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1. Wstep

W ostatnich latach notuje si¢ wzrost liczby gospodarstw ekologicznych w Polsce. Obecnie
szacuje si¢, ze ich liczba przekroczyta 20 tysiecy. Wzrasta rowniez zainteresowanie
konsumentéw zywnos$cig ekologiczng. Niewatpliwie na oba te procesy ma wplyw zaréwno
zmiana nawykow zywieniowych konsumentow, jak rowniez wprowadzana w Europie strategia
rozwoju (Europejski Zielony Lad, ang. European Green Deal), ktora ma przeksztatci¢ Unie
Europejska w obszar neutralny klimatycznie. Wzrost liczby sadow ekologicznych z jednej strony
napawa optymizmem, z drugiej za$§ niesie powazne wyzwania dla utrzymania wysokiej jako$ci
I trwalosci owocow ekologicznych. Czeres$nia nalezy do gatunku, ktory sprawia wiele trudnosci
w uprawie ekologicznej, jednakze jak podkreslaja eksperci, jej uprawa w tej technologii jest
mozliwa.

Duzym wyzwaniem jest utrzymanie jak najwyzszej trwato$ci owocOw po zbiorze. Jednym
z kierunkéw badan, prowadzonych w Pracowni Przechowalnictwa i Fizjologii Pozbiorczej
Owocéw 1 Warzyw Instytutu Ogrodnictwa — Panstwowego Instytutu Badawczego, jest ocena
wpltywu pozbiorczego traktowania owocoéw czere$ni na ich jako$¢ 1 trwalo$¢ podczas
przechowywania i1 obrotu towarowego. Doswiadczenia prowadzono w ramach zadania
celowego 7.1 ,,.Doskonalenie metod ekologicznej uprawy jabtoni, wisni i czeresni” (,,Obszar 7.
Sadownictwo i warzywnictwo metodami ekologicznymi), finansowanego przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

2. Fizjologia dojrzewania czere$ni

Czeresnie to owoce nieklimakteryczne, produkujace w stadium dojrzatosci fizjologicznej
“Ixh ! w temperaturze 20 °C. Obecno$é etylenu
w atmosferze przechowalniczej przyspiesza jednak niekorzystne zmiany wygladu szypuiki
i sprzyja dojrzewaniu i starzeniu si¢ owocoOw. Do gtownych wyroznikow jakoSci czeresni
zaliczamy wielko$¢ owocu, kolor skorki, grubos$¢ i1 strukture migzszu, zawarto$¢ ekstraktu,
twardos¢, smak oraz wyglad szypuiki (zielona, wiotka). Wigkszos$¢ z nich to cechy odmianowe,
chociaz nie nalezy zapomina¢ o silnym wplywie warunkéw pogodowych w sezonie
wegetacyjnym na ich ksztalttowanie. Zbior owocow do przechowywania powinno si¢
przeprowadzi¢ kilka dni przed osiggnigciem dojrzatosci konsumpcyjnej. Ich barwa jest wtedy

niewielkie ilo$ci etylenu, tj. ponizej 1 pul C2Ha*kg

nieco jasniejsza w porownaniu do owocow w pelni dojrzatych, ale takie owoce charakteryzuja
si¢ wyzszg trwato$cia przechowalniczg. Zbior owocow w petni dojrzatych powoduje znaczne
skrocenie okresu przechowywania. Zbioru nie mozna przeprowadzi¢ réwniez zbyt wczesnie,
poniewaz owoce beda charakteryzowaly si¢ zdecydowanie gorszym smakiem wynikajacym
Z nizszej zawartosci ekstraktu 1 wyzszej kwasowosci niz owoce w petni dojrzate.

3. Material i metody
W 2022 roku w ramach oceny zdolnos$ci przechowalniczej czeresni pochodzacych z uprawy
ekologicznej badaniami objeto dwie odmiany: ‘Kordia’ oraz ‘Staccato’. Owoce zostaty zebrane
w Ekologicznym Sadzie Do$wiadczalnym 10-PIB w Nowym Dworze (odmiana ‘Kordia’ —
4 lipca 2022 r., a odmiana ‘Staccato’ — 19 lipca 2022 r.). Owoce obu odmian zebrano z drzew
rosngcych na podktadce ‘Gisela 5’ 1 ‘Gisela 6°.

Po zbiorze oceniono mas¢ owocoéw, barwe skorki, twardos¢ owocoOw, zawartos¢ ekstraktu oraz
kwasowos$¢ miareczkow3.
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e Masa owocOw okreslana byta poprzez zwazenie pojedynczych owocow z szyputka na
wadze laboratoryjnej WPS2100/C/2 (Radwag, Polska). Wyniki pomiaréw wyrazono
w gramach [g].

e Pomiar barwy podstawowej skorki wykonano przy uzyciu spektrometru MiniScan XE
Plus (Hunter Associates Laboratory Inc, USA). Wynik pomiaru wyrazono przy pomocy
parametrow barwy L*, a*, b*. L* reprezentuje luminancje¢ (0 to czarny, 100 to biaty);
koordynata barwy ,a*” odpowiada za ,pozycj¢ barwy”’ pomiedzy zielonym (-)
I czerwonym (+); koordynata barwy ,,b*” odpowiada za ,,pozycj¢ barwy” pomiedzy
niebieskim (-) i zottym (+). Dodatkowo na podstawie parametrow L*, a* i b*, obliczono
koordynaty barw RGB (http://colormine.org/convert/lab-to-rgb) i zmieszczono
wizualizacj¢ barwy.

L=100

L=0

e Jedrno$¢ czeresni mierzono przy uzyciu maszyny wytrzymalo§ciowej wyposazonej
W ruchomg glowice o maksymalnej sile 50 N 1 trzpien ptaski o $rednicy 3,18 mm.
Predkos¢ z jaka glowica poruszala si¢ podczas pojedynczego pomiaru wynosita 30
mm/min. Jedrno$¢ czere$ni okreslono jako maksymalng sil¢ potrzebng do przebicia
skorki owocu. Pomiar jedrnosci wykonywano na owocu w miejscu potozonym po prawej
stronie szwu. Wyniki pomiardw wyrazono w niutonach [N].

e Modut Younga (Emod) — inaczej modul odksztalcalno$ci liniowej albo modut
(wspolczynnik) sprezystosci podtuznej wyznaczono na podstawie krzywej pomiaru
twardo$ci. Wynik wyrazono w paskalach [MPa].

e Zawarto$¢ ekstraktu zmierzono przy uzyciu refraktometru cyfrowego Atago PR-101
(ATAGO, Japonia). Pomiary wykonano w soku uzyskanym z kazdego owocu, wynik
wyrazono w procentach [%]. Oznaczono rowniez zawarto$¢ ekstraktu w soku z proby
mieszanej (10 owocow) przygotowanej do pomiaru kwasowosci owocow.

e Kwasowos$¢ miareczkowg oznaczono przy uzyciu titratora DL 21 (Mettler Toledo,
Szwajcaria). Pomiary wykonywano w soku uzyskanym po zhomogenizowaniu 10
owocow (powtdrzenie) w trzech powtdrzeniach dla kazdej kombinacji. Metoda polega na
miareczkowaniu 0,1 N roztworem wodorotlenku sodu (NaOH) okreslonej ilosci soku, do
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osiggniecia wartosci pH 8,1. Wynik wyrazony zostat w procentach w przeliczeniu na
kwas jabtkowy [%].
W zwigzku z duzym zréznicowaniem wybarwienia bezposrednio po zbiorze (Fot 1.) owoce
sortowano na ,,jasne” i ,,ciemne” (Fot. 2) lub ,,jasne”, ,,Srednie” i ,,ciemne” (Fot. 3).

Fot. 2. Czeres$nie posortowane na klasy wybarwienia ,,jasne” i ,,ciemne”
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Fot. 3. Czeresnie posortowane

W przypadku owocéw odmiany ‘Kordia’, bezposrednio po zbiorze owoce schtadzano
w warunkach statycznych (komora chtodnicza) lub mieszaning wody z tuskanym lodem. Metody
schtadzania oznaczono odpowiednio ‘STAT’ i ‘LOD’. Ponadto traktowano owoce (przez
2 minuty) preparatem BioActiW®2000 FOOD oraz moczono w wodzie o pH=4,5 (oznaczone
odpowiednio ACTIV i pH 4,5). Nastgpnie owoce przechowywano w Chtodni Doswiadczalnej
IO-PIB w normalnej atmosferze, w temperaturze 0- 1°C przez 45 oraz 55 dni (w Tabelach
oznaczone jako 0°C). Po zakonczeniu przechowywania ponownie oceniono jako$¢ owocow
bezposrednio po wyjeciu z chtodni oraz po jednym dniu symulowanego obrotu towarowego w
temperaturze +18°C (1 SOT 18°C) oraz po 4 lub 7 dniach symulowanego obrotu w temperaturze
+10°C, odpowiednio po 45 i 55 dniach przechowywania (4 SOT 10°C, 7 SOT 10°C).

W przypadku owocdéw odmiany ‘Staccato’, w zwigzku z niewielka ilo$cig owocow 1 ich
relatywnie niska jakos$cia, owoce schtodzono statycznie i przechowywano w chtodni z normalng
atmosferg w temperaturze 0-1°C przez okres 14 dni. Po zakonczeniu przechowywania ponownie
oceniono jako$¢ owocow bezposrednio po wyjeciu z chtodni oraz po jednym dniu symulowanego
obrotu towarowego w temperaturze +18°C (1 SOT 18°C) — dla obu podktadek oraz dodatkowo
po 4 dniach symulowanego obrotu w temperaturze +10°C (4 SOT 10°C) — dla owocow z drzew
rosngcych na podktadce ‘Gisela 6°. Dla owocow zebranych z drzew rosngcych na podktadce
‘Gisela 6’ zastosowano rowniez traktowanie pozbiorcze — ozonowanie (Oz).

Po przechowywaniu oceniono rowniez zdrowotnos¢ owocow.

4. Charakterystyka owocéw bezposrednio po zbiorze
W Tabelach 1 1 2 zamieszczono wyniki analiz jako$ci czeresni odmiany ‘Kordia’ bezposrednio
po zbiorze. Owoce zebrane z drzew rosnagcych na podktadce ‘Gisela 5° charakteryzowaty sig¢
nieco nizsza masg, ale wyzsza zawartoscig ekstraktu w poréownaniu do owocow z drzew
rosngcych na podktadce ‘Gisela 6°. Niezaleznie od podktadki, owoce jasniejsze zawieraly mniej
ekstraktu i charakteryzowatly sie nizszg kwasowoscig miareczkowg w porownaniu do owocow
ciemniejszych. Owoce z drzew na ‘Gisela 6’ charakteryzowaly si¢ wyzszymi warto$ciami
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modutu Younga oraz nieco wyzsza jedrnoscig w poréwnaniu do tych z drzew na ‘Gisela 5°.
Niezaleznie od podktadki, koordynaty barwy L*, a* 1 b* byly wyzsze dla owocoéw jasniejszych.

Tabela 1. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ podczas zbioru.

Zbior Masa Ekstrakt Kwasowo$é \1(\1[) Eﬁ;; Jedrnosé
2022-07-04 [g] [%] kw.jabt.[%] [MPa] [N]
Gisela 5 ($rednie) 91 15,4 0,64 89,1 4,9
Gisela 5 (ciemne) 10,4 21,5 0,66 61,0 4,3
Gisela 6 (jasne) 7,2 11,4 0,79 141,1 6,5
Gisela 6 ($rednie) 9,6 13,0 0,64 101,4 51
Gisela 6 (ciemne) 10,6 19,0 0,72 92,1 4.4
Tabela 2. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ podczas zbioru.
Zbior Barwa owocow Wizualizacja
2022-07-04 L* a* b* R G B barwy
Gisela 5 ($rednie) 22,4 14,9 4,6 75 44
Gisela 5 (ciemne) 22,0 4,6 0,8 60 50
Gisela 6 (jasne) 28,1 33,6 15,1 115 40
Gisela 6 ($rednie) 23,6 19,8 7,0 86 44
Gisela 6 (ciemne) 22,1 6,6 1,3 63 49

W przypadku owocoéw odmiany ‘Staccato’ (Tabele 3 i 4), podobnie jak w przypadku odmiany
‘Kordia’, owoce zebrane z drzew rosnacych na podkladce ‘Gisela 5° charakteryzowatly si¢
wyzszg zawarto$cig ekstraktu w porownaniu do owocow z drzew rosngcych na podktadce ‘Gisela
6’. Niezaleznie od podkiadki, owoce jasniejsze roéwniez zawieraly mniej ekstraktu
i charakteryzowaly si¢ nizszag kwasowos$cig miareczkowg w porownaniu do owocow
ciemniejszych. W przypadku owocow z drzew na ‘Gisela 6’ zaobserwowano duze zréznicowanie
jedrnosci 1 wartosci modutu Younga w zalezno$ci od klasy wybarwienia. Im ciemniejsza byta
barwa owocow, tym ich jedrnos¢ i modul Younga byly nizsze. Niezaleznie od podktadki,
koordynaty barwy L*, a* i b* byly wyzsze dla owocdéw jasniejszych.

Tabela 3. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Staccato’ podczas zbioru.

Zbidr Masa Ekstrakt Kwasowo$¢ % 3?];; Jedrnosé
2022-07-19 [g] [%] kw.jabl.[%] [MPa] [N]
Gisela 5 (jasne) 9,0 17,1 0,59 120,3 54
Gisela 5 ($rednie) 9,4 18,0 0,63 132,5 5,7
Gisela 5 (ciemne) 9,5 20,6 0,69 141,3 5,0
Gisela 6 (jasne) 8,8 16,4 0,49 1449 6,2
Gisela 6 ($rednie) 9,4 17,0 0,52 141,9 5,6
Gisela 6 (ciemne) 11,6 19,9 0,63 89,7 3,4
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Tabela 4. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Staccato’ podczas zbioru.

Zbior Barwa owocow Wizualizacja
2022-07-19 L* a b* R G B barwy
Gisela 5 (jasne) 25,2 32,8 15,7 106 33
Gisela 5 ($rednie) 21,1 27,8 11,9 89 30
Gisela 5 (ciemne) 16,9 17,6 57 67 31
Gisela 6 (jasne) 26,1 35,2 17,8 111 33
Gisela 6 ($rednie) 20,6 29,8 13,2 91 27
Gisela 6 (ciemne) 20,4 10,9 3,2 65 42

5. Jakos$¢ czeresni po przechowywaniu
5.1. Odmiana ‘Kordia’
W Tabeli 5 zamieszczono wyniki pomiaru zawartosci ekstraktu w czere$niach odmiany
‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 5°) po 45 i 55 dniach przechowywania w chtodni w temperaturze
0-1 °C. Niezaleznie od traktowania pozbiorczego, owoce ciemne charakteryzowaly si¢ wyzsza
zawarto$cig ekstraktu w porownaniu do owocoéw jasnych. Nie stwierdzono powtarzalnych
zalezno$ci pomiedzy zastosowanymi traktowaniami, a zawarto$cig ekstraktu w owocach.

Tabela 5. Zawarto$¢ ekstraktu [%] w czeresniach odmiany ‘Kordia’ po 45 1 55 dniach
przechowywania. Podktadka ‘Gisela 5°.

Po 45 dniach Po 55 dniach
przechowywania przechowywania
Kombinacja
Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C

STAT (érednie) 15,4 - - 146 | 15,6 -
STAT (ciemne) 20,8 17,8| 19,3 189 | 17,2 | 18,0
LOD ($rednie) 14,6 - 14,8 146 | 15,7 -
LOD (ciemne) 19,1 175| 19,0 188 | 18,8 | 17,3
pH 4,5 ($rednie) 15,2 - 15,9 153 | 154 -
pH 4,5 (ciemne) 188 19,7| 21,0 18,2 | 19,1 | 18,2
ACTIV ($rednie) 145 - 14,6 14,6 | 15,7 -
ACTIV (ciemne) 18,2 | 17,8 | 18,2 19,2 | 18,3 | 16,7

W Tabeli 6 przedstawiono wyniki analizy kwasowosci miareczkowej owocoéw czeres$ni
odmiany ‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 5”) przechowywanych w chtodni z normalng atmosfera
w temperaturze 0-1 °C, przez okres 45 i 55 dni. Zaobserwowano korzystny wplyw schtadzania
lodem 1 moczenia owocéw w roztworze o pH=4,5 na utrzymanie kwasowosci.
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Tabela 6. Kwasowo$¢ owocow [%] czeresni odmiany ‘Kordia’ po 45 i 55 dniach
przechowywania. Podktadka ‘Gisela 5°.

Po 45 dniach Po 55 dniach
przechowywania przechowywania
Kombinacja
Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C

STAT ($rednie) 0,58 - - 0,63 0,55 -
STAT (ciemne) 0,64 058]| 0,60 058 | 055| 0,553
LOD ($rednie) 0,68 - 0,65 0,64 | 0,57 -
LOD (ciemne) 066 | 066| 0,62 056 | 055| 0,54
pH 4,5 ($rednie) 0,68 - 0,64 0,63 | 0,64 -
pH 4,5 (ciemne) 0,64 | 0,63| 0,65 0,61 0,60 | 0,58
ACTIV ($rednie) 0,60 - 0,58 0,55 0,53 -
ACTIV (ciemne) 059 | 058| 0,57 059| 054 | 0,51

W Tabeli 7 1 8 przedstawiono wyniki pomiaréw modutu Younga oraz jedrnosci owocoéw
czere$ni odmiany ‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 5°), przechowywanej przez okres 45 i 55 dni
W chlodni z normalng atmosfera, w temperaturze 0-1 °C. Generalnie nalezy stwierdzi¢, ze
owoce jasniejsze charakteryzowaly si¢ wyzszym wspotczynnikiem sprezystosci i nieco wyzsza
jedrnoscig w porownaniu do owocoOw ciemnych. Nie obserwowano jednak istotnego obnizenia
jedrno$ci przy wydtuzonym o 10 dni okresie przechowywania.

Tabela 7. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 45 dniach przechowywania. Modut
Younga [MPa]. Podktadka ‘Gisela 5°.

Po 45 dniach Po 55 dniach
przechowywania przechowywania
Kombinacja
Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT ] Chtodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C

STAT ($rednie) 81,2 - - 86,3 | 86,5 -
STAT (ciemne) 816 | 67,7 77,9 81,0 7141|1135
LOD (srednie) 96,1 - 79,8 91,6 | 95,8 -
LOD (ciemne) 934 | 76,4 | 70,6 78,5| 68,8 |103,0
pH 4,5 ($rednie) 98,9 - 94,3 100,4 | 93,2 -
pH 4,5 (ciemne) 821| 722| 76,2 90,3 | 66,9 1004
ACTIV ($rednie) 84,2 - 93,5 91,7 90,8 -
ACTIV (ciemne) 87,3| 739 | 72,8 75,0 69,9|101,8
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Tabela 8. Charakterystyka czeresni odmiany ‘Kordia’ po 45 dniach przechowywania. Jedrno$é
owocow [N]. Podktadka ‘Gisela 5°.

Po 45 dniach Po 55 dniach
przechowywania przechowywania
Kombinacja
Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C

STAT ($rednie) 5,4 - - 5,6 5,6 -
STAT (ciemne) 54 5,0 5,2 54 50 5,8
LOD (srednie) 5,2 - 4,8 5,0 59 -
LOD (ciemne) 5,0 4,3 4,6 4,8 4,8 57
pH 4.5 ($rednie) 54 - 54 57 54 -
pH 4,5 (ciemne) 4.8 4.6 45 47 4.6 6,0
ACTIV ($rednie) 49 - 55 53 53 -
ACTIV (ciemne) 4,6 4,9 4,5 4,7 47 5,4

Wyniki pomiaru barwy (koordynaty L*, a*, b*) wskazuja na ciemnienie owocow podczas
przechowywania (Tabela 9 i 10). Wskazuje na to systematycznie obnizajgca si¢ warto$¢
koordynaty L*. Najjasniejszg barwe do konca przechowywania zachowaty owoce schtadzane
lodem, ktore bezposrednio po zbiorze zakwalifikowane zostaty do klasy wybarwienia
,,Srednie”.

Tabela 9. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 45 dniach przechowywania. Barwa
owocOow — koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 5.

L* a* b*

Kombinacja | Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1SOT | 4 SOT
0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C

STAT (érednie) 199 | - - 14,1 - - 36| - -
STAT (ciemne) 16,3 | 156 | 14,2 76| 12,2 9,4 14 2,6 1,9
LOD ($rednie) 23,7 - 13,2 19,8 - 18,6 6,9 - 5,2
LOD (ciemne) 17,8 | 148 | 12,8 8,2| 15,2 9,9 1,3 4,0 1,8
pH 4,5 (§rednie) 20,7 - 15,4 22,3 - 14,4 7,5 - 3,8
pH 4,5 (ciemne) 18,4 | 15,1 | 13,5 8,0| 10,0 9,3 1.4 2,0 1,7
ACTIV ($rednie) 21,3 - 15,5 18,3 - 15,4 54 - 41
ACTIV (ciemne) 185 | 15,2 | 14,0 78| 12,3 8,2 1,6 2,8 1,3
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Tabela 10. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 55 dniach przechowywania. Barwa
owocow — koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 5°.

L* a* b*
Kombinacja | Chiodnia | 1 SOT | 7 SOT | Chlodnia | 1 SOT | 7 SOT | Chtodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C | 10°C | 0°C | 18C | 10°C | 0°C | 18°C | 10°C

STAT ($rednie) 20,8 | 14,7 - 16,1 | 15,2 - 4,7 4,2 -
STAT (ciemne) 185| 18,2| 154 6,6 9,4 7,3 11 2,3 0,8
LOD ($rednie) 21,0 17,0 - 16,4 | 16,3 - 50 51 -
LOD (ciemne) 17,1 | 155 | 144 8,5 9,8 9,7 1,7 2,2 15
pH 4.5 ($rednie) 18,0 | 16,9 - 19,8 | 19,3 - 58 6,3 -
pH 4,5 (ciemne) 14,7 | 156| 155 10,6 7,5 8,6 2,1 1,6 1.4
ACTIV ($rednie) 194 | 16,5 - 149 | 13,9 - 4,2 4,3 -
ACTIV (ciemne) 16,6 | 14,4 | 16,6 7,9 9,0 8,2 15 2,0 1,2

W Tabeli 11 zamieszczono wyniki pomiaru zawarto$ci ekstraktu w czeresniach odmiany
‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 6°) po 45 i 55 dniach przechowywania w chtodni w temperaturze
0-1 °C. Niezaleznie od traktowania pozbiorczego owoce ciemne charakteryzowaly si¢ wyzsza
zawarto$cig ekstraktu w porownaniu do owocoéw jasnych. Nie stwierdzono powtarzalnych
zaleznosci pomiedzy zastosowanymi traktowaniami, a zawartoscig ekstraktu w owocach.

Tabela 11. Zawarto$¢ ekstraktu [%] w owocach czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 45 i 55 dniach

przechowywania. Podktadka ‘Gisela 6°.

Po 45 dniach przechowywania Po 55 dniach przechowywania

Kombinacja | Chiodnia | 1SOT | 4SOT | Chiodnia | 1SOT | 7SOT

0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C
STAT (jasne) 111 12,5 12,1 12,0 13,0 12,2
STAT ($rednie) 12,5 13,7 14,2 12,8 13,8 13,8
STAT (ciemne) 16,8 16,0 17,3 17,1 16,4 17,1
LOD (jasne) 12,6 12,4 13,3 12,0 12,7 12,6
LOD ($rednie) 13,7 14,0 15,7 13,1 13,8 13,7
LOD (ciemne) 18,2 17,9 17,3 16,9 16,5 16,8
pH 4,5 (jasne) 12,2 12,3 141 13,0 11,8 141
pH 4,5 ($rednie) 13,7 15,0 14,3 14,1 14,7 14,6
pH 4,5 (ciemne) 18,1 19,0 17,4 17,8 17,6 16,9
ACTIV (jasne) 11,6 13,2 13,6 11,4 11,6 13,2
ACTIV ($rednie) 12,5 13,9 15,5 11,8 13,1 13,3
ACTIV (ciemne) 17,6 18,4 17,6 16,9 16,7 15,9
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W Tabeli 12 przedstawiono wyniki analizy kwasowo$ci miareczkowej owocow czere$ni
odmiany ‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 6°) przechowywanych w chtodni z normalng atmosferg
w temperaturze 0-1 °C, przez okres 45 i 55 dni. Zaobserwowano korzystny wptyw traktowania
owocoOw preparatem ACTIV na utrzymanie kwasowosci. Wraz z wydluzaniem okresu
przechowywania w wiekszo$ci przypadkéw zanotowano spadek kwasowos$ci miareczkowe;j
OWOCOW.

Tabela 12. Kwasowo$¢ owocow [%] czeresni odmiany ‘Kordia’ po 45 i1 55 dniach
przechowywania. Podktadka ‘Gisela 6°.

Po 45 dniach przechowywania Po 55 dniach przechowywania

Kombinacja | Chiodnia | 1SOT | 4SOT | Chlodnia | 1SOT | 7SOT

0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C
STAT (jasne) 0,82 0,70 0,70 0,70 0,66 0,61
STAT ($rednie) 0,73 0,64 0,65 0,68 0,67 0,60
STAT (ciemne) 0,66 0,61 0,65 0,67 0,62 0,61
LOD (jasne) 0,71 0,70 0,76 0,68 0,64 0,55
LOD ($rednie) 0,69 0,66 0,71 0,64 0,58 0,55
LOD (ciemne) 0,71 0,67 0,70 0,64 0,60 0,57
pH 4,5 (jasne) 0,67 0,71 0,62 0,68 0,69 0,57
pH 4,5 ($rednie) 0,68 0,66 0,65 0,64 0,61 0,56
pH 4,5 (ciemne) 0,70 0,64 0,66 0,60 0,62 0,56
ACTIV (jasne) 0,79 0,76 0,72 0,71 0,76 0,59
ACTIV ($rednie) 0,75 0,68 0,67 0,72 0,74 0,62
ACTIV (ciemne) 0,72 0,64 0,65 0,67 0,64 0,62

W Tabeli 13 i 14 przedstawiono wyniki pomiardéw modutu Younga oraz jedrnosci owocoOw
czeresni odmiany ‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 6°), przechowywanej przez okres 45 i 55 dni
W chlodni z normalng atmosfera, w temperaturze 0-1 °C. Generalnie nalezy stwierdzic,
ze owoce jasniejsze charakteryzowaly si¢ wyzszym wspolczynnikiem sprezystosci 1 wyzsza
jedrnoscia w poréownaniu do owocoéw ciemnych. Zaobserwowano systematyczne obnizanie
jedrnosci w miar¢ wydtuzania okresu przechowywania. Pozbiorcze schladzanie owocoéw
mieszaning wody z lodem, traktowanie preparatem ACTIV oraz moczenie w roztworze wody
o pH=4,5 sprzyjato utrzymaniu modulu Younga. W przypadku czere$ni zebranych z drzew
rosngcych na podktadce ‘Gisela 6’ nie zaobserwowano negatywnego wplywu schiadzania
statycznego na utrzymanie jedrnosci owocow.
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Tabela 13. Modut Younga [MPa] czeresni odmiany ‘Kordia’ po 45 i 55 dniach
przechowywania. Podktadka ‘Gisela 6.

Po 45 dniach przechowywania Po 55 dniach przechowywania

Kombinacja | Chiodnia | 1SOT | 4SOT | Chlodnia | 1SOT | 7SOT

0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C
STAT (jasne) 123,2 103,5 96,0 109,7 106,0 110,6
STAT ($rednie) 102,1 82,2 96,1 101,1 94,6 121,7
STAT (ciemne) 83,7 100,7 82,2 74,8 83,6 108,1
LOD (jasne) 133,4 132,5 122,0 113,2 122,5 133,7
LOD ($rednie) 106,5 104,2 90,4 100,6 107,6 102,6
LOD (ciemne) 98,0 86,3 79,3 72,9 80,4 72,9
pH 4,5 (jasne) 133,5 125,6 101,2 104,8 99,5 100,2
pH 4,5 ($rednie) 111,3 97,2 98,9 96,4 104,3 118,5
pH 4,5 (ciemne) 86,5 70,6 72,5 72,2 75,8 82,6
ACTIV (jasne) 102,0 111,2 108,0 1149 114,8 118,0
ACTIV ($rednie) 105,4 88,8 96,7 99,2 123,4 106,2
ACTIV (ciemne) 101,6 70,3 78,8 78,6 72,7 81,2

Tabela 14. Jedrno$¢ owocoéw [N] czeresni odmiany ‘Kordia” po 45 i 55 dniach
przechowywania. Podktadka ‘Gisela 6°.

Po 45 dniach przechowywania Po 55 dniach przechowywania

Kombinacja | Chiodnia | 1SOT | 4SOT | Chiodnia | 1SOT | 7SOT

0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C
STAT (jasne) 6,8 5,9 5,3 7,1 6,0 5,4
STAT ($rednie) 59 55 54 6,3 55 6,1
STAT (ciemne) 4,8 55 54 50 51 6,0
LOD (jasne) 7,1 7,0 6,4 6,1 7,0 6,6
LOD ($rednie) 55 53 5,2 57 6,2 5,6
LOD (ciemne) 5,0 4,9 54 4,6 54 51
pH 4,5 (jasne) 7,0 6,2 54 6,3 6,2 6,0
pH 4,5 ($rednie) 5,6 51 58 5,5 58 5,9
pH 4,5 (ciemne) 47 4,3 5,0 4,6 45 6,0
ACTIV (jasne) 6,3 6,1 5,8 7,0 5,7 59
ACTIV ($rednie) 6,1 4,8 6,1 5,8 53 4,8
ACTIV (ciemne) 5,0 4,5 4,8 4,7 4,7 5,7

Wyniki pomiaru barwy owocow czeresni odmiany ‘Kordia’ (podktadka ‘Gisela 6) wskazuja na
podobne zalezno$ci jakie zaobserwowano w przypadku owocdéw z drzew rosngcych na
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podktadce ‘Gisela 5°. Podczas przechowywania owoce ciemniaty, na co wskazuje mi¢dzy
innymi zmniejszajaca si¢ systematycznie warto$¢ koordynaty barwy L* (Tabela 15 i 16).

Tabela 15. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 45 dniach przechowywania. Barwa
owocow — koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 6’

L* a* b*

Kombinacja Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chlodnia | 1 SOT | 4 SOT
0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C 0°C 18°C 10°C

STAT (jasne) 258 | 21,4 | 22,2 32,1 | 27,3| 268 13,7 98| 10,2
STAT ($rednie) 23,7 | 188 | 17,7 228 | 21,8| 17,1 79| 67| 52
STAT (ciemne) 17,9 | 157| 10,6 12,8 | 16,4 | 137 32| 43| 30
LOD (jasne) 255 | 22,4 | 20,7 27,8 | 32,6| 24,0 11,7 98| 86
LOD ($rednie) 20,2 | 209 151 19,0 | 19,3| 158 57| 67| 42
LOD (ciemne) 17,3 | 136| 12,6 104 | 136 124 22| 43| 27
pH 4,5 (jasne) 230| 252 | 157 309| 26,0| 234 132 97| 81

pH 4.5 (Srednie) 22,1 199 16,1 201 184 | 21,0 6,5 5,5 7,1
pH 4,5 (ciemne) 219 | 193 121 10,1 8,7 | 13,0 2,4 1,8 2,8
ACTIV (jasne) 27,3 | 204 | 19,2 310 276 | 22,0 12,8 | 10,6 7,4
ACTIV (srednie) 219 | 16,6 | 14,0 27,71 20,1 17,7 11,4 5,7 5,0
ACTIV (ciemne) 16,1 | 115 131 12,5 13,7| 139 2,6 3,1 3,5

Tabela 16. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Kordia’ po 55 dniach przechowywania. Barwa
owocow — koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 6’

L* a* b*

Kombinacja | Chtodnia | 1SOT | 7 SOT | Chiodnia | 1SOT | 7 SOT | Chtodnia | 1 SOT | 7 SOT
0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C

STAT (jasne) 248 | 206 | 235 276 | 27,8| 16,5 10,9 | 10,9 4,6
STAT ($rednie) 20,3 | 196 | 23,6 270 18,8 | 11,0 10,4 5,9 2,6
STAT (ciemne) 16,8 | 16,1 | 18,38 10,5 | 13,0 6,7 2,3 3,6 11
LOD (jasne) 250 191 | 248 306 | 28,1 15,0 13,0 | 11,8 4,0
LOD (srednie) 21,8 161 | 21,8 224 | 234 111 7,9 8,1 2,5
LOD (ciemne) 185| 145 | 213 11,4 | 13,2 4,4 2,9 3,2 0,7
pH 4,5 (jasne) 246 | 231 220 257 | 325| 12,0 96| 14,6 2,8

pH 4.5 ($rednie) 21,3| 16,0| 245 18,1 | 17,6 8,6 6,0 55 2,0
pH 4,5 (ciemne) 13,1 | 13,7| 22,0 119| 10,8 49 2,6 2,7 1,0
ACTIV (jasne) 243 | 24,7| 25,0 314 26,4 | 109 13,8 | 10,7 3,1
ACTIV ($rednie) 215 16,7| 235 23, 7| 226| 10,6 8,9 7,6 2,5
ACTIV (ciemne) 152 | 14,1 | 2172 128 11,8 50 3,1 2,9 0,8
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5.2. Odmiana ‘Staccato’
Wyniki analizy zawartosci ekstraktu, kwasowo$ci miareczkowej, modutu Younga oraz

jedrnosci czeresni odmiany ‘Staccato’ (podktadka ‘Gisela 5°) po przechowaniu wskazujg na
wyroéwnanie cech jakosciowych pomigdzy klasami wybarwienia (Tabela 17).

Tabela 17. Charakterystyka czeresni odmiany ‘Staccato’ po przechowywaniu. Zawarto$é
ekstraktu, kwasowo$¢, modut Younga i jedrno$¢ owocoOw. Podktadka ‘Gisela 5’

Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢ Modut Younga Jedrnos¢
% kw. jabt. [% MP N
Kombinacja ] - Jabl. [%] (MPa] [N]
Chtodnia | 1SOT | Chiodnia | 1SOT | Chiodnia | 1SOT | Chtodnia | 1 SOT
0°C 18°C 0°C 18°C 0°C 18°C 0°C 18°C
STAT (jasne) 19,1 - 0,60 - 115,1 - 5,8 -
STAT ($rednie) 19,3 19,3 0,61 0,60 | 125,7| 103,6 5,8 6,1
STAT (ciemne) 19,2 - 0,58 - 119,6 - 5,3 -

Koordynaty barwy (L*, a*, b*) potwierdzajg roznice w barwie owocow w poszczegdlnych
klasach wybarwienia (Tabela 18) oraz ciemnienie owocow podczas przechowywania.

Tabela 18. Charakterystyka czeresni odmiany ‘Staccato’ po przechowywaniu. Barwa owocow
— koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 5’

L* ax b*
Kombinacja Chtodnia 1S0T Chtodnia 1S0T Chtodnia 1S0T
0°C 18°C 0°C 18°C 0°C 18°C
STAT (jasne) 21,6 - 18,6 - 59 -
STAT ($rednie) 19,7 25,7 17,0 14,3 47 45
STAT (ciemne) 14,9 - 20,5 - 6,4 -

Wiyniki analizy zawartosci ekstraktu 1 kwasowo$ci miareczkowej czere$ni odmiany ‘Staccato’
(podktadka ‘Gisela 6’) wskazuja na wyzsze zawartosci ekstraktu i kwasowo$ci owocow
ciemniejszych. Zaobserwowano nieznaczne obnizenie zawartosci ekstraktu w owocach po
ozonowaniu (Tabela 19).

Tabela 19. Charakterystyka czeresni odmiany ‘Staccato’ po przechowywaniu. Zawarto$¢
ekstraktu i kwasowo$§¢ owocow. Podktadka ‘Gisela 6’

Zawarto$¢ ekstraktu Kwasowos¢
Kombinacja %] kw. jabl. [%]
Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chtodnia | 1 SOT | 4 SOT
0°C | 18°C | 10°C | o0°C | 18°C | 10°C
STAT (jasne) 17,1 - - 0,44 - -
STAT ($rednie) 17,8 18,2| 18,0 050 0,49 | 0,51
STAT (ciemne) 18,5 - - 0,52 - -
OZON (jasne) 16,4 - - 0,48 - -
OZON ($rednie) 174 | 178 | 17,1 0,52 049 | 0,49
OZON (ciemne) 18,1 - - 0,52 - -
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Wyniki przedstawione w Tabeli 20 wskazujg, ze ciemniejsze owoce czeresni odmiany
‘Staccato’ (podktadka ‘Gisela 6’) charakteryzuja si¢ nizsza jedrnoscia w porOwnaniu
do jasniejszych.

Tabela 20. Charakterystyka czeresni odmiany ‘Staccato’ po przechowywaniu. Modut Younga
i jedrno$¢ owocoéw. Podktadka ‘Gisela 6’

Modut Younga Jedrno$¢
Kombinacja (MPa] (NI
Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT
0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C

STAT (jasne) 133,7 - - 6,4 - -
STAT (Srednie) 114,8 | 111,7 | 101,5 59 6,2 6,6
STAT (ciemne) 1325 - - 5,5 - -
OZON (jasne) 130,5 - - 6,3 - -
OZON (Srednie) 138,9 | 124,7 | 127,0 6,6 6,8 7,3
OZON (ciemne) 130,9 - - 5,8 - -

Wyniki pomiaru barwy (Tabela 21) potwierdzaja nizsze wartosci koordynaty barwy L* dla
owocOw o ciemniejszej barwie. W przypadku czeresni ‘Staccato’ pochodzacych z drzew na
podkladce ‘Gisela 6 nie obserwowano istotnego ciemnienia owocOw podczas
przechowywania.

Tabela 21. Charakterystyka czere$ni odmiany ‘Staccato’ po przechowywaniu. Barwa owocow
— koordynaty barwy L*, a*, b*. Podktadka ‘Gisela 6’

L* a* b*
Kombinacja | Chiodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chlodnia | 1 SOT | 4 SOT | Chlodnia | 1 SOT | 4 SOT
0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C 0°C 18°C | 10°C
STAT (jasne) 24,1 - - 33,4 - - 15,0 - -
STAT ($rednie) 21,41 28,3 | 265 296 | 198| 20,9 12,1 7,3 7,4
STAT (ciemne) 17,8 - - 24,6 - - 8,6 - -
OZON (jasne) 26,2 - - 29,3 - - 12,1 - -
OZON ($rednie) 209 | 295 | 29,0 266 | 196 | 21,3 10,0 7,4 8,0
OZON (ciemne) 18,5 - - 19,9 - - 6,3 - -

6. Choroby przechowalnicze

Podczas przechowywania czere$ni nastgpowalo ciemnienie owocOw oraz wysychanie
(drewnienie i brazowienie) szypulek. Niekorzystne zmiany wygladu szypulek nastgpowaty
szybciej u owocow ciemnych (Fot. 4). Pozbiorcze traktowanie owocoOw odmiany ‘Staccato’
ozonem spowodowato wystgpienie uszkodzen skorki (Fot. 5). Podczas przechowywania na
owocach moze pojawic si¢ szereg symptomow rozwoju chordob grzybowych. Najwieksze straty
powoduja: brunatna zgnilizna drzew pestkowych (Monilinia laxa, Monilinia fructigena), szara
plesn (Botrytis cinerea), Rhizopus sp. i Penicillium sp.
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Fot. 4. Ciemnienie owocoéw podczas przechowywania. Szybsze tempo niekorzystnych zmian
jako$ciowych szyputek u owocow ciemnych.

Fot. 5. Uszkodzenia owocoéw spowodowane pozbiorczym traktowaniem ozonem.
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Fot. 6. Rozwdj chordb grzybowych na czere$niach podczas przechowywania

7. Whnioski
e (Czeresnie odmiany ‘Kordia’, z uprawy ekologicznej, charakteryzowaly sie¢ wyzszg

zdolnos$cig przechowalnicza W poréwnaniu do owocow odmiany ‘Staccato’.

¢ Intensywno$¢ wybarwienia czere$ni istotnie wplywa na zawarto$¢ ekstraktu 1 kwasowos$¢
OWOCOW.

e Niezaleznie od odmiany, czeresnie pochodzace z drzew rosngcych na podktadce ‘Gisela 5’
zawieraty wigcej ekstraktu w poréwnaniu do tych z podktadki ‘Gisela 6°.

o Kwasowo$¢ owocow odmiany ‘Kordia’ byla wyzsza dla czeresni zebranych z drzew
rosnacych na podktadce ‘Gisela 6’ niz na ‘Gisela 5°. W przypadku odmiany ‘Staccato’
zanotowano odwrotng zaleznos¢.

o W zwiagzku z wystgpieniem uszkodzen owocdw, pozbiorcze traktowanie czeresni ozonem
wymaga optymalizacji.
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