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Gtoéwne wyrozniki jakosci owocow i warzyw

Wielkosc, ksztatt, barwa, potysk, brak

Wyglaad uszkodzen

Tekstura Jedrnosc, soczystosc, kruchosc, maczystosc,
Smakowitose ?rrnnjl: is/’;adbkzl,algva\@ﬁ;y, cierpki, zapach, obce
Wartosci Zawartosc sktadnikow mineralnych, witamin,
odzywcze btonnika, weglowodany, antyoksydanty

Pozostatosci srodkow ochrony roslin,
mykotoksyny, zanieczyszczenia
mikrobiologiczne, alergeny

Bezpieczenstw
O spozycia

----------



ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE
KOMISJI (UE) NR 543/2011

zdnia 7 czerwca 2011 r.

ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w

odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz
sektora przetworzonych owocoéw i warzyw

----------



ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE
KOMISJI (UE) NR 543/2011

zdnia 7 czerwca 2011r.
Jabtka
Owoce cytrusowe
Kiwi
Satata, endywia o lisciach kedzierzawych i endywia o lisciach szerokich
Brzoskwinie i nektaryny
Gruszki
Truskawki
Papryka stodka
Winogrona stotowe
Pomidory

----------



Podziat owocow i warzyw
ze wzgledu na charakter dojrzewania

- KLIMAKTERYCZNE « NIEKLIMAKTERYCZNE
jabtka gruszki czeresnie wisnie
brzoskwinie nektaryny borowki winogrona
sliwki pomidory pomarancze cytryny
awokado banany truskawki ananas
figi Kiwi ogorki papryka
mango morele

‘»trafoon
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Warunki przechowywania

Temperatura (wartos¢, dynamika, AT, histereza)
Wilgotnos¢ wzgledna (wartosc, zmiany)

Sktad atmosfery przechowalniczej (technologie)

normalna atmosfera—21% O, + 0,03% CO, + 78% N,

modyfikowana atmosfera—suma O, i CO, = 21%

kontrolowana atmosfera

dowolny ustalony i kontrolowany sktad gazowy

standardowa (5% CO, + 3% O, + azot)
ULO (1,5% CO, + 1,5% O, + azot)
technologie niskotlenowe

Trafitional Foed Metwork bo fapeave Dhe rausfer af coewape for innoralion



Klasyfikacja wybranych produktow ogrodniczych
pod wzgledem intensywnosci oddychania

Klasa

Tempo produkcji CO,
w temp. 5°C
[mg COkg*h-]

Produkt

orzechy, daktyle, suszone owoce i

Bardzo niska <5
warzywa
Niska 5_10 jabtka, cytrusy, winogrona, kiwi, cebula,
seler naciowy, czosnek
morele, banany, wisnie, brzoskwinie,

Srednia 10 — 20 nektaryny, gruszki, sliwki, figi, pomidor,

safata, kapusta, marchew, seler, ogorek,

papryka, kantalupa

Wysoka 20 -40 truskawki, maliny, kalafior, por,
Bardzo wysoka 40 - 60 brukselka, karczoch, brokuty, endywia
Ekstremalnie wysoka >60 szparagi, pieczarki, szpinak

Kader A.A., (edytor) 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops. Third edition. Special Publicaton 3311
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Tempo oddychania wybranych gatunkow warzyw

w zaleznosci od temperatury [mg CO, kgth-1]
Temperatura 0°C 5°C 10°C | 15°C | 20°C
Brokut 21 34 81 170 300
Burak 5 11 18 31 60
Cebula 3 5 7 7 8
Kalafior 17 21 34 46 79
Kapusta brukselka 40 70 147 200 276
Kapusta gtowiasta 5 11 18 28 42
Marchew 15 20 31 40
Pomidor - - 15 22 35
Satata 12 17 31 39 56
HB66 USDA

..........



Objawy uszkodzen warzyw spowodowanych
przechowywaniem w niskie| temperaturze

Minimalna bezpieczna | Objawy uszkodzen chlodo-
temperatura przy ktérej | wych przy przechowywaniu
Gatunek warzyw nie obserwuje sie ponizej temp. minimalnej
uszkodzen chlodowych

Arbuzy (kawon) 4°C Plamy na powierzchni owocu,

pogorszenie smaku
Dynia 9°C Porazenie przez choroby
Uszkodzenie powierzchni owo-
Oberzyna 7°C cu - ciemne plamy, gnicie
owocow
Ogorek 700 Plamy, zagli¢bienie pow. owocu,

porazenie przez choroby

Plamy, zahamowanie dojrze-
Papryka 7°C wania, porazenie przez choro-
by, utrata zapachu

Pomidor

12°C Brak intensywnego wybarwie-

owoce zielone . ) .
nia si¢ podczas dojrzewania

7.99C Mokre plamy na pow. owocu,

dojrzale owoce porazenie przez choroby

i r
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Temperatura i wilgotnosc¢
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Ubytek masy w % spowodowany transpiracja
w zaleznosci od wilgotnosci wzglednej powietrza

Procentowy ubytek masy na dzien

[°C] 95% RH 90% RH 85% RH 80% RH
Brukselka 0) 1,61 3,22 4,84 6,42
Kapusta 0 0,06 0,12 0,18 0,23
Marchew 0 0,32 0,63 0,95 1,26
Pietruszka 0 0,50 1,00 1,50 2,00
Pomidory 7 0,06 0,12 0,18 0,24
Por 0 0,21 0,42 0,62 0,82
Satata 0 1,93 3,86 5,79 7,73

NYS IPM Publication No. 10
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Optymalne warunki przechowywania warzyw nietrwatych

Gatunek [01(-: ] [Fj/: Skfad atmosfery V\r/]fzelti;‘l’gﬁé przecﬁ[g\z\%sw o
co, | O,
ga%l;i)cgiva\}a 01 | 9598 | 45 | 34 + 21-28
Groch zielony 0 05-98 3 2 ++ 7-10
Karczoch 0 95-98 | 2-3 3-5 +++ 14-21
Ogorek 12-13 | 95-98 | 0-4 3-5 +++ 7-21
Pomidor 10-13 | 85-90 + 7-14
Safata 0 95-98 | 0-3 1-3 +++ 14-21
Szparag 2 95-98 | 5-14 | 3-21 ++ 14-21
Szpinak 0 95-98 | 5-10 | 7-10 +++ 1-14

Y d
ﬁt ra foo n Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Poznan, 2002
Tranfitiowal Foed Vetwark bo fepeove fhe prauasfer 2 crevanipe for immoralion



Optymalne warunki przechowywania warzyw srednio trwatych

Skfad atmosfery

Gatunek S aejen | przechovpwaria
CO, O,

Arbuz 10-15 | 85-90 2 7 ++ 2-3 tyg.
Brokut 0 95-98 | 0-5 1-3 ot 2-10 tyg.
Kalafior 0 95 2,5 3 ++ 2-10 tyg.
Eiiiztlia 0 |95100| 57 | 1-2 | +++ 6-12 tyg.
Kapusta pekinska | 0-3 | 9598 | 1-25 | 1-2 ++ 3-5 mies.
Papryka 7-10 | 90-95 0-2 3 - 3,5 tyg.
Pomidor (zielony) | 12-13 | 85-90 | 0-5 2-3 ++ 10-12 tyg.
Seler naciowy 0 95-98 3-5 2-4 ++ 6-8 tyg.

ﬁt ra foo n Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Poznan, 2002
Tranfitiowal Foed Vetwark bo fepeove fhe prauasfer 2 crevanipe for immoralion




Optymalne warunki przechowywania warzyw trwatych

Sktad atmosfer s Okres
Gatunek | gy | || e

co, | O,
Burak ¢wiktowy 1-2 95-98 - - - 4-5
Cebula 0 65-75 | 2-5 2-3 + 8-12
Czosnek 0-1 60-70 | 5-10 | 0,5-5 - 4-9
Cykoria -1-1 | 9598 | 45 16,5 ++ 4-8
gK*":‘)sv“i:tS"’t‘a 0 | 9095 | 5 |255| +++ 6-8
Marchew 0-1 05-98 3-4 2-3 +++ 8-10
Pietruszka 0-1 95-98 - - + 6-7
Por -1,5-0 | 95-98 | 5-10 | 1-3 +++ 3-5

Y d
ﬁt ra foo n Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL, Poznan, 2002
Tranfitiowal Foed Vetwark bo fepeove fhe prauasfer 2 crevanipe for immoralion




Etylen a obrot handlowy warzywami
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Nowoczesne technologie przechowywania

POZBIORCZE TRAKTOWANIE OWOCOW

1-metylocyklopropen — 1 MCP (SmartFresh™: FruitSmart)
INNOWACYJNE KONTROLOWANE ATMOSFERY

AdvanStore / ACR — AgroFresh / 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.l. (Wtochy)
Swinglos — Fruit Control Equipments (Wtochy)

i r
L t I.
Tranfitiowal Foed Vetwark bo fepeove fhe prauasfer 2 crevanipe for immoralion


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

Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW i warzyw

1-mcp S

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

Nowa technologia w przechowalnictwie owocow, warzyw i roslin
ozdobnych

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

No Action

Dziatanie:
przytacza sie do receptorow etylenu w membranach

komorkowych
Aplikacja: typowo jedna dawka po zbiorze

~trafoon

.........................................................



Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW i warzyw

1-McP Sy CH
1 hvlcvcl >/ Patent: Sisler and Blgnkenship, NC; 1996
(1-methylcyclopropene)

No Action

Preparat SmartFresh™ w Polsce zarejestrowany do stosowania w
przechowalnictwie nastepujgcych gatunkéw owocow i warzyw:
jabtka

gruszki

Sliwki

kapusta pekinska
kapusta biata
brokut

Preparat FruitSmart zarejestrowany do stosowania w przechowalnictwie
jabtek

Strafoon
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Pozbiorcze traktowanie
OWOCOW | warzyw
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AgroFresh, System Jakosci
SmartFresh; Brokut

‘»trafoon

rafitieeal Foed Vetvwork o fapeove The rarsfer af crewadpe for inmoraiion




Pozbiorcze traktowanie
owg:()w i warzyw

CH,
Patent: Sisler and Blankenship, NC; 1996

Kontrola SmartFresh

% t ra fo 0 n AgroFresh, System Jakosci

renfitional Fevwed eetvwiark bo frrpeve Dhe rasfer af ansverye for imoretiar SmartFresh; Kapusta biata



Wybor technologii
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Palliflex
Vi

http://www.van-amerongen.nl
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http://www.storex.nl
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Atend

MA/MH packag m,’

18 dni w temp. 10°C
plus 3 dni w 20°C

http://www.sp.stepac.com/catalog.asp?prod=193

‘»trafoon
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http://www.stepac.com/xtend.asp

Atend

MAfMH (‘ac-.)sum)

28 dni w temp. 8°C
plus 3 dni w 20°C

http://www.sp.stepac.com/catalog.asp?prod=193
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http://www.stepac.com/xtend.asp

JANNY

Ns7NA A N

. http://www.jannymt.com
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Podsumowanie

* RozwQj | dostepnos¢ nowoczesnych technologii
sprzyja ograniczaniu strat przechowalniczych oraz
niekorzystnych zmian jakosci warzyw

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

*CEL

‘RACHUNEK EKONOMICZNY
Strafoon
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