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OFERTA WDROZENIOWA
Przechowywanie pomidoréw przy zastosowaniu
innowacyjnych technologii
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Opis wdrozenia:

Pomidor jest rosling  jednoroczna,
nalezacg do rodziny psiankowatych.
Uprawiany jest w gruncie, szklarni oraz
tunelach foliowych. Produkcja pomidoréw
gruntowych  w Polsce wynosi  okofo
240 tys. ton, natomiast pod ostonami okoto
700 tys. ton. Szacuje sie, ze okoto 40%
produkcji kierowane jest na $wiezy rynek,
natomiast 60% do przetwérstwa. Polska
produkcja pomidoréw rozpoczyna sie na
poczatku kwietnia i trwa do potowy
listopada. W pozostatej czesci roku,
wsprzedazy sg przede  wszystkim
pomidory importowane.

Pomidor dojrzaty jest towarem nietrwatym,
szybko gnije i psuje sie po zbiorze.
Planujagc  przechowywanie = pomidorow,
zbiera sie je zazwyczaj we wczesniejszej
fazie dojrzatosci. Pomidory zebrane
w fazie owocow zielonych wyrosnietych,
z wytworzong substancjg galaretowatg
charakteryzujg sie najwyzszg trwatoscig
przechowalnicza.

W Pracowni Przechowalnictwa i Fizjologii
Pozbiorczej Owocéw i Warzyw Instytutu
Ogrodnictwa przeprowadzono badania nad
mozliwodcig  zastosowania  dynamicznie
kontrolowanej  atmosfery  z fluorescencijg
chlorofilu, jako wskaznikiem stresu
beztlenowego (DKA) oraz pozbiorczego
traktowania owocdw inhibitorem dojrzewania
1-MCP (1 - metylocyklopropenem)  dla
wydiuzenia okresu przechowywania
pomidorow.

W warunkach  DKA,  stezenie tlenu
utrzymywano na poziomie 0,1-0,2% powyzej
ustalonego progu stresu beztlenowego,
natomiast dwutlenku wegla na poziomie 1,0

i 2,0 %. Badania prowadzono na pomidorze
odm. Sandoline F;, zebranym w dwdch
fazach dojrzatosci: ,zielony wyro$niety”
i czesciowo wybarwiony — 10 do 60%
powierzchni.

Pomidory zielone przechowywano przez
40 dni w temperaturze 12°C, natomiast
czesciowo wybarwione przez 20 dni w tej
samej temperaturze. Po chtodniczym
przechowaniu, pomidory dalej skladowano
w warunkach symulowanego obrotu
towarowego (SOT), czyli w temperaturze
18°C.

Wyniki uzyskane w przeprowadzonych
badaniach wykazaty, Zze pomidory zielone,
przechowywane w DKA utrzymaty lepsza
jako$¢ ze wzgledu na mniejsze gnicie
owocow. Ponadto DKA wyraznie wptyneta
na opoznienie dojrzewania pomidorow,
zarowno w czasie chtodniczego
przechowania  jak i pozniejszego
sktadowania w warunkach SOT.

W czasie przechowywania pomidoréw
zebranych w fazie czesciowego
wybarwienia owocow, nie udato sie
osiggng¢ sygnatu Fa (stres beztlenowy)
nawet przy bardzo niskich stezeniach
tlenu. W zwigzku z tym, w kombinacjach
z DKA utrzymywano stezenie O, na
poziomie 1,0 i1,2%. Po 20 dniach
przechowania  pomidorow  zebranych
w fazie czesciowego wybarwienia, nie
stwierdzono istotnego wptywu sposobu
przechowywania na jako$¢ i trwato$¢
pomidorow.

Badania z traktowaniem pomidorow
inhibitorem dojrzewania (1-MCP),
przeprowadzono na dwoch odmianach
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Admiro F; i Sandoline F;. Owoce obu
odmian nalezaty do 3 i 4 klasy dojrzatosci,
czyli powierzchnia wybarwiona na zotto,
rézowo lub czerwono stanowita od 10%
do 60% powierzchni owocu. Traktowanie
1 - MCP wykonano w dwoch stezeniach:
0,69 -t i 206 piI*. Pomidory
przechowywano w temperaturze 12°C.

Przez pierwsze trzy tygodnie pomidory
przechowywaty  sie podobnie  we
wszystkich  kombinacjach. Przedtuzajac
okres przechowania stwierdzono, ze

w obiekcie kontrolnym starzenie zaczeto
przebiega¢ szybciej niz w obiektach
traktowanych.

Otrzymane wyniki wskazuja, ze
pozbiorcze traktowanie 1-MCP w stezeniu
0,69 It i 2,06 ulI* wptywa na
ograniczenie gnicia i utrzymania lepszej
jakos¢ owocéw zebranych w fazie
dojrzatosci od 10 do 60% powierzchni
wybarwionej. Roéznice uwidoczniajg sie
przy przechowaniu pomidoréw przez okres
powyzej 3 tygodni.
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Pomidory ‘Sandoline’ ‘po 35 dniach
przechowania w temperaturze 12°C

Pomidory ‘Sandoline’ zebrane w fazie
dojrzatosci ,,czesciowo wybarwione”
po 20 dniach przechowania w KA,
w temperaturze 12°C

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

Zastosowanie dynamicznie kontrolowanej atmosfery wplywa na utrzymanie lepszej wartosci
handlowej pomidoréw zebranych w fazie dojrzatosci owocdéw ,zielonych wyrosnietych”,
skladowanych po chtodniczym przechowaniu w warunkach SOT. Zastosowanie 1-MCP w
stezeniu 0,69 ul-I* i 2,06 pl-I* do pozbiorczego traktowania pomidoréw, zebranych w fazie
dojrzatosci od 10 do 60 % powierzchni wybarwionej, wptywa na ograniczenie gnicia i utrzymania
lepszej jakos¢ owocow, co uwidacznia sie przy dtuzszym okresie przechowywania (powyzej 3
tygodni).

Zastosowanie innowacyjnych technologii przechowywania moze korzystne wptyngé na kondycje
ekonomiczng gospodarstw ogrodniczych jak réwniez przyczyni¢ sie do ograniczenia strat
zywnos$ci, poprzez zwigkszenie trwatosci owocow pomidora.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa

Gospodarstwa ogrodnicze, w ktorych uprawiane sg pomidory z przeznaczeniem do
przechowania.

Osrodki Doradztwa Rolniczego i inne stuzby doradcze.
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Praca zostata wykonana w ramach zadania 3.5 ,,Rozwdj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocoéw i warzyw”
programu wieloletniego 10 (2015-2020) ,,Dziatania na rzez poprawy konkurencyjnosci i innowacyjnosci sektora ogrodniczego z uwzglednieniem
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony srodowiska naturalnego”, finansowanego przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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