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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

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

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

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



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

Wymagania jakosciowe

Podziat na klasy jakosci

Truskawki klasyfikowane sg w nastepujgcych
trzech klasach jakosci:

Klasa Ekstra
Klasa |
Klasa ll

% trafoo n Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011
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Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

Wymagania minimalne

We wszystkich klasach jakosci, z
zastrzezeniem przepisow szczegolnych

dla dane] klasy 1 dopuszczalne]
tolerancji, truskawki muszg byc:

% trafoo n Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011
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Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

Wymagania minimalne

. cate, nieuszkodzone

» zdrowe; wyklucza sie produkty z objawami gnicia lub zepsucia, ktore czynig je niezdatnymi do
spozycia,

»  czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,

* 0 Swiezym wygladzie, ale niemyte,

» praktycznie wolne od szkodnikdw,

» praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez  szkodniki,

» z kielichem (z wyjatkiem poziomek); kielich i szyputka (jezeli jest) muszg by¢ Swieze i zielone,
* wolne od nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego,

« wolne od jakichkolwiek obcych zapachéw lub smakow

% trafoo n Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011
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Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

Truskawki w Kklasie ekstra muszg bycC
szczegolnie jednorodne pod wzgledem stopnia
dojrzatosci, wybarwienia | wielkosci. Truskawki
w klasie | mogg byCc mnie] jednorodne pod

wzgledem wielkosci.

% trafoo n Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011
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Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

Dopuszcza sie jednak nastepujgce niewielkie

wady, pod warunkiem, ze nie wptywajg one
ujemnie na ogolny wyglad owocow, ich jakosc,
utrzymanie jakosci oraz prezentacie w

opakowaniu:

Broszura Interpretacyjna

Trlional Fosd Yelwarh Lo fdprive Dhe radisier aF araweadye fioy imasadian



Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

lekkie powierzchniowe odgniecenia,

powinny by¢ praktycznie wolne
od zanieczyszczenia ziemig

~trafoon
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Jakosc produktow ogrodniczych
Potysk
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Jakosc produktow ogrodniczych

Wymagania jakosciowe

sucha/brgzowa

Swiezo$¢ szypulki

2 bardzo niska
3 niska

5 Srednia

7 wysoka

8 | bardzo wysoka

sSwieza/
soczystozielona
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Jakosc produktow ogrodniczych

Kolor zewnetrzny: Paleta Ctifl

‘l-trafoon
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Trwalos¢ przechowalnicza

« Jakos¢ ,,wyniesiona z plantacji”
— czynniki klimatyczne (temperatura, opady, nastonecznienie)

— czynniki agrotechniczne (gleba, nawozenie, nawadnianie,

ochrona roslin)
— brak uszkodzen
« Termin zbioru
— dojrzatosc,

— optymalizacja terminu zbioru - wskazniki

~trafoon
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Wyznaczanie terminu zbioru
» Wskazniki
— wielkos¢ owocow, barwa (podstawowa skorki, rumienca,
migzszu)
— jedrnosc¢ migzszu
— zawartosc ekstraktu

— kwasowos¢

trafoon
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Smakowitos¢

O smakowitosci owocow decyduja:

smak stodki

smak kwasny

smak gorzki i cierpki
zapach

obecnhos¢ obcych smakéw i/lub zapachow

~trafoon
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Pomiar zawartosci ekstraktu

Przyktadowe refraktometry do pomiaru zawartosci ekstraktu
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KwasowoscC miareczkowa
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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



Czynniki wptywajace na intensywnos¢ oddychania
Dojrzatos¢

szczyt klimakteryczny

_ Po-klimakteryczny
klimakteryczny spadek intensywnosci

wzrost

Przed-klimakteryczne
minimum

Intensywnosc¢ oddychania

Cczas
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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
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Schtadzanie wstepne

Srednie tempo oddychania owocéw jagodowych w funkcji temperatury
wyrazone iloscig wydychanego dwutlenku wegla [mg CO, kgt h-l]

G eC T a5 ec | i0+C 1516 °C 20210 2527

Agrest S-7 8-16 12-32 28-69 41-105 -
Borowka
2-10 9-12 23-35 34-62 52-87 78-124
wysoka
Czarna
16 27 40 89 128 -
porzeczka
Jezyna 18-20 3141 62 75 100-130 -
: 16-18
18-27 31-39 28-55 74-175 -
Malina @ 2°C
Truskawka 12-18  16-23 49-95 71-92 102-196 169-211
mg CO, * kg! *h! el > kcal * 1000 kg * 24 h!

%trafoon
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Metody schtadzania

« Schtadzanie statyczne

« Schtadzanie wymuszonym przeptywem powietrza

» Schtadzanie wodne

e Schtadzanie wymuszonym przeptywem powietrza
potgczonego ze schtadzaniem wodnym

« Schtadzanie warzyw kruszonym lodem

« Schtadzanie prozniowe
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Chtodzenie Statyczne

Tranfitional Foed Yelwark bo faprewe the radsier af crawssdge v imocaiion



Chtodzenie Statyczne

1500 17:00 19: 080 21:00 ! 300 F:00 .00 1100

Temperatura T1 _ Temperatura T3 Temperatura T4
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Chtodzenie dynamiczne WPP

cold room
tarp aigin

cold air
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Chtodzenie dynamiczne WPP

Z.B. Jozwiak
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Chtodzenie dynamiczne WPP

1

vents open
when pallet is

pushed against ~——

bumper

fan

evaporator coil

e i —eee

cold room
airin

HB 66 - USDA
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Chtodzenie dynamiczne WPP
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zenlie dynamiczne WPP
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Chtodzenie dynamiczne WPP

14:30

Temperatura T1

Temperatura T3

Temperatura T4

Z.B. Jozwiak
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Temperatura i wilgotnosc
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USTAWIANIE OPAKOWAN
W KOMORZE
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Ustawianie opakowan w komorze rzut poziomy
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Ustawianie opakowan w komorze rzut poziomy
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Schiadzanie komory
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Schiadzanie komory
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Wybor technologii

* Przechowalnia D

VY

 Chtodnia

* Chtodnia z z
kontrolowang

atmosferg

2 2
Inne systemy \
%trafoon
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Palliflex

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



Atend

MA/MH pack r-n'* e

trartoon
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http://www.stepac.com/xtend.asp
http://www.stepac.com/xtend.asp

Xtend

MA/MH packaging
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http://www.stepac.com/xtend.asp
http://www.stepac.com/xtend.asp

Atend

’.(A”4 )‘.“P',

45 dni w temperaturze 0°C
plus 4 dni w temperaturze 10°C

http://www.stepac.com/pages/xtend_technology.asp

‘»trafoon

Traafilional Food Yelwark Lo idrprswe Tha radsier 2 araweadye foy imasadian


http://www.stepac.com/xtend.asp
http://www.stepac.com/xtend.asp

Atend

MA/MH pack ;r'

( Xtend \

after 10 days at 1°C

18 dni w 0°C
plus 4 dni w 10°C

http://www.stepac.com/pages/xtend_technology.asp

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

Wyglad owocow po 14 dniach przechowywania @ 0 °C
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http://www.stepac.com/xtend.asp
http://www.stepac.com/xtend.asp

Wyglad owocow po 14 dniach (porzeczka czarna) i 60 dniach (boréwka) przechowywania @ 0 °C
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http://www.stepac.com/xtend.asp
http://www.stepac.com/xtend.asp

Opakowania a oddychanie owocow




. http://www.jannymt.com
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JANNY N
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Trwalosc w obrocie towarowym

- Zachowanie tancucha chtodniczego
« Warunki transportu

s Czas

s temperatura

= uszkodzenia

= etylen

« Warunki ekspozycji w obrocie towarowym




Etylen a obrot handlowy

Saszetka ETEN
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Choroby przechowalnicze

‘»trafoon
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Choroby przechowalnicze
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Choroby przechowalnicze
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Ozonowanie © ® ?
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Podsumowanie

Stosujac nowoczesne technologie przechowalnicze mozna znacznie

wydiuzy¢ okres podazy owocow jagodowych

Schtadzanie wstepne owocoéw po zbiorze jest krytycznym etapem

przechowywania dla wiekszosci omawianych gatunkow

Zastosowanie nowoczesnych technologii wymaga znajomosci i

przestrzegania zasad ich stosowania

Przechowujac owoce w atmosferach zawierajgcych kilkanascie
procent CO, pamietajmy o analizatorach z wiasciwym zakresem

pomiarowym

Do przechowywania moga zostac przeznaczone jedynie owoce

wysokiej jakosci

~trafoon
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DZIEKUJE ZA UWAGE

Krzysztof.Rutkowski@inhort.pl
“~trafoon
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