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Abstract

The aim of the study was to determine the effect of 1-MCP (1-methylcyclopropene)
treatment of tomato fruit on changes in physical properties during storage. The cultivar
of ‘Faustine F1” were grown on stakes in field conditions. The tomato fruits were har-
vested in mature green and full red stages of maturity. The fruits of tomato treated with
1-MCP at 1.0 uL-L? or 2.0 uL-L? and control fruit (untreated) were stored at 12.5°C
and 20°C, and 85-90% relative humidity in normal air. Immediately after harvest and
after 4 weeks of storage, fruit color analyzes were performed in the CIE L*a*b* system
(L* — brightness, a* — intensity of red color, b* — intensity of yellow color) as well as
firmness and compressive strength of the Instron apparatus 1140. The results of two-year
observation of the physical properties of tomato fruits showed a differences in the values
of the determined parameters depending on the 1-MCP treatment, maturity stage and
storage temperature, and the year of the study. In 2009, the 1-MCP treatment of tomato
fruits ‘Faustine F;1’ resulted in more than twice as high firmness and compressive
strength of fruits as compared to untreated fruit, and also significantly influenced
changes in color parameters. Based on the results obtained, it can be concluded that the
1-MCP treatment of tomato fruit is an effective way of delaying their ripening, main-
taining high firmness, color and can be successfully used to extend their storage period.
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WSTEP

Pomidory zaliczane sg do warzyw klimakterycznych, u ktérych w mo-
mencie rozpoczgcia procesu dojrzewania owocOw nastepuje gwaltowny
wzrost produkcji etylenu, czego konsekwencjg jest nagla zmiany zawarto$ci
sktadnikow odzywczych oraz twardosci owocow. W zwigzku z tym, aby
przedtuzy¢ okres przechowywania owocow pomidoréw zachowujac ich op-
tymalng jako$¢, stosuje sie niekiedy dodatkowe zabiegi i Srodki chemiczne.
Traktowanie 1-metylocyklopropenem (1-MCP) w sposdb znaczny opoznia
proces dojrzewania i starzenia si¢ owocoéw pomidorow poprzez zahamowanie
produkcji etylenu (Opiyo i Ying 2005, Tassoni i in. 2006, Watkins 2006).
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1-MCP znacznie spowalnia przebieg procesu oddychania w owocach (Wills
I Ku 2002, Colelli i in. 2003, Guillén i in. 2007), op6znia zmian¢ koloru
tkanek roslinnych i redukuje migkniecie i gnicie sktadowanych owocow (Mir
i in. 2004, Adamicki i Badetek 2006, Guillén i in. 2006, Mostofi i Toivonen
2006). Stopien zahamowania procesu dojrzewania owocoOw pomidoréw
traktowanych 1-MCP zalezy od st¢zenia, czasu traktowania, stopnia
dojrzatosci owocow (Mir 1 in. 2004, Opiyo 1 Ying 2005, Martinez-Romero
1 in. 2007) oraz odmiany (Krammes i in. 2003).

Waznymi cechami jako$ciowymi owocoOw pomidora o duzym znacze-
niu praktycznym sg jedrno$¢ i wytrzymato$¢ na zgniatanie. Obiektywny po-
miar tych cech moze by¢ pomocny w ocenie trwatosci owocOw w transporcie,
a takze w krotkotrwaltym przechowywaniu (Gajewski i Gajc-Wolska 2000).
Dla producenta sg to cechy korzystne ze wzgledu na mozliwo$¢ dhuzszego
transportu, z kolei dla konsumenta jest to wizualna informacja §wiadczaca
0 ich §wiezosci. Barwa owocow pomidora jest kolejnym waznym czynnikiem
jakosci decydujacym o wyborze konsumenta (Batu 2004). Oprocz oceny wi-
zualnej stosuje si¢ standardowe metody pomiaru barwy owocow (Arias i in.
2000). Barwa owocow jest zalezna od zawartosci barwnikow: likopenu
(barwnik czerwony) 1 B-karotenu (barwnik zéttopomaranczowy). Barwniki te
wystepuja w zroznicowanych ilosciach i1 proporcjach zarowno w skorce, jak
I W migzszu owocow, a potaczenie barwy skorki i migzszu wizualnie wska-
zuje na rzeczywistg barwe pomidoréw (Babik 1997; Brandt i in. 2006).

Celem pracy bylo okreslenie cech fizycznych owocéw pomidora
odmiany ‘Faustine F1’ zebranych w dwodch fazach dojrzatosci — ,,zielone
wyrosnigte” i ,,czerwone”, poddanych dziataniu 1-MCP, a nastepnie
przechowywanych w temperaturze 12,5°C i 20°C.

MATERIAL I METODY

W doswiadczeniu uzyto odmiang pomidora szklarniowego ‘Faustine F1’
TmVF2N. Jest to srednio wczesna 1 plenna odmiana firmy Syngenta Seeds
(Holandia), heterozyjna, odporna na wirus mozaiki tytoniu (Tm), Verticillium (V),
Fusarium rasy 1 i 2 (F2) oraz nicienie (N). Polecana do upraw tunelowych oraz
polowych przy paliku. Materiat do badan pochodzit od producenta z miejscowosci
Poladowo koto Smigla. Pomidory byty uprawiane w polu przy palikach
z zastosowaniem standardowych zabiegdw agrotechnicznych i ochroniarskich.

W kolejnych dwoch latach doswiadczenie zatozono w uktadzie
trzyczynnikowym. Czynnik A — stadium dojrzato$ci owocoé6w pomidora: al —
zielone wyrosnigte; a2 — wybarwione. Czynnik B — stezenie 1-MCP: bl —
1,0 pL-L%; b2 — 2,0 uL-L%; b3 — kontrola — owoce nietraktowane 1-MCP.
Czynnik C — temperatura przechowywania: c1 — 12,5°C; ¢2 — 20°C.
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Do dos$wiadczenia przeznaczono owoce w dwoch fazach dojrzatosci
(wedhug Adamickiego 1991), wybierajac owoce zdrowe, bez uszkodzen
I 0 podobnej wielkosci. Po zbiorze owoce sortowano, myto w czystej wodzie
I zanurzano na 30 s w 0,03 % wodnym roztworze podchlorynu sodu w celu
dezynfekcji. Po osuszeniu owoce umieszczano w skrzynkach w gazoszczelnych
kontenerach o kubaturze 1 m3. Owoce byty traktowane 1-MCP przez
21 godzin, w temperaturze 18-20°C. Pomidory traktowane 1-MCP
I kontrolne przechowywano w normalnej atmosferze przy dwoch warto$ciach
temperatury i wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Pomidory byly
utozone w skrzynkach, w pojedynczej warstwie i przykryte folig polietylenows.

Oceny twardosci 1 wytrzymato$ci owocOw na zgniatanie oraz pomiary
barwy owocow przeprowadzono bezposrednio po zbiorze pomidoréw oraz po
traktowaniu 1-MCP i 4 tygodniowym przechowywaniu.

— Jedrno$¢ owocdéw mierzono za pomocg aparatu Instron 1140 z trzpieniem
przesuwajacym sie z predkoécig 200 mm-min. Jedrno$é okreslono jako
warto$¢ sity potrzebnej do przebicia owocu pomidora trzpieniem o $rednicy
5 mm. Pomiar wykonano na 5 owocach z kazdej kombinacji, na wysokosci
najwickszej §rednicy owocu i wyrazono w (N).

— Wytrzymato$¢ owocdw na zgniatanie mierzono metoda §ciskania owocu za
pomoca ptaskiego miernika. W trakcie pomiaru rejestrowano zapis wartosci
sity w funkcji przemieszczania glowicy. Pomiar wykonano za pomocg apa-
ratu Instron 1140, na 5 owocach z kazdej kombinacji i wyrazono w (N).

— Barweg owocow w systemie CIE L*a*b* mierzono przy uzyciu kolorymetru
Hunter Lab. CQ Spec. na 5 owocach z kazdego obiektu. Pomiar obejmowat:
L* —jasno$¢, a* — intensywno$¢ barwy czerwonej (przy warto$ciach dodatnich)
lub zielonej (przy warto$ciach ujemnych); b* — intensywnos¢ barwy zoéttej
(przy warto$ciach dodatnich) lub niebieskiej (przy wartosciach ujemnych).
Dodatkowo wyliczono indeks barwy, ktory okreslono ze stosunku a*/b*
na 5 owocach kazdej kombinacji.

Wyniki opracowano statystycznie metoda analizy wariancji w trzy-
czynnikowym modelu kompletnie losowym. Poréwnania wielokrotne $red-
nich dla kombinacji przeprowadzono za pomocg testu Tukeya przy poziomie
istotnosci a = 0,05. Analiza statystyczna zostata wykonana za pomocg pakietu
STATISTICA wersja 10.

WYNIKI | DYSKUSJA
Do scharakteryzowania cech fizycznych owocow pomidorow zastosowano
w pracy metody instrumentalne — mierzono sif¢ potrzebna do przebicia owocow za
pomocg trzpienia i mierzono odksztatcenie owocu pod dziataniem sity $ciskajace;.
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Metody instrumentalne sg bardzo czesto stosowane w celu doktadnego okreslenia
wilasciwo$ci mechanicznych warzyw i owocow (Hampshire i in. 1987, Schotte
I in. 1999). Uzyskane wyniki wykazaty, ze w czasie przechowywania przez
20 dni zmniejszata si¢ jedrno$¢ pomidoréw w stosunku do wartosci ocenianej
bezposrednio po zbiorze, w zaleznosci od traktowania owocow 1-MCP
I temperatury przechowywania.

Traktowanie owocoOw pomidora ‘Faustine F1° 1-MCP w stezeniu
2,0 uL-L? pozwolito utrzymac¢ jedrnos¢ owocow wyzsza o kilkadziesiat procent
w stosunku do owocoéw nietraktowanych (odpowiednio dla traktowania 28,7 N —
2008 i 52,1 N —2009). Stwierdzono istotny wptyw fazy dojrzatosci i temperatury
przechowywania na jedrno$é przechowywanych owocow. Srednie wartosci byty
wyzsze dla owocow zebranych w fazie ,,zielone wyro$niete” po przechowaniu
w temperaturze 12,5°C w porownaniu do owocow zebranych w fazie ,,czerwone”
sktadowanych w temperaturze 20°C (tab. 1). Wigksza jedrnos¢ pomidorow
traktowanych 1-MCP obserwowali tez Ili¢ i in. (2013). Autorzy traktowali
owoce 1-MCP w trzech stadiach dojrzatosci —,,zielone wyrosnigte”, ,,zapalone”
i ,,Czerwone”, a nastepnie przechowywali w temperaturze 5°C i 12°C. Rezultaty,
jakie uzyskali wskazuja, ze wigksza jedrnoscia (45 N) charakteryzowaty sie
owoce zebrane w fazie ,,zielone wyrosniete” traktowane 1-MCP i sktadowane
w temperaturze 12°C. Podobne wyniki uzyskali Hurr i in. (2005), Jiang i in.
1999, Moretti i in. 2002 oraz Mir i in. (2004). Fan i in. (1999) obserwowali
zahamowanie zjawiska migknigcia owocoOw banandw i jabtek traktowanych
1-MCP. W innych badaniach wykazano brak istotnych rdznic jedrnosci miedzy
pomidorami traktowanymi 1-MCP i kontrolnymi (Mostofi i in. 2003).

Traktowanie owocdéw pomidora 1-MCP wptyneto na ponad 60% wyzsza
wytrzymato$¢ owocodw na zgniatanie w stosunku do owocdéw nietraktowanych
(w obu latach badan). Najlepsza wytrzymatos$cig na zgniatanie charakteryzowaty
si¢ owoce pomidora zebrane w fazie ,,ziclone wyrosnigte”, traktowane 1-MCP
w dawce 2,0 pL-L?, po przechowaniu w temperaturze 12,5°C (239,7 N).
Obserwowane w do$§wiadczeniu roznice pomiedzy owocami przechowywanymi
w roznych temperaturach pod wzgledem wlasciwosci fizycznych byty znaczne.
Data si¢ zauwazy¢ tendencja do wyzszych wartos$ci badanych parametréw
W owocach po przechowaniu w temperaturze 12,5°C w poréwnaniu do owocow
sktadowanych w temperaturze 20°C.

Istotnym elementem oceny jakosci owocéw pomidorow jest analiza
barwy, co podkreslaja w swoich pracach Batu (2004), Ili¢ i in. (2013), Moretti
i in. (2002), Guillén i in. 2006 oraz Znidar¢ic i Pozrl (2006). Barwa pomidoréw
ma ogromne znaczenie dla akceptacji przez konsumentow, a gwattowne
zmiany wskaznikéw barwy w czasie przechowywania mogg by¢ parametrem
sygnalizujgcym mniejszg trwato$¢ przechowywanych owocéw (Batu 2004).
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W instrumentalnej analizie barwy stosuje si¢ zwykle system CIE L*a*b*,
wykorzystany rowniez w tej pracy. Wyniki przeprowadzonych pomiaréw
dowodzg istotnego wplywu fazy dojrzatosci oraz braku wpltywu traktowania
1-MCP i temperatury przechowywania na intensywno$¢ barwy czerwonej
owocow pomidorow. Wyniki wskazujg na istotnie wyzsza warto$¢ tego parametru
w owocach zebranych w fazie ,,czerwone” niz w fazie ,,zielone wyrosnigte”.
Parametr a* §wiadczy o stopniu dojrzatosci owocoOw (Auerswald i in. 1999).
Temperatura przechowywania owocow zebranych w fazie ,,czerwone” (10°C 1 5°C)
nie wptynela istotnie na warto$¢ parametru a* wedlug Iwahashi i in. (1999)
oraz Znidaréi¢ i Pozrl (2006). Zmiana barwy owocow zwiazana jest ze spad-
kiem zawarto$ci chlorofilu w owocach i jednoczesnym wzrostem zawarto-
$ci karotenoidow, co na poziomie komorkowym wywotuje przeksztalcenie
chloroplastow w chromoplasty (Batu 2004). Wedtug Ilicia i in. (2013) sku-
teczno$¢ dziatania 1-MCP jest uzalezniona od dojrzatosci zbiorczej pomido-
row. Traktujac owoce 1-MCP w fazie ,,zielone wyro$nigte” autorzy obserwo-
wali nierbwnomierne wybarwianie si¢ pomidordw, czego nie stwierdzili trak-
tujac owoce zebrane w pdzniejszych fazach dojrzalosci. Przyczyna tych za-
leznosci, wedtug Hobsona i Bedford (1989) oraz Moretti i in. (2002), jest
op6zniona synteza barwnikow, gldwnie likopenu i B-karotenu na skutek trak-
towania pomidorow we wczesnych fazach dojrzatosci. Wartos¢ parametru b*
okresla intensywno$¢ barwy zottej (Artés 1 in. 1999). Na wartos$¢ tego para-
metru istotnie wptyneto traktowanie 1-MCP i temperatura przechowywania.
W obu latach badan istotnie wyzszym udzialem wskaznika b* odznaczaty si¢
owoce zebrane w fazie ,,zielone wyros$nigte” niz owoce ,,czerwone” (tab. 2).

W wyniku przechowywania pomidoréw jasnos¢ barwy L* malata. Naj-
mniejszg wartoscig parametru L* charakteryzowatly si¢ owoce zebrane w fa-
zie ,,czerwone” traktowane 1-MCP, po przechowaniu w temperaturze 20°C
(tab. 3). Podobny wplyw temperatury przechowywania na warto$¢ parametru
L* dla owocow pomidora obserwowali Znidaréi¢ i Pozrl (2006). Warto$¢ L*
dla owocow wybarwionych przechowywanych w temperaturze 10°C byta nie-
znacznie wyzsza niz dla sktadowanych w 5°C.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze traktowanie pomidoréw 1-MCP miato
istotny wptyw na indeks a/b barwy owocow. Indeks barwy, okreslony stosun-
kiem barwy czerwonej do zoltej (a*/b*), w przypadku owocow traktowanych
1-MCP byt wyzszy niz w owocach kontrolnych. Owoce odmiany ‘Faustine
F1” uzyskaty wynik powyzej 2, co wedtug Gajc-Wolskiej i in. (2009) charak-
teryzuje te owoce jako intensywnie czerwone. Moretti i in. (2002) dowodza,
ze traktowanie pomidorow 1-MCP hamuje wybarwianie si¢ owocow, a tym
samym przediuza ich trwalo$¢ pozbiorcza. W badaniach tych autorow indeks
barwy byt az o 38% nizszy pod koniec okresu przechowywania dla owocoéw
traktowanych 1-MCP w porownaniu do pomidorow kontrolnych.
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Tabela 1. Wptyw traktowania 1-MCP (B) i temperatury przechowywania (C) na jedrno$¢ i wytrzymato$¢ na zgniatanie owocoOw pomidora odmiany
‘Faustine F1’ zebranych w dwoch fazach dojrzatosci (A)

Table 1. The effect of 1-MCP (B) and storage temperature (C) on firmness and compressive strength of tomatoes ‘Faustine F1’ harvested in two
stages of maturity (A)

Jedrnos¢ Wytrzymato$¢ na zgniatanie
A Firmness Compressive strength
Faza C (N) (N)
Lata e B B
Y dojrzatosci Temperatura
ears Stage Temperature Po zbiorze Traktowanie 1-MCP po zbiorze ~ Po zbiorze Traktowanie 1-MCP po zbiorze ~
of maturity After harvest kTr:at:nent with 1-MCP after storage X After harvest - 'I;re:ﬂment with 1-MCP after storage X
ontrola g1 1 ontrola a1 a1
sontrol 1,0 pL-L 2,0 pL-L Sontrol 1,0 puL-L 2,0 uL-L
12,5°C 20,7 25,6 28,7 25,0 136,8 192,9 239,7 189,8
zielone wyro$nigte; — -~
mature green L 64,1 19,1 23,6 21,3 21,3 453,8 109,0 154,0 146,1 136,4
x 19,9 24,6 25,0 23,1 122,9 1734 192,9 163,1
12,5°C 17,3 17,0 16,6 16,9 93,0 91,6 89,9 91,5
2008 Cllred 20°C 62,0 153 16,1 16,5 159 113,5 100,5 104,6 101,9 102,3
x 16,3 16,5 16,5 16,4 96,7 98,1 95,9 96,9
12,5°C 19,0 21,3 22,6 20,9 1149 142,2 164,8 140,6
20°C 17,2 19,8 18,9 18,6 104,7 129,3 124,0 119,31
x 18,1 20,5 20,7 19,8 109,8 135,7 1444 129,9
I'EJSIE(;OOS A-2,22, B-ni, C-2,22, AxB-ni, AXC-ni, BXxC-ni, AXBXC-ni A-15,48, B-22,99, C-15,48, AxB-32,51, AxC-21,89, BXC-ni, AXBXC-ni
,05
12,5°C 24,1 42,9 52,1 39,7 151,4 281,3 291,1 241,3
zielone wyro$nigte; — .~
mature green 20°C 63,0 21,4 27,6 32,3 27,1 612,2 138,5 201,5 158,2 166,1
x 22,7 35,2 42,2 334 145,0 2414 224,6 203,7
12,5°C 22,5 19,9 23,9 22,1 121,7 128,5 142,8 131,0
2009 e 20°C 30,6 211 188 243 21,4 176,8 1113 120,8 119,6 117,2
x 21,8 19,3 241 21,7 116,5 124,6 131,2 1241
12,5°C 22,7 31,4 38,0 30,7 136,5 204,9 216,9 186,1
20°C 21,2 23,2 28,3 24,2 1249 161,1 138,9 141,6
x 21,9 27,3 331 27,4 130,7 183,0 177,9 163,8
NIRoos A-2,84, B-4,21, C-2,84, AxB-5,96, AXC-4,01, BXC-ni, AxBXC-8,43 A-26,03, B-38,66, C-26,03, AxB-54,68, AXC-36,82, BXC-ni, AXBXC-ni

LSDo,0s
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Tabela 2. Wptyw traktowania 1-MCP (B) i temperatury przechowywania (C) na parametry barwy owocow pomidora odmiany ‘Faustine F1” zebranych
w dwoch fazach dojrzatosci (A)
Table 2. The effect of 1-MCP (B) and storage temperature (C) on color parameters of tomatoes ‘Faustine F1” harvested in two stages of maturity (A)

a* b*
A
B B
(3
Lata . .
Years g _Fazia L. T " Po zbiorze Traktowanie 1-MCP po zbiorze 5 Po zbiorze Traktowanie 1-MCP po zbiorze 5
ojrzatosci emperatura A ¢or harvest Treatment with 1-MCP after storage After harvest Treatment with 1-MCP after storage
Stage Temperature kontrola kontrola
of maturit ! ! R R
y control 1,0 uL-L 2,0 uL-L control 1,0 uL-L 2,0 uL-L
ziclone 12,5°C 311 281 29,2 29,5 15,2 16,1 174 16.2
wyrosniete; 20°C -6,1 28,8 30,9 30,2 29,9 21,5 13,5 14,3 14,4 14,1
mature green 7 29,9 29,5 29,7 29,7 14,3 15,2 15,9 15,1
12,5°C 27,5 28,9 29,5 28,6 13,3 13,2 14,5 13,7
2008 Ciifrvr‘;ze 20°C 265 232 287 29,7 272 12,7 12,2 138 139 133
x 25,3 28,8 29,6 27,9 12,7 135 14,2 13,5
12,5°C 29,3 28,5 29,3 29,0 14,2 14,6 15,9 14,9
20°C 26,0 29,8 29,9 28,6 12,8 14,0 14,1 13,6
X 27,6 29,1 29,6 28,8 13,5 14,3 15,0 14,3
’L\ISIEO‘ZS A-1,40, B-ni, C-ni, AxB-2,94, AXC-ni, BxC-2,94, AXBXC-ni A-0,54, B-0,81, C-0,54, AxB-ni, AxC-0,77, BXC-ni, AXBXC-ni
0,05
sielone 12,5°C 27.8 254 224 25,2 12,9 16,8 178 15,8
wyro$nigte, 20°C -6, . . ) , ) ) ) , ,
$ni 6,4 26,9 27,3 27,6 27,3 22,3 12,7 12,2 12,3 12,4
mature green % 273 26,3 25,0 26,2 12,8 14,5 15,0 14,1
12,5°C 27,3 26,9 27,4 27,2 14,1 14,1 14,5 14,2
20°C X ) ) ) , , ) : \ \
2009 szi';‘l"';ze 26,4 25,7 25,8 26,3 259 152 130 134 138 134
X 26,5 26,3 26,8 26,5 13,5 13,7 14,1 13,8
12,5°C 27,5 26,1 24,9 26,2 135 15,4 16,1 15,0
20°C 26,3 26,5 26,9 26,6 12,8 12,8 13,0 12,9
X 26,9 26,3 25,9 26,4 13,2 14,1 14,6 13,9
NIR
005 A-ni, B-ni, C-ni, AxB-ni, AxC-1,44, BxC-2,13, AXBXC-ni A-ni, B-1,22, C-0,82, AxB-ni, AxC-1,17, BxC-1,73, AxBxC-2,45

LSDo,05
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Tabela 3. Wptyw traktowania 1-MCP (B) i temperatury przechowywania (C) na parametry barwy owocow pomidora odmiany ‘Faustine F1’ zebranych
w dwoch fazach dojrzatosci (A)
Table 3. The effect of 1-MCP (B) and storage temperature (C) on color parameters of tomatoes ‘Faustine F1” harvested in two stages of maturity (A)

L* arb*
B B
Lata A c
. - : Traktowanie 1-MCP po zbiorze : Traktowanie 1-MCP po zbiorze
Faza dojrzatosci Temperatura Po zbiorze . = Po zbiorze . =
Years . i .
Stage of maturity Temperature  After harvest Treatment with 1-MCP after storage x After harvest Treatment with 1-MCP after storage X
kontrola T e kontrola T4 T
control 1,0 uL-L 2,0 uL-L control 1,0 uL-L 2,0 uL-L
12,5°C 35,7 39,9 39,6 38,4 2,04 1,73 1,66 1,81
zielone wyro$nigte; o
mature green 20°C 53,5 36,5 36,4 35,9 36,3 -0,17 2,12 2,14 2,09 2,12
X 36,1 38,1 37,7 37,3 2,08 1,93 1,87 1,96
12,5°C 32,2 30,7 33,5 32,1 2,06 2,18 2,03 2,09
2008 czfﬁj‘l"’r"eze? 20°C 324 31,8 30,5 323 315 2,10 2,07 2,05 213 2,08
X 32,0 30,6 32,9 31,8 2,06 2,11 2,08 2,08
12,5°C 33,9 35,3 36,5 35,2 2,05 1,95 1,84 1,95
20°C 34,1 33,4 34,1 33,9 2,09 2,09 2,11 2,09
X 34,0 34,4 35,3 34,6 2,07 2,02 1,97 2,02
Lepes A-0,99, B-ni, C-0,99, AxB-2,07, AXC-ni, BXC-ni, AXBXC-ni A-0,58, B-ni, C-0,58, AxB-0,12, AxC-0,08, BXC-0,12, AXBXC-0,17
12,5°C 38,6 42,2 44,8 41,9 1,86 1,51 0,66 1,34
zielone wyro$nigte; o
mature green 20°C 54,8 36,9 35,2 35,9 36,0 -0,23 2,11 2,25 2,23 2,19
x 37,7 38,7 40,3 38,9 1,98 1,88 1,44 1,77
12,5°C 35,7 35,2 36,1 357 1,95 1,89 1,89 1,91
2009 szim%ze; 20°C 355 34,3 34,7 34,6 345 1,62 1,96 1,92 1,90 1,93
X 35,0 34,9 35,3 35,1 1,95 1,90 1,89 191
12,5°C 37,1 38,7 40,4 38,7 1,90 1,70 1,27 1,62
20°C 35,6 34,9 35,2 35,2 2,03 2,08 2,06 2,06
X 36,3 36,8 37,8 36,9 1,96 1,89 1,67 1,84
NIRo0s A-0,85, B-1,26, C-0,85, AxB-ni, AXC-1,20, BXC-1,78, AXBXC-2,52 A-0,12, B-0,14, C-0,12, AxB-0,18, AXC-0,19, BxC-0,17, AXBXC-0,25

LSDo,0s
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WNIOSKI

Traktowanie owocoéw pomidora 1-MCP oraz przechowywanie w tempera-
turze 12,5°C wptyngto korzystnie na jedrno$¢ i wytrzymato$¢ na zgniatanie
W porownaniu do owocow nie poddanych dziataniu 1-MCP, a takze przechowy-
wanych w temperaturze 20°C. Istotny wptyw na jedrno$¢ miata faza dojrzatosci
owocow pomidora, w ktorej byty zebrane i traktowane 1-MCP. Owoce pomidora
traktowane 1-MCP wykazywaty po przechowaniu tendencje zmniejszania inten-
sywnosci barwy czerwonej w przypadku przechowywania w temperaturze 20°C
W poréwnaniu do przechowywania w temperaturze 12,5°C.
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