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1. Wprowadzenie
W ostatnich latach powierzchnia uprawy cukinii w Polsce rosnie. Wedlug Agencji

Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, w 2020 r warzywo to uprawiano na powierzchni
586,45 hektarow, natomiast w 2023 r na obszarze 1 033,78 hektarow. Jest to roslina klimatu
rownikowego, pochodzaca z Ameryki Srodkowej. Cukinie nalezy zbiera¢ w fazie niepelne;
dojrzatosci, najlepiej gdy owoce nie przekraczajg 25 cm dlugosci, a skorka jest cienka, delikatna
I blyszczaca. Owoce szybko rosng, wigc zbiera si¢ je codziennie lub co drugi dzien. Cukinig zbiera
si¢ recznie, odcinajac owoce od rosliny ostrym nozem lub sekatorem. Z cukinig nalezy obchodzi¢
si¢ bardzo delikatnie, aby nie powodowac obi¢ i uszkodzen skorki. Gdy owoce sg ubrudzone
mozna je umy¢ woda, ale przed wstawieniem do przechowania nalezy je Osuszy¢. Polecana
temperatura do przechowania cukinii wynosi 5 — 10 °C i w takich warunkach mozna jg przechowac
przez okres okoto 10 dni. W nizszej temperaturze rozwijajg si¢ uszkodzenia chtodowe, ktore staja
si¢ widoczne w postaci zaglebien na powierzchni lub brazowienia skoérki w warunkach
chtodniczych lub dopiero po przeniesieniu owocoéw do temperatury pokojowej. W ramach zadania
celowego 5.1 w Instytucie Ogrodnictwa-PIB przeprowadzono badania z przechowaniem cukinii
zielonoowocowej ‘Lanka F1’.

2. Cel badan
Sprawdzenie wptywu temperatury i zastosowania kontrolowanej i dynamicznie

kontrolowanej atmosfery na trwato$¢ przechowalniczg cukinii

3. Materialy i metody
Przeprowadzono dwa doswiadczenia przechowalnicze. Owoce zebrano w dwoch

terminach (23 lipca oraz 26 sierpnia 2024 r), w stosunkowo wczesnej fazie wzrostu (15 — 22 cm
dhugosci i 3-4,2 cm $rednicy). Bezposrednio po zbiorze cukini¢ przewozono do Laboratorium
Fizjologii Pozbiorczej Produktow Ogrodniczych I0-PIB i wstawiano do temperatury 10°C na noc.
Nastepnego dnia owoce wyjmowano z chtodni i myto w wodzie o temperaturze wyzszej o 5°C od
temperatury miagzszu owocu, czyli w 17°C. Po umyciu owoce dezynfekowano w 0,01% roztworze
podchlorynu sodu (traktowanie 2 min.), po czym ptukano je w wodzie wodociggowej. Owoce
uktadano na specjalnych sitach, celem ich osuszenia. Do$wiadczenia przechowalnicze zaktadano
w uktadzie dwuczynnikowym: A 1 B.

A — sposob przechowywania cukinii:

1. Kontrolowana Atmosfera (KA) ze st¢zaniami gazow: 5,0% CO-, 2,0% O>

2. Dynamicznie Kontrolowana Atmosfera (DKA) ze stezeniem CO2 na poziomie 0,5%
3. Dynamicznie Kontrolowana Atmosfera (DKA) ze stezeniem CO2 na poziomie 2,0 %
4. Normalna atmosfera (NA) ze stezaniami gazéw: 0,0% COo, 21,0% O, .
5. Kontrola — przechowywanie poza kontenerem w skrzyniach wylozonych folig
polietylenowa (PE).
B — temperatura przechowywania
1. 8°C
2. 5°C

Do$wiadczenia zaktadano w 4 powtdrzeniach po 5 owocoéw kazde, ktore uktadano w skrzyniach
plastikowych. Przed wstawieniem do przechowywania wazono mas¢ kazdego owocu. Okres
chlodniczego przechowywania wynosit 20 dni. W kontenerach z DKA sygnat z sensoréw,
opartych na pomiarach fluorescencji chlorofilowej wskazal na prog oddychania beztlenowego
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przy stezeniu tlenu na poziomie 0,4%. Stezenie tlenu do dalszego przechowywania ustalono na
poziomie 0 0,3% wyzszym, czyli 0,7%. Po chtodniczym przechowaniu cukinie przestawiano do
temperatury 15°C 1 w warunkach NA dalej sktadowano przez 8 dni. Pomiary ubytkow masy oraz
obserwacje morfologiczne wykonywano bezposrednio po chtodniczym przechowaniu oraz po
418 dniach sktadowania w 15°C. W ramach obserwacji morfologicznych oceniano, rozwoj
uszkodzen chtodowych oraz gnicie owocoéw 1 szyputek. Na tej podstawie okreslano wartos¢
handlowa cukinii. Poszczegdlne cechy oceniano na podstawie 9-stopniowych skali, wedlug
ktorych, 1 oznaczato brak oznak zmiany danej cechy, a 9 oznaczato maksymalne nasilenie danej
zmiany, tj. bardzo silny rozwoj uszkodzen chtodowych oraz rozwdj gnicia owocu 1 szypuiki.
Warto$¢ handlowa byta réwniez oceniona wedlug 9-stopniowej skali w nastepujacy sposob:
1 - brak wartoéci uzytkowej, 3 - zta, 5 - dostateczna (prog wartosci rynkowej), 7 - dobra,
9 - doskonata. W czterech terminach; czyli w dniu zatozenia doswiadczenia przechowalniczego,
bezposrednio po chtodniczym przechowaniu oraz po jednym i po 4 dniach sktadowania w 15°C
wykonywano pomiary intensywnosci oddychania  cukinii. Pomiary  wykonywano
w 3 powtdrzeniach dla kazdej kombinacji doswiadczalnej. Pojedyncze owoce zamykano
w szklanych stojach o pojemnosci 3,3 L na 2 godziny, po czym przy uzyciu analizatora Check
Mate 3 O2(Zr) CO.-100% (MOCON Europe A/S, Ringsted, Dania) wykonano pomiary zawartos$ci
wydzielonego CO,. W dniu zalozenia doswiadczania oraz po 20 dniach chlodniczego
przechowania wykonywano pomiary barwy w systemie CIE L*a*b* na 10 owocach z kazdej
kombinacji oraz pomiary twardo$ci na 5 owocach z kombinacji doswiadczalnej. Do pomiaréw
barwy zastosowano spektrofotometr Minolta CM — 700d (Konica Minolta Optiks INC., Sakali,
Japan), natomiast do pomiaréw twardosci - aparat Zwick/Roel ZO10 (Zwick GmbH &Co. KG,
Ulm, Niemcy). Analizy chemiczne wykonywano po 20 dniach chtodniczego przechowywania
i okreslano zawarto$¢ nastepujacych sktadnikow: sucha masa, ekstrakt, glukoza, fruktoza, cukry
ogolem i polifenole. Sucha mase okreslano metoda wagowa - probki suszono w temp. 70°C do
czasu uzyskania ich stalej, powtarzajacej si¢ masy. Ekstrakt mierzono metoda refraktometryczna.
Zawartos¢ cukréw oznaczano metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (system Agilent
1200 HPLC, wyposazony w detektor refraktometryczny). Zawartos$¢ polifenoli ogétem oznaczano
zmodyfikowang metoda spektrofotometryczng z uzyciem odczynnika Folina-Ciocalteu.

Analize statystyczng wykonano za pomoca jedno- i dwu-czynnikowej analizy wariancji, stosujac
program StatSoft STATISTICA, wersja 13. Istotno$§¢ roznic pomiedzy $rednimi
W poszczegdlnych grupach weryfikowano testem Tukeya na poziomie istotnosci p = 0,05.

4. Wyniki

Ubytki masy cukinii bezposrednio po okresie chtodniczego przechowania roznity sig¢
istotnie w zaleznoSci od zastosowanej metody przechowywania. Wyraznie nizsze ubytki
stwierdzono dla cukinii po przechowaniu w KA i DKA niz dla cukinii kontrolnej
| przechowywanej w NA. W czasie dalszego sktadowania w 15°C ubytki rosty we wszystkich
kombinacjach, ale nadal zaréwno po 4 jak i po 8 dniach na najnizszym poziomie utrzymywaly si¢
w obiektach z KA i DCA. Temperatura chlodniczego przechowywania wywarta wptyw na
wysokos$¢ ubytkow cukinii z NA. Po przechowaniu w temperaturze 8°C zanotowano wyzsze
ubytki dla tej kombinacji niz po przechowaniu w temperaturze 5°C (Tabela 1.).
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Tabela 1. Ubytki masy cukinii w %, w czasie sktadowania w 15°C po 20 dniach chtodniczego
przechowywania

Temperatura Dhugo$¢ okresu sktadowania w 15°C
przechowy- Sposéb przechowywania (dni)
wania 0 4 g*
[*C]
Kontrola 1,70 ab 2,43 abc 3,27 ab
KA5,0%CO2-2,0% O 1,24 a 1,66 a 2,25a
3 DKA 0,5 % CO; — (F-a. + 0,3) % O> 1,22 a 161a 2,37 a
DKA20%CO;— (F-a+0,3)% 0O, | 14lab 1,75a 2,58 ab
NA 0,0% CO2,-21,0% O2 4,20d 510d 597d
$rednia 1,96 B 251A 3,29A
Kontrola 181b 342c 3,47 bc
KA5,0%CO2-2,0% O 1,27 a 1,83 ab 2,68 ab
5 DKA05% CO2—(F-a+0,3)% 02| 1,38ab 1,92 abc 2,90 ab
DKA2,0% CO2— (F- o+ 0,3) % O2 1,27 a 1,83 ab 2,64 ab
NA0,0% CO.—-21,0% O2 2,73 ¢C 3,34 bc 4,49 c
$rednia 1,69 A 247 A 321 A

Srednie wyrazone w % w stosunku do masy poczatkowej. Wyniki po 0 i 4 dniach sktadowania w 15°C sg $rednimi
z dwoch doswiadezen (I i II), natomiast po 8 dniach (*) sga $rednimi tylko z drugiego doswiadczenia Warto$ci
W poszczegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znia
si¢ istotnie miedzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

Uszkodzenia chtodowe w postaci wgtebien na powierzchni skorki, widoczne byty po 20
dniach chtodniczego przechowania na owocach przechowywanych w 5°C oraz w mniejszym
nasileniu na owocach przechowywanych w 8°C (Tabela 2). W czasie pdzniejszego sktadowania
w 15°C, w miejscach z uszkodzeniami rozwijalo si¢ gnicie, w wyniku czego wglebienia stawaly
si¢ niewidoczne.

Tabela 2. Uszkodzenia chtodowe cukinii, widoczne jako wglebienia w skorce, po 20 dniach
chlodniczego przechowywania

Temperatura .
przechowywania Sposob przechowywania Uszkodzenia chiodowe
[°C]
Kontrola 1,1ab
KA 5,0% CO2-2,0% O3 10a
8 DKA 0,5 % CO2 — (F- a + 0,3) % O2 10a
DKA 2,0% CO2 — (F- a + 0,3) % O2 1,1ab
NA 0,0% CO,-21,0% O 1,1ab
srednia 10A
Kontrola 1,1ab
KA5,0%CO2-2,0% O3 1,3ab
5 DKA 0,5 % CO2 — (F- a +0,3) % O 1,4 ab
DKA 2,0% COz2 — (F- a + 0,3) % O2 1,2ab
NA 0,0 % CO2-21,0% O 15b
srednia 1,3B

Wyniki — $rednie z dwoch doswiadczen, wyrazone w skali 1 —9: 1 — brak uszkodzen; 9 maksymalne uszkodzenia.
Warto$ci oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znig si¢ istotnie miedzy
soba przy p = 0,05 (test Tukeya).
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Bezposrednio po chtodniczym przechowaniu zarowno w 8 °C jak i 5°C, gnicie cukinii
z KA i DKA bylo nieznaczne (male plamki na pojedynczych owocach). Najwickszym gniciem
odznaczyty si¢ owoce z grupy kontrolnej i przechowywanej w NA. W czasie sktadowania w 15°C
powierzchnia gnicia powigkszata si¢, ale z wigkszg intensywnoscig na owocach z grupy kontrolnej
i przechowywanej w NA niz na owocach przechowywanych w KA i DKA. Zaznaczyt si¢ wptyw
temperatury na gnicie owocoOw. Cukinia z KA 1 DKA wolniej gnita, gdy przechowywana byta

w 8°C niz w 5°C, natomiast owoce kontrolne bardziej gnily po przechowaniu w 8°C niz w 5°C
(Tabela 3).

Tabela 3. Gnicie owocéw cukinii w czasie sktadowania w 15°C po 20 dniach chtodniczego
przechowywania

Temperatura Dhugos$¢ okresu sktadowania w 15°C
przechowy- Sposéb przechowywania (dni)
wania 0 4 8
[*C]
Kontrola 23c 3,9d 6,5d
KA50%CO2-2,0% O2 1,1a 15a 2,la
8 DKA 0,5 % CO; — (F-a.+ 0,3) % O> 1,1a 13a 1,8a
DKA 2,0 % CO2 — (F-a.+ 0,3) % O> 1,2 ab 1,7a 2,0a
NA0,0% CO.-21,0% O2 1,8 bc 3,0cd 45c
$rednia 15B 2,3A 34 A
Kontrola 1,3 ab 2,9 bed 49c
KA50%CO2-2,0% O2 1,1a 2,2 abc 3,9 bc
5 DKA 0,5 % CO; — (F-a.+ 0,3) % O> 1,1a 1,9ab 3,9 bc
DKA 2,0 % CO2 — (F-a. + 0,3) % O> 10a 1,7a 3,lab
NA 0,0% CO.—-21,0% O2 1,3ab 3,2 bc 45c
srednia 12A 2,3 A 40B

Wyniki — §rednie z dwoch doswiadczen, wyrazone w skali 1 — 9: 1 — brak gnicia; 9 maksymalne gnicie. Warto$ci w
poszczegolnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znig
si¢ istotnie migdzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

W czasie sktadowania w 15°C gnicie rozwijato si¢ rowniez na szyputkach. Po 4 1 8 dniach
wyrazne zahamowanie gnicia stwierdzono na cukinii przechowywanej w temperaturze 8°C
w warunkach KA 1 DKA. Po przechowaniu w 5°C gnicie szyputek nastgpowato szybciej niz po
przechowaniu w 8°C. Istotne zahamowanie gnicia nastgpitlo tylko w przypadku cukinii
przechowywanej w warunkach DKA z 2-procentowym st¢zeniem COz (Tabela 4).

Wartos¢ handlowa cukinii bezposrednio po chlodniczym przechowywaniu byta bardzo
dobra lub dobra poza owocami z kombinacji kontrolnej po przechowaniu w 8°C. Podczas
sktadowania w 15°C zaznaczyl si¢ wpltyw temperatury oraz sposobu chtodniczego
przechowywania na jako$¢ owocow. Najdluzej przydatnos¢ do handlu (8 dni) dni utrzymata
cukinia wcze$niej przechowywana w 8°C w warunkach KA i1 DKA. Po przechowaniu w 5°C,
cukinia z warunkéw KA i DKA zachowata przydatnos¢ do handlu tylko 4 dni (Tabela 5).
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Tabela 4. Gnicie szypulek owocow cukinii w czasie sktadowania w 15°C po 20 dniach
chlodniczego przechowywania

Temperatura Dhugo$¢ okresu sktadowania w 15°C
przechowy- Sposéb przechowywania (dni)
wania 0 4 3
[*C]
Kontrola 1,2a 4,7e€ 7,2 bc
KA50%C0O2-2,0% O 1,1a 1,6 ab 31la
8 DKA 0,5 % CO; — (F-a. + 0,3) % O> 10a 14a 2,24
DKA 2,0 % CO2 — (F-a. + 0,3) % O2 10a 15a 2,la
NA 0,0% CO2,-21,0% O2 12a 4,1 de 7,0 bc
$rednia 11B 2,6 A 43A
Kontrola 10a 3,6 cde 8,5¢C
KA50%CO2-2,0% O 10a 1,9ab 79c
5 DKA 0,5% CO2 — (F-a. + 0,3) % O> 10a 2,6 abc 7,6 bc
DKA 2,0 % CO2 — (F-a.+ 0,3) % O> 10a 14 a 6,1b
NA0,0% CO.—-21,0% O2 12a 2,9 bcd 8,2¢C
$rednia 10A 25A 7,7B

Wyniki — §rednie z dwoch do$wiadczen, wyrazone w skali 1 — 9: 1 — brak gnicia; 9 maksymalne gnicie. Wartosci
W poszczegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znia
si¢ istotnie migdzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

Tabela 5. Warto$¢ handlowa cukinii w czasie sktadowania w 15°C po 20 dniach chtodniczego
przechowywania

Temperatura Dhugos$¢ okresu sktadowania w 15°C
przechc_)wy- Sposob przechowywania (dni)
wanla 0 4 8
[°C]
Kontrola 6,5a 3,8a 2,0a
KA5,0% CO2-2,0% O 8,8¢c 7,7¢C 57c¢
g DKA0,5% CO,— (F-a+0,3) %0, | 87c 83c 6,5¢
DKA 2,0% CO,— (F-a+0,3) % O2 8,4 bc 7,6 bc 6,2 C
NA0,0% CO2-21,0% O 7,5ab 5,2a-d 2,9 ab
srednia 8,0A 6,5 B 478B
Kontrola 8,4 bc 4,6 ab 2,4a
KA50%CO02-2,0% O 8,5 bc 5,6 bcd 2,8 ab
5 DKA0,5% CO2— (F-a+0,3) % O 8,6 c 5,9 cd 2,8ab
DKA2,0%CO,— (F-a+0,3) %0, | 88bc 6,7 de 39b
NA 0,0% CO,—-21,0% O 7,9 bc 4,7 abc 2,7 ab
srednia 8,4B 55A 29A
Skala oceny wartosci handlowej: 9 - doskonata (jak bezposrednio po zbiorze), 7 - dobra, 5 — dostateczna (dolna
granica przydatno$ci do handlu), 3 — slaba (dolna granica przydatnosci do spozycia), 1 - zla. Wartosci

W poszczegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znia
si¢ istotnie miedzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

Intensywnos$¢ oddychania cukinii bezposrednio po zbiorze byta wysoka 1 wynosita 55,50
mL CO; kg?! h'l. W czasie chtodniczego przechowania intensywnos$¢ znacznie spadla w obu
temperaturach, ale wigkszy spadek zanotowano w 5°C niz w 8°C. Podczas jednego dnia
sktadowania w 15°C intensywno$¢ oddychania cukinii z 8°C wzrosta nieco powyzej 2-krotnie
natomiast z 5°C okoto 3-krotnie. Przez kolejne 3 dni intensywnos$¢ oddychania cukinii z 8°C dalej
rosta podczas gdy u cukinii z 5°C zanotowano lekki spadek. Najwiekszy wpltyw sposobu
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przechowywania na intensywno$¢ oddychania cukinii zaznaczy? si¢ bezposrednio po chtodniczym
przechowywaniu. W obu temperaturach najwigksze zahamowanie wystapito w warunkach DKA
ze stezeniem CO2 na poziomie 0,5% (Tabela 6).

Tabela 6. Intensywno$¢ oddychania cukinii w czasie sktadowania w 15°C po 20 dniach
chlodniczego przechowywania

Temperatura Dhugo$¢ okresu sktadowania w 15°C
przechqu- Sposdb przechowywania (dni)
wanla 0 1 4
[°C]
Kontrola 16,92 bcd | 44,57 bc | 46,93 abc
KA50%CO02-2,0% O 16,27 bc 23,15 ab 32,88 ab
8 DKA0,5% CO2— (F- o+ 0,3) % O> 5,80 a 22,51 ab 32,14 ab
DKA20%CO2—(F-a+0,3)% 02| 11,34ab 19,57 a 31,37 a
NA0,0% CO2-21,0% O 11,34 ab 19,57 a 31,37 a
srednia 12,33 A 25,88 A 34,94 A
Kontrola 19,97 bcd 57,16 ¢ 59,68 ¢
KA50%CO02-2,0% O 25,04 d 57,16 ¢ 49,00 abc
5 DKA05%CO,—(F-a+0,3)% 02| 11,62ab 46,97 bc 44,15 abc
DKA2,0% CO2—(F-a+0,3)% O, | 20,36 cd 51,63 ¢ 55,93 bc
NA0,0% CO2-21,0% O 17,56 bcd 55,64 ¢ 48,73 abc
$rednia 1891 B 54,70 B 51,44 B

Wyniki — $rednie z dwoch do$wiadczen, wyrazone w mL kg™ h (iloé¢ wydzielonego CO; przez 1 kg owocow
w czasie 1 godziny). Warto$ci w poszczegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi
samymi wielkimi literami nie r6znig si¢ istotnie miedzy sobg przy p = 0,05 (test Tukeya).

Bezposrednio po zbiorze, zanotowano nastgpujace wartosci dla poszczegdlnych
parametrow barwy cukinii: L (jasnos¢) — 31,8, C (nasycenie) — 11,0 i h® (odcien) - 122,4. W czasie
chlodniczego przechowania, w obu temperaturach parametr L pozostat na zblizonym poziomie,
natomiast zwigkszylo si¢ nasycenie barwy oraz zmienit si¢ odcien w kierunku barwy zotte;.
Wigksze zotkniecie nastgpito w temperaturze 5°C niz 8°C. Poréwnujac sposoby przechowywania
najmniejsze zotkniecie wystgpito u cukinii przechowywanej w 8°C warunkach DKA przy stezeniu
COz2 na poziomie 0,5 %. Najsilniej zzo6tkta cukinia kontrolna przechowywana rowniez w 8°C
(Tabela 7).

Po przechowaniu w warunkach chtodniczych najwigksza twardo$¢ wykazaly owoce
Z obiektu kontrolnego przechowywane w 8°C. Najnizszg twardo$cig po przechowaniu w 8°C
charakteryzowaty si¢ owoce z warunkow DKA — 2,0% CO: i z 5°C z warunkow KA (Tabela 8).
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Tabela 7. Parametry barwy cukinii po 20 dniach przechowania w warunkach chtodniczych

Temper.
przech. Sposdb przechowywania L C h
[°C]
Kontrola 33,3 ab 18,6 c 1159 a
KA50%CO2-2,0% O 30,4a 135a 118,9 bc
3 DKA0,5% CO2 — (F- a +0,3) % O2 354hb 14,5 ab 1200 c
DKA20%CO2—(F-a+0,3)% 0, | 31,1ab 14,4 ab 119,9 bc
NA0,0% CO,-210% O 32,4 ab 13,3 abc 116,9 ab
Srednia 325A 16,1 A 118,1 B
Kontrola 33,1ab 17,5 bc 116,5 ab
KA50%C0O2,-2,0% O 299a 14,0 ab 118,8 bc
5 DKA05%CO;— (F-a+0,3)% 0, | 32,3ab 16,8 abc 116,1 a
DKA20%CO2— (F-a+0,3)% 0, | 31,8ab 15,9 abc 117,3 ab
NA0,0% CO2-210% O 32,2ab | 16,31abc | 117,3ab
srednia 319A 155 A 1172 A

Wyniki — $rednie z dwoch doswiadczen Wartosci w poszezegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi
literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znig si¢ istotnie miedzy sobg przy p = 0,05 (test Tukeya).

Tabela 8. Twardos¢ cukinii wyrazona sitg nacisku do ugiecia 10 % $rednicy owocu.

Temperatura Sita ugigcia 10%
przechowywania Sposdb przechowywania $rednicy owocu
[°C] [N]
Kontrola 107,7b
KA50%C0O2-2,0% O2 95,8 ab
8 DKA 0,5 % CO2 — (F- a + 0,3) % O2 87,5ab
DKA 2,0 % CO2— (F- o +0,3) % O2 85,8 a
NA 0,0% CO.-21,0% O2 95,1 ab
srednia 944 A
Kontrola 100,6 ab
KA50%CO2-2,0% O2 83,3a
5 DKA 0,5 % CO2 — (F- a + 0,3) % O2 92,3 ab
DKA 2,0 % CO2 - (F- o+ 0,3) % O2 87,9 ab
NA0,0% CO.—-21,0% O2 103,0 ab
srednia 934 A

Wyniki — érednie z dwoch doswiadczen. Warto$ci oznaczone tymi samymi matymi literami lub tymi samymi wielkimi
literami nie r6znig si¢ istotnie miedzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

Temperatura chtodniczego przechowania nie wplynela istotnie na $rednig zawarto$¢ suche;j
masy 1 ekstraktu w owocach cukinii. Wptyw sposobu przechowania na powyzsze zawarto$ci
okazat si¢ istotny, ale tylko w temperaturze 8§°C. Po przechowaniu w tej temperaturze najwyzsze
zawarto$ci zar6wno suchej masy jak i ekstraktu uzyskano dla cukinii z warunkéw DKA
Z 2 - procentowa zawarto$cig CO2, najnizsze natomiast dla cukinii z obiektu kontrolnego
(Tabela 9).

Owoce cukinii po przechowaniu w temperaturze 8°C zawieraty wigcej glukozy niz po
przechowaniu w 5°C. Nie zaznaczyt si¢ natomiast istotny wptyw temperatury przechowywania na
srednig zawarto$¢ fruktozy i cukrow ogdtem. Po przechowaniu w 8°C cukinia z kombinacji
Z obnizonym stezeniem Oz (KA, DKA) zawierata wyraznie wiece] fruktozy 1 glukozy, a tym
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samym cukrow ogdtem niz z kombinacji kontrolnej i NA. Wyraznie wyzszg zawarto$¢ polifenoli
stwierdzono w cukinii po przechowaniu w 8°C niz w 5°C. Nie stwierdzono natomiast wptywu
sposobu przechowywania za zawartos$¢ tego sktadnika (Tabela 10).

Tabela 9. Zawarto$¢ suchej masy i ekstraktu w owocach cukinii po 20 dniach chtodniczego
przechowania.

Temper. . . Sucha masa Ekstrakt
przech. Sposob przechowywania o o
o] [%] [%]
Kontrola 417 a 3,39 a
KA 5,0% CO2,-2,0% O2 4,66 bc 3,96 cd
8 DKA 0,5% CO2— (F- o +0,3) % O 4,62 abc 3,89 bcd
DKA 2,0 % CO; — (F- a +0,3) % O 4,72 ¢ 4,09 d
NA0,0% CO,—21,0% O 4,19 ab 3,42 ab
Srednia 4,47 A 3,75A
Kontrola 4,34 abc 3,49 abc
KA 5,0% CO2-2,0% O 4,48 abc 3,62 a-d
. DKA0,5% CO2 — (F- a +0,3) % O 4,45 abc 3,66 a-d
DKA 2,0 % CO2 — (F- a + 0,3) % O2 4,52 abc 3,58 abc
NA 0,0% CO.—-21,0% Oz 4,59 abc 3,74 a-d
Srednia 4,47 A 3,62 A

Wyniki — srednie z dwoch do$wiadczen. Warto$ci w poszczegdlnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi
literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znia si¢ istotnie miedzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).

Tabela 10. Zawarto§¢ wybranych substancji chemicznych w cukinii po 20 dniach chtodniczego
przechowywania

Temp. Cukry

przech Sposob przechowywania Glukoza | Fruktoza ogbtem Polifenole
o kgt kg™t . mg kg
°C] [okg™] | [9ka™] | riyqry | [MOkeT]
Kontrola 3,72 ab 8,02a 11,75 a 42198 a
KA50%C0O2-2,0% O 7,85 de 11,39 ¢ 19,24 ¢ 42953 a
DKA05% CO; - (F-a+0,3)| 797de | 1045bc | 18,41de 437,07 a
% O>
8 DKA20% CO; - (F-a+0,3)| 819e 11,19 ¢ 18,42 de 438,26 a
% O>
NA0,0% CO,-21,0% O3 3,26 bc 8,62 ab 13,88 ab 420,79 a
$rednia 6,60 B 9,94 A 16,53 A 42953 B
Kontrola 561bc | 10,19bc | 15,81 bcd | 408,09 a
KA50%C02,-20% O 581c 9,64 abc | 15,45 bc 354,89 a
DKA05% CO2— (F-a+0,3) | 6,79cde | 10,33 bc | 17,12cde | 404,50 a
% O
5 DKA20% CO, - (F-a+0,3)| 6,09cd | 9,65abc | 15,74 bc 373,96 a
% O
NA 0,0% CO2-21,0% O3 3,015a | 10,42bc | 13,48 ab 412,06 a
srednia 547 A 10,05 A 15,52 A 390,70 A

Wyniki — $rednie z dwoch do§wiadczen. Wartosci w poszczegélnych kolumnach oznaczone tymi samymi matymi
literami lub tymi samymi wielkimi literami nie r6znig si¢ istotnie miedzy soba przy p = 0,05 (test Tukeya).
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5. Whioski

1.

Po chtodniczym przechowaniu w temperaturze 8°C cukinia wykazywata mniejsze
uszkodzenia chtodowe, oraz mniejsze gnicie owocoéw 1 szypulek niz po przechowaniu
w 5°C.

Zastosowanie KA i DKA w czasie chlodniczego przechowywania pozytywnie wptyng¢to
na zahamowanie gnicia owocow i szyputek w czasie pozniejszego sktadowania w 15°C.
Po chtodniczym przechowaniu przez 20 dni w temperaturze 8°C cukinia utrzymywata
lepsza warto$¢ handlowa w czasie kolejnych dni w 15°C niz po chtodniczym przechowaniu
w 5°C.

Cukinia przechowywana w warunkach KA i DKA utrzymywata wyzsza warto$¢ handlowg
w czasie pozniejszego sktadowania w 15°C niz cukinia kontrolna lub przechowywana
w NA.

Po chlodniczym przechowaniu przez 20 dni w temperaturze 8°C, cukinia wykazywala
wyzsza zawarto$¢ glukozy oraz polifenoli niz po przechowaniu w 5°C.

Zastosowanie KA 1 DKA w czasie chtodniczego przechowywania w 8°C, wptyne¢to na
wyzsza zawartos¢ glukozy i fruktozy, a tym samych cukréw ogdélem w owocach cukinii.
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