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Zakres prowadzonych badan
e Doskonalenie technologii przechowywania owocdéw i  materialu
szkotkarskiego roslin sadowniczych i ozdobnych.
e Badania dotyczace jakosci i zdolnosci przechowalniczej owocow réznych
odmian i gatunkow.
e Okreslanie optymalnego terminu zbioru owocow.

System kontroli atmosfer Oxystat 2 i kontenery do przechowywania
owocow w CA i ULO

e Schtadzanie owocéw w warunkach wymuszonego przeptywu powietrza.
Badanie wptywu czynnikébw przedzbiorczych (agrotechnicznych, stopnia
dojrzatosci) i pozbiorczych (szybkosci schfadzania, wilgotnosci i temperatury,
atmosfer kontrolowanych itd.) na jakos¢ i zdolno$é¢ przechowalniczg
owocow.

e Badania nad stosowaniem 1-metylocyklopropenu (1-MCP) w prze-
chowywaniu jabtek.

e Badanie przydatnosci owocéw nowych odmian i klonéw oraz mniej znanych
gatunkow dla przetworstwa.

e Analiza sensoryczna owocOw $wiezych i przechowywanych oraz ich



przetworow.

e Analiza surowcéw na zawartos¢ sktadnikéw istotnych z punktu widzenia
wartosci zywieniowe;.

e Opracowywanie i/lub doskonalenie metod majacych zastosowanie w
badaniu jakosci owocéw i uzyskanych przetwordéw.

¢ Doskonalenie stosowanych technologii przerobu owocow.
Ocena jakosci i autentycznosci potproduktow oraz sokow, nektarow i
napojéw owocowych.

Najwazniejsze osiggniecia

Zaprojektowano i wdrozono do badan prototypowe w Polsce urzadzenie do
schtadzania, w warunkach wymuszonego przeptywu powietrza, owocow
umieszczonych w opakowaniach jednostkowych badz w skrzynkach.

Opracowano zalecenia dotyczace warunkéw przechowywania brzoskwin i
czeresni w chtodni zwyktej.

Okreslono mozliwosci przechowywania w chtodni zdrewniatych sadzonek cisa,
pecherznicy i forsyciji.

¢ \Wdrozenie aronii jako nowego gatunku przerabianego w skali przemystowej.
e Opracowano technologie produkcji naturalnie metnych sokéw jabtkowych z

uwzglednieniem stopnia dojrzato$ci owocow jako najwazniejszego czynnik jakosci
i stabilnosci produktu.

Opracowano technologie produkcji czipséw (chrupek) jabtkowych (Patent Urzedu
Patentowego RP Nr 176824 B1) oraz technologie produkcji bezttuszczowych
chrupek z marchwi, buraczkoéw, dyni, seleréw naciowych i gruszek (Zgtoszenie
BUP Al (21) 346508 (22) 2001 03 15 oraz Zgtoszenie PCT/PL02/00013 z
22.02.2002).

Udoskonalono obrobke enzymatyczng surowcOw, przyczyniajgc sie do
zwiekszenia wydajnosci i jakosci sokow z jabtek i owocdw kolorowych.

Ekspertyzy dla Krajowej Unii Producentow Sokow i indywidualnych producentéw w
zakresie oceny autentycznosci potproduktow i produktéw handlowych przemystu
sokowniczego.

Pracownia analiz chemicznvch — HPLC Pracownia analiz fizycznych



