie¢ wplyw na tempo dojrzewania §liwek po zbiorze oraz ich podatnosé
na rozpad wewnetrzny (Plich 2000). Liczbe owocoéw na drzewie i ich
jakos¢ mozna regulowa¢ za pomoca chemicznego, badz recznego
przerzedzania zawiazkéw owocow w odpowiednio wczesng fazie ich
rozwoju (Jacob 1998). Brak jest informacji o trwatosci pozbiorcze sliwek
z drzew przerzedzanych.

Celem pracy byta ocena trwatosci owocOw dwoch odmian §liw
(Prunus domestica L.) po zbiorze, po zastosowaniu przerzedzania zawiaz-
kow i modyfikacji warunkow przechowywania.

MATERIAL | METODY

Materiat doswiadczalny stanowity owoce s$liw odmian: ‘Wegierka
Dabrowicka i ‘Stanley’. Drzewka byty posadzone w Sadzie Pomolo-
gicznym w Skierniewicach w roku 1990 w rozstawie 3 X 4 m i prowa-
dzono je w formie korony naturalng. Doswiadczenie nad przerzedzaniem
zawiazkOw zatozono na 11-letnich drzewach. Zastosowano nastepujace
kombinacje: reczne przerzedzenie 1/3 badz 2/3 zawiazkdéw po 6 tygod-
niach od poczatku kwitnienia. Kontrol ¢ stanowity drzewa nieprzerzedzane.

Doswiadczenie prowadzono w uktadzie losowanych blokéw wybie-
rajac drzewa o wyréwnanym wzroscie i plonowaniu. Owoce zbierano we
wczesng fazie dojrzatosci zbiorczej, kiedy miazsz sliwek byt zielon-
kawozotty i lekko stodki, a ponadto u 15-20% sliwek wyczuwano pal cami
lekkie zmiekni¢cie. Bezposrednio po zbiorze wybrano po 3 proby owocow
(powtdrzenia) po 80 sztuk kazda i przechowywano w temperaturze —0,5°C
przez okres 6 tygodni. Jakos¢ owocow oceniano w dniu zbioru oraz po 2, 4
I 6 tygodniach przechowywania. Wykonano pomiary jedrnosci (N) za
pomoca aparatu Instron i zawartosci ekstraktu (%) refraktometrem Abbego
(na 20 owocach w powtoérzeniu). Ocene wystepowania rozpadu wewnetrz-
nego miazszu wykonano na przekrojach poprzecznych owocow (3 pow-
térzenia po 50 szt.) w kazdym terminie wyjecia sliwek z chtodni i po 3
dniach tzw. ‘ symulowanego’ obrotu (Plich 1998b).

W drugim doswiadczeniu owoce sliw ‘Wegierka Dabrowicka', zerwa-
ne we wczesng fazie dojrzatosci zbiorczg byty przechowywane w atmos-
ferze normalng) oraz w stojach, z ktérych usuwano badz nie wytwarzany
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przez §liwki CO, za pomoca wapna hydratyzowanego. Po 2, 4 i 6
tygodniach przechowywania monitorowano zdolnos¢ sliwek do produkgji
etylenu i tempo oddychania. Aby okresli¢ tempo produkcji etylenu i dwu-
tlenku wegla przez $liwki zamykano je w stojach na 5 godzin codziennie
rano. Nastepnie po tym okresie pobierano strzykawka 1 ml prébki gazow
I wstrzykiwano odpowiednio do chromatografu gazowego (pomiar
stezenia etylenu) oraz do analizatora CO, (pomiar stezenia dwutlenku
wegla).

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu metody analizy
wariancji. Do oceny istotnosci réznic uzyto testu t-Studenta, obliczajac
namniejsza istotng réznice (NIR) przy poziomie istotnosci 5%.

WY NIKI

Redukcja liczby zawiazkédw owocdw na drzewach obu odmian sliw
spowodowata istotny wzrost srednigf masy owocow (tab. 1). Szczegdlnie
silny efekt stwierdzono na drzewach mocno przerzedzonych. Jednakze,
usunigcie nawet 2/3 zawiazkOw nie zwigkszyto jedrnosci pozostatych
owocdw i tylko nieznacznie podwyzszyto w nich zawartos¢ ekstraktu
w poréwnaniu do owocow z drzew kontrolnych — nieprzerzedzanych (tab. 2).
Zabieg ten nie miat tez wplywu na trwatos¢ owocdw po zbiorze (tab. 3).
Nalezy podkresli¢, ze w latach doswiadczen sliwki z drzew nieprzerze-
dzanych charakteryzowaty si¢ podobna trwatoscia jak zdrzew przerze-
dzanych. Owoce ‘Wegierki Dabrowickig’ mogly by¢ przechowywane
w temperaturze —0,5°C nawet przez 6 tygodni, zachowujac wysoka
jedrnos¢ i charakterystyczne dla odmiany walory smakowe. Wydaje si¢, ze
w lata sprzyjajace dobremu rozwojowi owocOw §liw przerzedzanie
zawiazkow nie mawptywu na trwatos¢ sliwek po zbiorze ani najakos¢ po
przechowaniu w chtodni. Istniaty jednak znaczace réznice odmianowe.
Sliwki odmiany ‘Wegierka Dabrowicka byty mnig podatne na rozpad
wewngetrzny i mozna byto je przechowa¢ w chtodni przez 6 tygodni, o dwa
tygodnie dtuzej niz sliwki odmiany ‘Stanley’ (tab. 31 4).

Szczelne zamkniecie sliwek odmiany ‘W. Dabrowicka w stojach
bezposrednio po zbiorze i przechowywanie ich w temperaturze pokojowej
prowadzito do wzrostu stezenia CO, w atmosferze wokot owocdw, co
w konsekwencji spowodowalto silne zahamowanie produkcji etylenu przez
przechowywane owoce (tab. 5). Ponadto zaobserwowano, ze juz 15-
godzinne przechowanie sliwek w szczelnie zamknietych stojach, z ktérych
nagromadzajacy Sie¢ dwutlenek wegla nie byt usuwany, spowodowato
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obnizenie zdolnosci owocdw do produkcji etylenu po przeniesieniu ich do
amosfery normalng (tab. 6). Wyniki te potwierdzaja wczesnigsze
obserwacje na owocach odmiany ‘Oneida’ (Plich 2003a) i beda podstawa
do dalszych badan nad wptywem dwutlenku weglai etylenu na dojrzewa

niei trwatosc¢ sliwek po zbiorze.

Tabelal

Wptyw przerywania zawiazkOw na drzewach odmiany ‘ Stanley’ najakos¢
owocow w dniu zbioru oraz po 2 i 4 tygodniach przechowywaniaw -0,5°C
The effect of fruitletsthinning on the quality of plumscv. ‘ Stanley’ at harvest
and after 2 and 4 weeks of storage at -0.5°C

Traktowanie Masa Zawartos¢ ekstraktu Jedrno&é
Treatments 1 owocu Soluble solids Firmness
Fresh fruit (%) (N)
weight (g) | 0 2tyg. 4tyo. 0 2tyg 4tyg
weeks of storage weeks of storage
Kontrola (nieprzerywane) | 3,5 | 185 176 190 | 169 170 166
Unthinned
Usunieto 1/3 zawiazkdw
1/3 of fruitlets removed 35,3 18,7 18,8 184 18,1 17,6 16,8
Usunieto 2/3 zawiazkow
213 of fruitlets removed 36,5 195 19,7 193 17,2 17,1 16,2
NIR, LSD (5%) 2,82 1,53 1,28
Tabela?2

Wplyw przerywania zawiazkow na drzewach odmiany ‘W. Dabrowicka naja-
kos¢ owocow w dniu zbioru oraz po 2 i 4 tygodniach przechowywaniaw -0,5°C
— The effect of fruitlets thinning on the quality of plums cv. ‘ Dabrowicka Prune

at harvest and after 2 and 4 weeks of storage at -0.5°C

Traktowanie Masa Zawartos¢ ekstraktu Jedrnosé

Treatments 1 owocu Soluble solids Firmness
Fresh fruit (%) (N)
weight (g) 0 2tyg. 4tyg 0 2tyg. 4tyg.

weeks of storage weeks of storage

Kontrola (nieprzerywane) | 355 149 149 154 149 147 166

Unthinned

Usunieto 1/3 zawiazkow

1/3 of fruitlets removed 35,7 153 156 16,1 156 151 155

Usunieto 2/3 zawiazkow

2/3 of Fruitlets removed 44,0 155 15,7 15,0 150 149 16,7

NIR,LSD (5%) 311 1,13 1,28
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Tabela 3

Trwatos¢ §liwek po zbiorze (%) odmiany ‘W. Dabrowicka (z drzew przerze-
dzanych i nieprzerzedzanych) w czasie przechowywaniaw -0,5°C — Storability
of plums from thinned and unthinned trees of ‘ Dabrowicka Prune’ at -0.5°C

Traktowanie Masa Okres przechowywania w -0,5°C (tygodni€)
Treatment 1 owocu Period of storage at -0.5°C (weeks)
Fresh fruit
weight (g) 2 4 6
Kontrola (nieprzery wane) "
Unthinned 32,2 100 100 87
Usunieto 1/3 zawiazkow
1/3 of fruitlets removed 357 100 100 89
Usunieto 2/3 zawiazkow
2/3 of fruitlets removed 44,0 100 100 88
* — 9% owocOw przydatnych do konsumpcji
— % of plums without internal breakdown
Tabela 4

Trwatos¢ §liwek po zbiorze (%) odmiany ‘ Stanley’ (z drzew przerzedzanych
i nieprzerzedzanych) w czasie przechowywaniaw -0,5°C — Storability of plums

from thinned and unthinned trees of ‘ Stanley’ at -0.5°C

Masa Okres przechowywaniaw -0,5°C (tygodnie)
Traktowanie 1 owocu Period of storage at -0.5°C (weeks)
Treatment Fresh fruit

weight (g) 2 4 6
Kontrola (nieprzerywane) .
Unthinned 30,2 100 87 37
Usunieto 1/3 zawiazkow
1/3 of fruitlets removed 33 100 % 48
Usunieto 2/3 zawiazkow
2/3 of fruitlets removed 36,5 100 92 a7

* — 9% owocOw bez rozpadu wewnetrznego (przydatnych do konsumpcji) — % of plums
without internal breakdown
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Tabelab5
Intensywnos¢ produkcji etylenu (nl/g/godz.) przez sliwki odmiany ‘Wegierka
Dabrowicka', po uprzednim przechowywaniu ich w temperaturze pokojowej
w atmosferze wzbogacong w sposdb naturalny w CO, — Rate of ethylene
production (nl/g/h) by plums after previous storage at room temperaturein an
atmosphere naturally enriched in CO-

Traktowanie Kolgne daty pomiaru etylenu w stoikach
Treatment Dates of ethylene measurements
17.08 19.08 20.08 21.08. 22.08 23.08 26.08
(harvest)
Nietraktowane CO, 1,80 [2,75| 586 540 4,43 4,73

Non-treated with CO,

Traktowane CO,” przez

15 godz. 071 328 38 367 1,92
Treated with CO, for 15h
NIR, LSD (5%) 1,42

* Po 15 godz. trzymania §liwek w szczelnie zamknigtym goju, w ktérym nastgpowaa
akumulacja CO,, pojedyncze owoce przeniesiono do goikéw 200 ml i monitorowano
produkcje przez nie etylenu przez kolejne 6 dni —After 15 hours of being stored in tightly
closed jars, the plums were transferred to 200 ml jars and their ethylene production was
monitored for the consecutive 6 days. After ethylene measurements each day, the jars
were opened for afew hours and then closed again for the night.

Tabela6
Akumulacjaetylenu (nl/ml) w szczelnie zamknietych stojach ze sliwkami
odmiany ‘W. Dabrowicka', z ktérych nie usuwano lub usuwano w sposob ciagty
wydzielany przez owoce CO,, za pomoca hydratyzowanego wapna— Ethylene
accumulation in tightly sealed jars from which CO, was or was not being

removed with hydrated calcium
Traktowanie Data pomiaru stezenia etylenu w siq gch 51w %2 C
Dates of ethylene measurementsin jars at 22°C
Treatment

15.08 16.08 17.08 18.08 19.08

Soje zamknigte bez wapna
(ciagta akumulacja CO,)
Jars sealed without 1,01 1,21 1,43 1,79 2,05
calcium (accumulation of
CO,)

Stoje zamknigte + wapno
(ciagte usuwanie CO,)
Jars closed plus calcium
(CO, being removed )
NIR 5%, LSD 5% 1,93

4,63 7,17 9,84 10,06 9,27
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WNIOSKI

1. Silne przerzedzenie zawiazkéw na drzewach sliw odmian
‘Wegierka Dabrowicka i ‘Stanley’ zwickszyto o 20% s$rednia mase
owocu, ale nie miato wptywu najedrnosc i zawartos¢ ekstraktu.

2. Przerzedzanie nie mialo istotnego wptywu na trwatos¢ sliwek po
zbiorze; w badanych sezonach sliwki obu odmian przechowywaly si¢
w chtodni wyjatkowo dobrze, ‘ Stanley’ przez 4, a ‘Wegierka Dabrowicka
przez 6 tygodni.

3. W badaniach wstgpnych nad wptywem zmodyfikowanej atmo-
sfery na zdolnos¢ przechowalnicza sliwek zaobserwowano, ze przechowy-
wanie §liwek w atmosferze wzbogacongj w sposdb naturalny w dwutlenek
wegla dziata hamujaco na produkcje etylenu.
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