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WPLYW WYBRANYCH TECHNOLOGII POZBIORCZYCH NA JAKOSC SENSORYCZNA
| TRWALOSC BOROWKI WYSOKIE) (VACCINIUM CORYMBOSUM L.)

Anna Wrzodak, Dawid Wieloch, Natalia Dworak, Jan A. Zdulski, Monika Mieszczakowska-
Frac, Zbigniew B. JéZwiak, Anna Skorupinska, Krzysztof P. Rutkowski

Zakfad Przechowalnictwa i Przetwérstwa Owocéw i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa —
Paristwowy Instytut Badawczy

e-mail: anna.wrzodak@inhort.pl

Owaoce horéwki wysokiej (Vaccinium corymbosum L.) nalezg do owocéw jagodowych
o relatywnie dobrej zdolnosci przechowalniczej.

Celem pracy byta ocena wptywu wybranych technologii pozbiorczych na jako$¢ senso-
ryczng owocow odmiany ‘Calypso’. Owoce przechowywano w chtodni z normalng atmosfers,
w temperaturze 0-1°C, w plastikowych opakowaniach jednostkowych (luzem) oraz w wor-
kach z modyfikowang atmosferg (MAP; worki Xtend®). W obu wariantach uwzgledniono na-
stepujgce kombinacje: kontrole, pozbiorcze traktowanie owocéw 1-metylocyklopropenem
(1-MCP), ozonowanie, usuwanie etylenu (saszetki ETEN) oraz zastosowanie wktadéw wydzie-
lajacych SO, (wktady PAD).

Wykazano, ze owoce przechowywane w opakowaniach MAP charakteryzowaty sie
wyiszg atrakcyjnoscia wizualna, lepsza barwa, wyzsza oceng ogdlng oraz mniejszg intensyw-
noscig cech niepozadanych (smak gorzki, zapachy obce). Najwyisza jakos$¢ sensoryczng uzy-
skano w kombinacjach z usuwaniem etylenu, co potwierdza jego kluczowa role w procesach
dojrzewania i starzenia owocdéw. Przechowywanie luzem prowadzito do wyraznego pogor-
szenia jakosci niezaleznie od zastosowanej technologii. Z kolei zastosowanie wktadéw PAD,
zwilaszcza dla owocéw przechowywanych luzem, obnizato smakowitos¢ i ogding ocene jako-
sci, wskazujac na konieczno$¢ optymalizacji warunkéw ich stosowania.

Uzyskane wyniki potwierdzajg, ze odpowiednio dobrane technologie pozbiorcze,
szczeg6lnie MAP w potaczeniu z kontrolg etylenu, skutecznie ograniczajg straty jakosci bo-
réwki podczas przechowywania i transportu.

Stowa kluczowe: bordwka wysoka, przechowywanie pozbiorcze, MAP, jakos¢ sensoryczna,
etylen

Zadanie finansowane z dotacji celowej Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w roku 2025 - 9.6. Ocena wplywu
technologii przechowywania na jakos¢ sensoryczng owocow boréwki wysokiej. Obszar 9. Zagospodarowanie
pozbiorcze produktow ogrodniczych
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