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Zwiekszenie trwafosci
pozhiorczej czeresni
Z Upraw ekologicznycn

Dr in2. Krzysztof P. Rutkowski
Instytut Ogrednictwa -~ Panstwowy Instytut Badawczy, Skieriewice

W ostatnich latach notuje sie wzrost liczby gospodarstw ekologicznych w Polsce. Wedfug danych
zamieszczonych na stronie internetowe] Inspekcji Jakosci Handlowe] Artykutow Rolno-Spozywczych
(https:/fwww.gov.pl/web/ijhars/dane-o-roinictwie-ekologicznym) na koniec 2024 roku w Polsce byto
24 793 producentow ekologicznych. W te] grupie sg rowniez sadownicy, a wzrost liczby sadodw ekolo-
gicznych 7 jednej strony napawa optymizmem, z drugie] zas niesie powazne wyzwania dla utrzymania
wysokie] jakosci i trwafosci owocow po zbiorze, Wzrost areatu upraw ekologicznych idzie w parze ze
wzrostem zainteresowania konsumentow tego rodzaju zywnoscia, przy jednoczesng] zmianie nawy-

kow zywieniowych.

zeresnia nalezy do gatunku, ktéry sprawia wie-  po zbiorze i w obrocie handlowym. To wlasnie jeden z kie-
le trudnosci w uprawie ekologicznej, jednakze jak  runkéw badan, prowadzonych w Laboratorium Fizjologii
podkreslajg eksperci, jej uprawa w tej technolo-  Pozbiorczej Produktéw Ogrodniczych (LFPPO) Instytutu
gii jest rowniez mozliwa. Duzym wyzwaniem jest  Ogrodnictwa — Pafistwowego Instytutu Badawczego, obej-
utrzymanie jak najwyzszej trwalosci owocéw tego gatunku  mujacy oceng wplywu pozbiorczego traktowania owocow
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Fot. 1. Owoce czeresni w réznym stadium dojrzatoscl i wybarwienia skorki (a1 b), barwa skorki uzalezniona od odmiany (c)
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Fot. 2. Czerednie o ciemnie] skérce po przechowywaniu raca na atrakcyjnosci

obok siebie (b)

czeresni na ich jakos¢ i trwato$¢ podezas przechowywania
1 obrotu towarowego. Do$wiadczenia prowadzone sg w ra-
mach zadania celowego 7.1 ,,Doskonalenie metod ekolo-
gicznej uprawy roslin sadowniczych”, finansowanego przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Nalezy w tym miejscu podkresli¢, ze utrzymanie wysokiej
jakosci owoc6w czeresni po zbiorze to réwniez duze wyzwa-
nie nie tylko w uprawie ekologiczne;.

Po pierwsze - jasno okreSlony cel

Generalnie nalezy stwierdzi¢, ze zanim
podejmiemy decyzje o zbiorze i prze-
chowywaniu czereni, musimy w miare
precyzyjnie okresli¢ cel tych operacji
i zdefiniowaé poszczego6ine ogniwa tan-
cucha dystrybucji owocéw. Gtéwnym
celem przechowywania jest niewgtpli-
wie utrzymanie wysokiej jakosci owo-
cow oraz wydhuzenie okresu podazy cze-
resni na rynku owocow $wiezych i co za
tym idzie — zwickszenie zyskow wyni-
kajacych z oczekiwanego wzrostu ceny
poza okresem gltéwnego wystepowania
owocdw na rynku. Nie nalezy jednak
zapominac o kilku podstawowych zasa-
dach. Po pierwsze wraz z wydluzeniem
okresu podazy moze doj$¢ do obnizenia
jakosci czere$ni oraz do ograniczenia
popytu. Niekorzystne zmiany cech jakosciowych dotycza
glownie smaku czeresni oraz wygladu owocéw i szyputek
(utrata zielonej barwy i zasychanie). Po drugie do przecho-
wywania powinny by¢ przeznaczane owoce najpozniejszych
odmian, tak by nie konkurowaly z owocami oferowanymi
»prosto z drzewa”. Ponadto bardzo waznym zagadnieniem
Jest wspomniane zdefiniowanie poszczegdlnych elementow
lancucha dystrybucji, a zwlaszcza czasu ich trwania i tem-
peratury.

Wyznaczanie terminu zbioru

i fizjologia dojrzewania czeresni

Czere$nie to owoce nieklimakteryczne, w stadium dojrzatosci
fizjologicznej produkujgce niewielkie iloci etylenu. Jego
obecno$¢ w atmosferze przechowalniczej przyspiesza jednak
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(@), 0 jasne] — mniej, co wida¢ po zestawleniu ich

niekorzystne zmiany wygladu szyputki oraz sprzyja dojrze-
waniu i starzeniu si¢ owocéw. Do gléwnych wyrdéznikéw
Jakosci czere$ni zaliczamy wielkos¢ owocu, kolor skérki, gru-
bosé i strukture miazszu, zawartosé ekstraktu, twardosé, smak
oraz wyglad szypulki (zielona, wiotka). Wiekszo$¢ z nich to
cechy odmianowe, chociaz nie nalezy zapomina¢ o silnym
wplywie warunkéw pogodowych w sezonie wegetacyjnym
na ich ksztattowanie. Zbiér owocéw do przechowywania
powinno si¢ przeprowadzi¢ przed osiagnieciem dojrzatosci

Fot. 3. System tunelowy
do schtadzania czeredni
7 wWymuszonym przeply-
wem powletrza (a)

I zespot wentylatorow

0 znacznej wydajnosci (o)
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Fot. 4. System podwdjngj sclany z wymuszonym przeplywem
powietrza na state, zainstalowany w komorze chiodnicze] do
schiadzania czeresn

Fot. 5. Czeresnie schtadzane pod kurtyng wodng

REKLAMA

Fot. 6. Czeresnie w lodzie

konsumpcyjnej. Ich barwa jest wtedy nieco jasniejsza w po-
réwnaniu do owocow w pelni dojrzatych, ale takie owoce cha-
rakteryzuja si¢ wyzsza trwaloscia przechowalniczg (fot. 1).
Zbiér owocodw w petni dojrzatych powoduje znaczne skroce-
nie okresu przechowywania, a wyglad owocéw moze by¢ zbyt
ciemny i oceniany negatywnie przez konsumentéw (fot. 2).
Zbioru nie mozna réwniez przeprowadzié zbyt wczesnie,
poniewaz owoce beda charakteryzowaly sie zdecydowanie
gorszym smakiem wynikajagcym z nizszej zawartosci ekstrak-
tu 1 wyzszej kwasowosci, niz u owocdw w petni dojrzatych.

Schiadzanie wstepne

Po zbiorze czeresnie intensywnie oddychaja, dlatego tez
w celu utrzymania ich wysokiej jakoéci konieczne jest jak
najszybsze schtodzenie owocéw. W praktyce mozna zasto-
sowac zardwno schladzanie wymuszonym przepltywem po-
wietrza (WPP), jak i schtadzanie zimng woda. W pierwszym
wypadku system moze by¢ skonstruowany jako tunelowy lub
podwdinej $ciany. W systemie tunelowym ustawia si¢ tunel
z dwéch rzedéw spaletyzowanych pojemnikdéw (pozosta-
wiajac pomigdzy nimi wolna przestrzef — tunel). Na jednym
koficu tunelu ustawia si¢ wentylator wyciagowy, wierzch
1 otwarty drugi koniec tunelu przykrywa si¢ gruba folig lub
brezentem (fot. 3). Wentylator, wyciagajac powietrze z ,,tu-
nelu”, powoduje intensywny przeptyw zimnego powietrza
pobieranego z komory chtodniczej przez przestrzenie miedzy
opakowaniami i ich otwory wentylacyjne. ,,Tunel” ustawiany
jest w komorze chtodniczej jedynie na czas schtadzania.

POLECAMY

ZESZYT UPRAWOWY

AgroHorti
Media

www.plantpress.pl A |




chordb grzybowych (b)

Drugg metoda WPP jest system podwdjnej $ciany (fot. 4),
ktéry jest na state zainstalowany w komorze chlodniczej.
W celu schtodzenia owocéw do otwordw w $cianie dosta-
wia si¢ opakowania z owocami. Po wiaczeniu wentylatoréw
wyciagowych uzyskujemy taki sam efekt jak w wypadku
schiadzania tunelowego. Nalezy zaznaczy¢, ze w systemie
schiadzania WPP wymagana jest znaczna moc chtodnicza
ukfadu, co wynika z duzej ilosci ciepta odbieranego od owo-
cow w krétkim czasie.

Bardziej efektywne schiadzanie, niz w systemie WPP,
uzyskujemy poprzez schladzanie wodne. Moze ono by¢ re-
alizowane poprzez podstawienie opakowan z owocami pod
specjalne kurtyny z lodowata woda (fot. 5) lub poprzez zanu-
rzenie owocow w wodzie. Nalezy jednak unikaé mieszaniny
wody z lodem, a tym bardziej samego kruszonego lodu (fot. 6),
poniewaz moze doj$¢ do uszkodzenia owocow.

Trakiowanie pozhiorcze

W ramach zadania celowego 7.1 oceniane jest stosowanie
traktowan pozbiorczych w celu utrzymania jakosci owo-
c6w dwoch odmian czeresni pochodzacych z uprawy eko-
logicznej, tj.: “Kordia’ oraz ‘Staccato’ (z drzew rosnacych
na podkiadce ‘GiSelA 5° lub ‘GiSelA 6”). Owoce zbierane
sa w Ekologicznym Sadzie Do$wiadczalnym I0-PIB w No-
wym Dworze. Po zbiorze sg one sortowane pod katem inten-
sywnosci wybarwienia. Konkludujac, nalezy stwierdzié, ze
niezaleznie od podktadki, ciemniejsze owoce charakteryzuja
si¢ wyZzsza zawartoscig ekstraktu oraz nizsza kwasowoscia
1 jedrnoscia w poréwnaniu do owocéw o jasniejszej barwie.

Zaobserwowano rowniez istotny wptyw
podktadki na cechy jakosciowe owocow.
Najczesciej czeres$nie zebrane z drzew
rosnacych na podkladce ‘GiSelA 6’
zawieraly mniej ekstraktu i cechowala
Jje wyzsza kwasowo$é, w porownaniu do
owocow zebranych z drzew rosnacych na
podktadce ‘GiSelA 5°. ‘

W dotychczasowych badaniach oce-
niono miedzy innymi wptyw tempa schia-
dzania owocéw (statyczne i dynamiczne),
traktowania pozbiorczego ozonem lub
preparatem zawierajacym elektrolizowana
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Fot. 9. Wyglad czeresni przechowyvvanych w niewielkich opakovvamaoh w worku MAP (a) i bezposrednio w worku MAP {b) w sezonie

7 wysokg presjg chordb grzyoowych

Fot. 10. Owace gnijgee z oblawarni Rhizopus sp. | Penicilium
sp. (Zielonkawe zarodniki)

wode (ECA) z aktywnym kwasem podchlorawym na trwatos¢
czere$ni podczas przechowywania oraz obrotu towarowego.
Oceniono takze trwalo$¢ owocéw umieszczonych w opa-
kowaniach z modyfikowang atmosfera (tzw. opakowania
MAP). Uzyskane wyniki wskazujg, ze skutecznos¢ zasto-
sowanych zabiegdéw w duzej mierze zalezy od presji chorob
grzybowych w danym sezonie. Uzycie preparatu zawierajg-
cego kwas podchlorawy, mimo ze w niektérych wypadkach
ograniczyto gnicie nawet o okofo 30%, i tak nie zapobiegto
stratom na poziomie od kilkunastu do ponad 20% (w kontroli
siegaty one ponad 60%). Wydaje si¢ jednak, ze w sezonach
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o ograniczonej presji chorob grzybowych kwas podchlorawy
moze byé w miare skutecznym narz¢dziem do ograniczenia
strat przechowalniczych. W wypadku ozonu nie zaobserwo-
wano istotnego wplywu na ograniczenie choréb grzybowych.
Zwiekszenie stezenia ozonu do wartosci przekraczajacej 100
ppm moze z kolei powodowacé uszkodzenia owocdw (fot. 7).
Zastosowanie opakowan z modyfikowang atmosferg (fot. 8)
w wiekszosci sezonéw pozwolito na utrzymanie wysokiej
jakosci owocow oraz ograniczenie rozwoju chor6b prze-
chowalniczych. Niestety przy bardzo wysokiej presji choréb
grzybowych w workach MAP moze réwniez dochodzi¢ do
intensywnego rozwoju choroéb (fot. 9).

Przechowywanie

Schiodzone i osuszone owoce, w zaleznosci od odmiany i za-
stosowanej technologii, mozna przechowywac nawet do 8-10
tygodni. Optymalny zakres temperatury przechowywania cze-
reéni wynosi od —1°C do 0,5°C, przy wilgotnosci wzglednej
powietrza 90-95%. Skiad atmosfery przechowalniczej w duzej
mierze zalezy od odmiany. W literaturze odnajdujemy caly
szereg zalecen, od atmosfery zawierajacej 3% dwutlenku
wegla i tlenu, poprzez 5% CO,+ 5% O,, 10 do 15% CO, plus
od 3% do 10% tlenu. Niektére odmiany mozna przechowywac
nawet przy 20% dwutlenku wegla i okoto 5% tlenu. Obnizanie
zawartoéci tlenu ponizej 1% moze powodowac uszkodzenia
skorki i niekorzystne zmiany smaku owocéw. Zbyt wysokie
stezenie dwutlenku wegla (powyzej 30%) powoduje z kolei
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wystepowanie choréb fizjologicznych
(brazowe przebarwienia skérki) oraz
niekorzystne zmiany smaku.

Podczas przechowywania owocéw
pestkowych moze wystapi¢ szereg
probleméw zwiazanych z wystepo-
waniem choréb grzybowych i fizjo-
logicznych. Wéréd choréb pocho-
dzenia grzybowego najwieksze straty
powoduja: brunatna zgnilizna drzew
pestkowych (Monilinia laxa, Monili-
nia fructigena), szara plesn (Botrytis
cinerea), Rhizopus sp. i Penicillium
sp. (fot. 10).

Najwiekszy problem z reguly sta-
nowi brunatna zgnilizna drzew pestko-
wych (Monilinia laxa, Monilinia fructigena), ktérej objawy
ukazuja si¢ zar6wno przed zbiorem owocéw, jak i po nim.
Prawidlowa ochrona drzew przed ta choroba w ciagu sezonu
wegetacyjnego zmniejsza ryzyko gnicia owocéw w chiodni.

Poza chorobami grzybowymi podczas przechowywa-
nia czeresni mogg wystapi¢ uszkodzenia owocéw oraz
wigdniecie i brazowienie szyputek, ktérych stan $wiad-
czy o swiezosci owocdw. Wérdd uszkodzen owocdw
najpowazniejszym problemem wydaje sie by¢ zapadanie
tkanki owocéw czeresni (ang. cherry fruit pitting, fot. 11).
Dochodzi do niego wskutek uszkodzefi mechanicznych
podczas zbioru i pakowania (zwigzanych ze $ciskaniem
i uderzeniami), a zapadnigta tkanka z reguly jest widoczna
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Fot. 11. Zapadanie tkanki owocow czeredni
podczas przechowywania  fot. 1-11 K. Rutkowski

dopiero po przechowywaniu. Do
najwazniejszych czynnikow zwig-
zanych z podatnoscig owocéw na
tego typu uszkodzenia jest ich je-
drno$¢ i zawarto$¢ ekstraktu. Wirod
czynnikéw ograniczajacych podat-
nos¢ owocoéw na ww. niekorzystne
zmiany w literaturze wymienia sie
stosowanie GA3 i opryskiwanie
zwigzkami wapnia w okresie we-
getacji, regulacje plonowania, opty-
malizacjg terminu zbioru (unikanie
zaawansowanej dojrzatosci), szyb-
kie schlodzenie owocéw po zbiorze
i stosowanie powtok ochronnych.

Podsumowanie

Utrzymanie wysokiej jakosci czeresni po zbiorze nie jest
zagadnieniem prostym, zwlaszcza w produkeji ekologicz-
nej. Nalezy pamigtaé, ze wszelkie zabiegi, w tym pozbior-
cze, musza by¢ wykonywane preparatami (metodami) za-
twierdzonymi do uzytku w rolnictwie ekologicznym. Przy
wysokiej presji chor6b grzybowych podezas sezonu wege-
tacyjnego, w celu ograniczenia strat przechowalniczych,
konieczne jest istotne skrocenie okresu przechowywania
owocow. Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze w opisanych
badaniach czeresnie odmiany ‘Kordia’ z uprawy ekologicz-
nej charakteryzowaty si¢ wyzsza zdolnoscia przechowalni-
¢zg w poréwnaniu do owocéw odmiany ‘Staccato’. i

Wyjatkowa jedrnos¢?
Postaw na sprawdzony duet!

Skuteczne potaczenie wapnia i krzemu.




