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Wstep

Zdolnosc¢ przechowalnicza

zespot cech uwarunkowanych genetycznie, okreslajgcych
trwatosC warzyw i owocow w czasie przechowywania

Wartosc¢ przechowalnicza

zespot cech charakteryzujgcych warzywa i owoce
przeznaczone do przechowywania z uwzglednieniem
dojrzatosci zbiorczej i jakosci

Trwatosc¢ przechowalnicza

dtugosc¢ okresu przechowywania warzyw i owocow, W
granicach ktorego nie nastepujg zmiany obnizajgce
przydatnos¢ konsumpcyjng
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Jakosc produktow ogrodniczych

ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE
KOMISJI (UE) NR 543/2011

zdnia7 czerwca 2011rr.

ustanawiajace szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady
(WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz
sektora przetworzonych owocéw i warzyw




Jakosc produktow ogrodniczych

Wyglad
Teks{‘i Smakowito$é
Jakosc¢
Wartosci Bezpieczenstwo
odzywcze spozycia
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Jakosc produktow ogrodniczych

Gtéwne wyroézniki jakosci owocow

Wyglad
Tekstura

Smakowitosc

Wartosci
odzywcze

Bezpieczenstwo
spozycia

~trafoon
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Wielkosc, ksztatt, barwa, potysk, brak uszkodzen
Jedrnosc, soczystosc, kruchos¢, maczystosc,

Smak stodki, kwasny, cierpki, zapach, obce smaki i/lub
zapachy

Zawartosc sktadnikow mineralnych, witamin, btonnika,
weglowodany, antyoksydanty

Pozostatosci srodkow ochrony roslin, mykotoksyny,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne, alergeny



Pomiar jedrnosci




Pomiar zawartosci ekstraktu

Przyktadowe refraktometry do pomiaru zawartosci ekstraktu

‘»trafoon
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KwasowoscC miareczkowa
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Czynniki wptywajace na jakos¢ owocow

Przed przechowywaniem
- zablegi agrotechniczne w sadzie
- zbior i transport owocow

Podczas przechowywania
- schtadzanie
- stopien wypeitnienia komory
przechowalniczej

- temperatura, wilgotnosc¢, atmosfera i dtugosc
okresu przechowywania

4trafoon
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Czynniki wptywajace na jakos¢ owocow

Wystepowanie chorob
pochodzenia grzybowego

pochodzenia fizjologicznego
zewnetrzne
wewnetrzne

Po przechowywaniu
warunki obrotu handlowego

~trafoon
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Podziat owocow ze wzgledu na
charakter dojrzewania

« KLIMAKTERYCZNE

jabtka
brzoskwinie
Sliwki
awokado
figi
borowki

“~trafoon
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gruszki
nektaryny
pomidory
banany
Kiwi
morele

NIEKLIMAKTERYCZNE

czeresnie wisnie
borowki winogrona
maliny cytryny
truskawki ananas

czarna porzeczka



Procesy dojrzewania
owocow klimakterycznych
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WYZNACZANIE TERMINU ZBIORU
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Wskazniki do wyznaczania
terminu zbioru jabtek

> Liczba dni od petni kwitnienia
» Data kalendarzowa

» Wielkos¢ owocu

» Powierzchnia rumienca

» Barwa zasadnicza skorki

> Latwosc¢ odchodzenia owocu
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Wskazniki do wyznaczania
terminu zbioru jabtek

> Stezenie etylenu w komorach nasiennych
» Tempo produkcji etylenu

» Tempo oddychania

» Indeks skrobiowy

» Zawartosc ekstraktu w owocach

» Kwasowos¢ owocow

» Indeksy zbiorcze




Wskazniki do wyznaczania
terminu zbioru jabtek

Jedrnos¢ [kG],
Zawartosc¢ ekstraktu [%],
Indeks skrobiowy [1..10]
» INDEKS STREIFA
F/IR*S
» INDEKS DE JAGERA
F*(11-S) /R
trafoon
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Pomiar etylenu w komorach
nasiennych

Tranfitional Foed Yelwark bo faprewe the radsier af crawssdge v imocaiion



Pomiar tempa produkcji etylenu
| dwutlenku weglam

Tranfitional Foed Yelwark bo faprewe the radsier af crawssdge v imocaiion



TEST SKROBIOWY

Ctifl CODE DE REGRESSION DE LAMIDON DES POMMES
£ STARCH CONVERSION CHART FOR APPLES

TYPE CIRCULAIRE (C) CIRCULAR TYPE (C)

1(C)
Légére décolaration centrale - Slight central discolowration

40) E

Décoloration centrale, de la piéce de monnaic au "tréfle a 5 feuilles"
Central discolouration, from "coin” lo "5-leaved clover”

6(C) 7€)
Décoloration centrale croissante et taches dans la périphérie
Increasing central discolowration with peripheral spots

8(C) g 10(C) I

Décoloration croissante de la périphérie

G. Planton Increasing peripheral discolowration EU R. FRU

Ctifl CODE DE REGRESSION DE LAMIDON DES POMMES
Sl STARCH CONVERSION CHART FOR APPLES

TYPE RADIAL (R)

1 (R)

Légére décoloration centrale - Stight central discolowration

2(R) I 3(R) I 4R)

Décolorations radiales croissantes
Increasing radial discolowrations

6(R) 7(R)
Décoloration centrale croissante et fissuration de la périphérie
Increasing central discolouration with peripheral cracks

8(R) 10(R)

Décoloration croissante de la périphérie
G. Planton Increasing peripheral discolowration

RADIAL TYPE (R)

EURBBFRU

rafoon
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Przebieg procesow oddychania




Warunki przechowywania

Temperatura (wartos¢, dynamika, AT,
histereza)

Wilgotnosc¢ wzgledna (wartos¢, zmiany)

Sktad atmosfery przechowalniczej

normalna atmosfera —21% O, + 0,03% CO, + 78% N,
modyfikowana atmosfera — suma O, i CO, = 21%
kontrolowana atmosfera

dowolny ustalony i kontrolowany sktad gazowy

Traafilional Food Yelwark Lo idrprswe Tha radsier 2 araweadye foy imasadian
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Czynniki wptywajace na intensywnosc
oddychania jabtek

Temperatura

N
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Produkcja CO, [mg kg'th1]

o
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0 5 10 15 20
Temperatura [°C]

mg CO, * kg1 *h1 x0L2—— kcal * 1000 kgt * 24 h!
trafoon
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Czynniki wptywajace na intensywnosc
oddychania jabtek

Temperatura
Zmiany szybkosci oddychania [mg CO, kg-*h-'] wybranych gatunkéw owocéw w zaleznosci od
temperatury.
Temperatura 0°C | 4-5°C | 10°C |15-16°C | 20-21°C | 25-27°C
Czeresnie 8 22 28 48 65 | 101,5
Brzoskwinie 5 - 20 - 87 -
Sliwki 2,5 - 10 - 20 -
Jabtka letnie 4,5 8 17 24,5 | 30,5 -
Jabtka jesienne| 3 6 8,5 14,5 20 -
mg CO, * kgt *h! el > kcal * 1000 kg * 24 h'!
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Temperatura i wilgotno

N~

(@)

65
60
55
50
45
40
35
30
25
20

hPa

15
10

0

5_

Temperatura [°C]

/ /
/
/)
vy
P
[
L
// /

35

100%; 90%; 80%:; 70%; 60%; 50%

Traafilional Food Yelwark Lo idrprswe Tha radsier 2 araweadye foy imasadian



WILGOTNOSC WZGLEDNA

Transpiracja




y

Czynniki wptywajace na intensywnosc

oddychania jabtek
Skiad atmosfery

% COgz
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Ustawianie opakowan w komorze rzut poziomy
120 cm x 100 cm

il i rh Lo e Dhe raddsier aF araweadpe fioy inasadian

Tranfitional Foed Yelwark bo



Ustawianie opakowan w komorze rzut poziomy

60 cm 80 cm 50-70cm 5cm
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Nowoczesne technologie

przechowywania
POZBIORCZE TRAKTOWANIE OWOCOW

1-metylocyklopropen — 1 MCP (SmartFresh™ | FruitSmart)
INNOWACYJINE KONTROLOWANE ATMOSFERY
ACR - Van Amerongen CA Technology (Holandia)

DCA — Dynamicznie Kontrolowana Atmosfera HarvestWatch (Prange &
Satlantic Inc.) - Isolcell ltalia S.p.A (Wtochy)

DCA-Apple-PAM-System - Frigotec GmbH (Niemcy)
DCS — STOREX B.V (Holandia)

DFR - Besseling Group B.V. (Holandia)

ILOS Plus - MARVIL engineering S.r.I. (Wtochy)
Swinglos —Fruit Control Equipments (Wtochy)

~trafoon
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http://www.van-amerongen.com/
http://www.isolcell.com/
http://www.frigotec.de/
http://www.storex.nl/
http://besseling-group.com/
http://www.marvil.it/
http://www.fruitcontrol.it/

Przyczyny rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

160

Relative respiration and storage life
P B (= oo = o =
[} = = = [ = =

=

___________ [remsnenoeaneas

Maximal guality

retention

~ ACP = critical oxygen concentration

= Cverall respiration
= A\ erobic respiration
= ormentation

= Storage Life

i
‘/Ferme?tatlon th resholld

(Zanella, Skierniewice 2010)
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1
Oxygen (%)

5 20 25

Zrédto: Robert Prange, 2009

Maksymalne utrzymanie jakosci (linia zielona) wystepuje gdy stezenie tlenu w
atmosferze jest najnizsze z mozliwych (osigga poziom oddychania beztlenowego)



Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW

S* 1 MmcP o

sTiE Patent: Sisler and Blankenship, NC; 1996
(1-methylcyclopropene)
3

No Action

Nowa technologia w przechowalnictwie owocow, warzyw i roslin
ozdobnych

Skutecznosc uzyskana dzieki oddziatywaniu na procesy zwigzane
z produkcjg | wrazliwoscig na etylen

Dziatanie:
przytacza sie do receptorow etylenu w membranach

komorkowych
Aplikacja: typowo jedna dawka po zbiorze

~trafoon
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Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW

Sy

o S5E
(1-methylcyclopropene)
o

No Action

1-MCP CH,

Patent: Sisler and Blankenship, NC; 1996

Preparat SmartFresh™ w Polsce zarejestrowany do stosowania w

przechowalnictwie nastepujgcych gatunkow owocow i warzyw:
jabtka

gruszki

sliwki

kapusta pekinska
kapusta biata
brokut

Preparat FruitSmart zarejestrowany do stosowania w przechowalnictwie
jabtek

~trafoon
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Oddychanie beztlenowe —
fermentacja

@
2z

— 7 47
£ h /
2 b 1N

)
g
[STRESS |
[STRESS |
- Ethanol
A 3 d
-\\

A
/ a

1 : "| 25
150 54. i 152 #22

100 ; R
o5 / it N
: N 3 10 N A N

1
—

[} & | I I
4 \
5 ; 73 Ry s ;;:ﬁﬁ 2™ STRESS 13/01 - 15/02
! o
5 5 0 V \ % \ 2
o T T T T T T T T T T T T T T T T T
25 14
2 . h
~ =}
o, 12

A“ K| o }
1
W MV WUVV VWWUWYWLUAW

O I L y N
bl o 1STRESS " 2 STRESS 1201 - 15/02
N\ 23111042 N >

0+——— —— T —— T 02

1511 22111 20111 612 1312 2012 2712 31 10 171 241 3141 72 142 212 282 73 1483

{ H H )
)
‘%tramg: lous Cripps Pink
li, Zenl, L.Turrini, P. Barchetti, P. Matte’, L. Buglia. 2010. CA Conference Antalya, Turcja

New development of Bynamic Cc ontrolled Atmosphere storage of apples applylng repeated and controlled Low Oxygen Stress treatments




Oddychanie beztlenowe -
fermentacja

etanolu [ppm]
‘Fuji’ 80-100
‘Gala’ 40-70
‘Golden Delicious’ 30-40
‘Granny Smith’ 60-70
‘Morgenduft’ 30-50
‘Pink Lady’ 40-50
‘Red Delicious’ 300-400
R QT @@ I e 1o v socrers, v, . st 2020 cn conternce st T

New:development:of-Dynamic-Gontrolled Atmosphere storage of apples applying repeated and controlled Low Oxygen Stress treatments




Oddychanie beztlenowe
(pomiar etanolu w soku)




Fluorescencja chlorofilu

t

Photochemistry

\‘L:. f t
Tranfitional Foed Yelwark bo faprewe the radsier af crawssdge v imocaiion

Prange, Skierniewice 2012



Fluorescencja chlorofilu

. F. - pik
Stezenie tlenu / a
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"~ . Granica oddychania
tlenowego (LOL)
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Fluorescencja chlorofilu
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‘Golden Delicious’ Gasser et al. 2008
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Pomiar wspoiczynnika
oddychania owocow

Wspotczynnik oddechowy RQ obliczany jest jako
stosunek wydzielonego w procesie oddychania CO, do
zuzytego w tym procesie O,.

llos¢ CO, i O, moze by¢ wyrazona w molach lub
objetosciowo

~trafoon
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Pomiar wspoiczynnika
oddychania owocow

Wspotczynnik oddechowy w zaleznosci od wykorzystywanego w
procesie oddechowym substratu moze przyjmowac wartosci od
okoto 0,7 do ponad 1.

Jezeli substratem jest glukoza, to zgodnie z rownaniem

CH,0.+60, ~—  6CO,+6H,0

RQ= 6€0,/60,, czyli 1
Jezeli substratem s3 zwigzki bogate w tlen, np kwasy organiczne, to
dla kwasu jabtkowego mamy

C,HO.+30, ——  4CO,+3H,0

RQ=4C0,/30,, czyli 1,35
Jezeli substratem sg zwigzki ttuszczowe (ubozsze w tlen, bogatsze w
wododr i wegiel) to np. dla kwasu stearynowego otrzymamy

C,H;c0, +260, —— 18CO, + 18H,0

‘f«trﬁ’f 66)#602, czyli 0,69
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Oddychanie beztlenowe
(pomiar etanolu w atmosferze)

MAC View © - Gas Analyser 11
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Powody rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

Ograniczenie wystepowania chorob fizjologicznych, w
tym przede wszystkim oparzelizny powierzchniowej

ererererer



Powody rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

Ograniczenie wystepowania chorob fizjologicznych, w
tym przede wszystkim oparzelizny powierzchniowej
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2 sezony: ILOS+, DCA, ULO, MCP

Oparzelizna powierzchniowa po 8 miesigcach przechowywania i po SOT

Srednia dla 6 réinb\U/ch probek
|

by
mmm Auslagerung mmm Auslagerung
50 - mmm Shelf Life 50 4 mmm Shelf Life
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och 9P @o? ILOS+ DCA uLO MCP

Red Delicious (Zanella, Skierniewice 2010)
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Przyczyny rozwoju nowoczesnych
technologii przechowalniczych

Ograniczenie wystepowania chorob fizjologicznych, w
tym przede wszystkim oparzelizny powierzchniowej

Wydtuzenie okresu przechowywania owocow z
zachowaniem ich wysokiej jakosci

~trafoon
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Pozbiorcze

. , Fresh™
traktowanie owocow
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‘Jonagold’




Pozbiorcze
traktowanie owocow

Fresh™

Jedrnosc [N]

m @ Zbior B 60 dni @ 120 dni ®m 180 dni

‘Jonagold’

NA NA +
MCP




Jedrnosc jabiek
odmiany ‘Szampion’
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Jedrnosc¢ jablek odmiany ‘Szampion’
po 6 miesigcach w KA

70,0
60,0 -

50,0 -

40,0 -

30,0 -

o I B B

10,0 - I I I

0,0 -
2:2 2:2 Control 0.8:0.8 0.8:0.8 DCA DCA
SF SF Control SF Control

%trafoon mld m4d ~7d ml11d =19d
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Jedrnosc jabtek odmiany ‘Szampion’
po 6 miesigcach w KA + 2 miesiace w NA

70,0

60,0 -

50,0 -

40,0 -

30,0 -

o I B B

10,0 - I I I

0,0 -
2:2 2:2 Control 0.8:0.8 0.8:0.8 DCA DCA
SF SF Control SF Control

%trafoon mld m4d ~7d ml11d =19d
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Stresowe uszkodzenia skorki
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Tekstura jabtek odmiany ‘Szampion’ po 6
miesigcach przechowywania
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m | zbior mll zbior




Jedrnosc jabiek
odmiany ‘Boiken’
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Trwalosc w obrocie towarowym

- Zachowanie tancucha chtodniczego
« Warunki transportu

s Czas

s temperatura

= uszkodzenia

= etylen

« Warunki ekspozycji w obrocie towarowym




Obroét handlowy owocami - wyzwania

Tranfitional Foed Yelwark bo faprewe the radsier af crawssdge v imocaiion



Nowe rynki — nowe wyzwania
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Nowe rynki — nowe wyzwania
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Nowe rynki — nowe wyzwania
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ETYLEN

59



Stezenie etylenu w komorach
nasiennych jabtek odmiany ‘Boiken’
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6 miesiecy przechowywania
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Etylen a obrot handlowy jabtkami
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Etylen a obrot handlowy

Saszetka ETEN
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SRODKI OSTROZNOSCI
W CHLODNIACH

KONTROLOWANEJ
ATMOSFERY !
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Woskowanie owocow
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Podsumowanie

Stosujgc nowoczesne technologie przechowalnicze mozna
znacznie wydtuzy¢ okres podazy owocow ziarnkowych

Zastosowanie  nowoczesnych  technologii  wymaga
znajomosci | przestrzegania zasad ich stosowania

Rozwoj | dostepnos¢ nowoczesnych technologii sprzyja
ograniczaniu niekorzystnych zmian jakosci owocow oraz
strat przechowalniczych
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Podsumowanie

Zastosowanie ich w praktyce musi by¢ jednak
poprzedzone POZNANIEM zasad ich stosowania oraz
odpowiedzig na dwa zasadnicze pytania:

CEL
RACHUNEK EKONOMICZNY

Do przechowywania mogq zostac¢ przeznaczone jedynie
owoce wysokiej jakosci
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