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THE INFLUENCE OF HOT WATER TREATMENT ON THE INCIDEN CE OF
POSTHARVEST DISEASES AND QUALITY OF APPLES

Summary

The study was conducted in the years 2009-201zart#ied organic orchard belonging to the Resdahastitute of Horti-
culture in Skierniewice. Apples of two cultivar®paz’ and “Pinova’ after harvest were dipped invaater (48-48C) for 2
min. and stored under normal storage conditiofC}Xor 4 and 6 months. After storage the incideotstorage diseases
and quality of apples were estimated. It was fotlred the main disease affecting apples was bujlesret (Pezicula spp.).
The hot water treatment significantly reduced ttisease on the apples of both cultivars (efficaty®100% after
4 months of storage). There was no effect of postisahot water treatment on the fruit quality (@sness, total soluble
solids and acidity) both after storage and shé.li
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WPLYW TRAKTOWANIA JABLEK GOR ACA WODA NA ICH JAKO $C
| WYST EPOWANIE CHOROB PRZECHOWALNICZYCH

Streszczenie

W latach 2009-2012 prowadzono w Instytucie Ograsivacw Skierniewicach badania nad #iwoscig ograniczenia wy-
stepowania chorob przechowalniczych jabtek dwoch odmiaPinova™ i “Topaz® — przydatnych do uprawy egimiznej,
jednak bardzo podatnych na choroby przechowalnioxeoce po zbiorze zanurzano w guej wodzie o temperaturze 48-
49°C przez 2 minuty, a naginie przechowywano w chtodni zwyktej w temperat@?@e Po przechowaniu oceniono wgyst
powanie chorob przechowalniczych i cechy jekmwve jabtek. Stwierdzonée gtowmg choroly, jaka wysgpita na jabtkach
obu odmian, pochodzych z sadu ekologicznego, byta gorzka zgnilizh&eja(Peziculaspp). Traktowanie owocow gacg
wody istotnie ograniczyto nasilenie tej choroby; efektysé zabiegu byta bardzo wysoka (75-100%) po 4 miesih prze-
chowywania. Traktowanie owocow gog# wod; nie pogorszyto ich jalsgi, wyraonej zawartéciq ekstraktu, gdrnascig
Migzszu i kwasowstig, ani po przechowaniu, ani po symulowanym obroeaiedfowym.

Stowa kluczowejabtka; odmiany; woda; temperatura; jakfy choroby przechowalnicze; badania

1. Wstep Jedn z mazliwych do zastosowania, nie chemicznych
metod ochrony jabtek przed chorobami jest termgiera

Ochrona rélin przed chorobami w rolnictwie ekolo- polegajca na traktowaniu zebranych owocow aggym
gicznym jest trudna ze wzglu na due ograniczenia sto- powietrzem lub wosl przed umieszczeniem ich w chiodni.
sowania chemicznycérodkéw ochrony rélin. W zwiazku  Przydatné¢ tej metody do ograniczania rozwoju gorzkiej
z tym decydujcy wptyw na powodzenie produkcji ekolo- zgnilizny jabtek stwierdzono uw 1964 roku [5], jednak
gicznej ma uprawa odmian odpornych lub malo poddtny nie znalazta ona szerszego zastosowania w praktyie
na choroby. W przypadku jabtoni dysponujemy liczmnym wodu dynamicznego rozwoju przemystu fitofarmacentyc
odmianami odpornymi na najgnoiejsz chorolz w na- nego dostarczagego tatwe do iycia, syntetyczne fungi-
szych warunkach klimatycznych, jkKest parch jabtoni cydy. Obecnie obserwujecsivzrost zainteresowania mme-
(Venturia inaequalis Wiekszas¢ tych odmian, to odmiany toda, szczegdélnie w odniesieniu do sadéw ekologicznych
pézne, ktérych owoce mima by przechowaprzez wiele [10, 11, 16]

mieskcy i moglyby by dostpne na rynku ado wiosny. Termoterapia jest stosowana wzmgich dziatach pro-
Niestety wiele odmian parchoodpornych jest poddinya  dukcji roslinnej np. w celu eliminacji szkodnikow magazy-
choroby przechowalnicze, a szczeg6lnie na gpoeknili-  nowych, uwalniania materiatu dinnego od wiruséw czy
zre (Peziculaspp.) [2], ktora limituje maiwos¢ diugiego  szkodnikdéw. W zalenosci od rodzaju materiatu §bnnego
przechowywania jabtek. Ochrona jabtoni przedhorol, i celu termoterapii stosujecsiozng temperatug i czas trak-

w sadach konwencjonalnych oraz prowadzonych zgodni®wania [6, 7, 8, 15]. W przypadku jabtek, o defiigj

z zasadami integrowanej produkcji, polega na kilktkym  skorce, nieodpowiedni dobér parametréw zabieguzemo
opryskiwaniu drzew przed zbiorem jabtek syntetyemny skutkowa albo stalh efektywndcia albo fitotoksycznécia
srodkami ochrony rdin. Dozwolone do #ycia w sadach dla owocéw [11, 16].

ekologicznych preparaty zawiegag mied i siarke nie s ) ) )
skuteczne w zapobieganiu gorzkiej zgmile. Z kolei ma- ~ Celem bada bylo okrélenie efektywnéci traktowania
liwe do zastosowania preparaty biologiczne, zajies Jabtek goaca wodi po zbiorze w ograniczaniu wygbwa-
pozyteczne bakterie lub grzybya skuteczne w ogranicza- Nia chordb przechowalniczych oraz wptywu tego zaibie
niu tzw. choréb przyrannych (np. mokra zgniliznatgk) Na jaka¢ jabtek po przechowaniu. Oceniandinos¢

natomiast $ mato skuteczne w ograniczaniu gorzkiej zgni-Miazszu, zawart& ekstraktu i kwasowd, odpowiedzialne
lizny [4]. za smakowité¢ owocow oraz trwalk przechowalnicz
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2. Materiat i metody (symulowany obr6t towarowy - SOT).
Uzyskane wyniki opracowano statystycznie metod

Badania prowadzono wagju trzech sezonéw przecho- analizy wariancji R.A. Fischera. Wafto procentowe
walniczych (2009/2010, 2010/2011, 2011/2012) na-jab transformowano wedtug Blissa. Do ocenyni@ miedzy
kach odmian bardzo podatnych na garzignilizre — "Pi-  $srednimi wyto testu Duncana, przyjmug poziom istotno-
nova i ‘"Topaz® — pochodeych z certyfikowanego sadu s$ci 5%.
ekologicznego w Nowym Dworze-Parceli, najeym do
Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach. Programrocly 3. Wyniki i dyskusja
jabtoni przed chorobami w tym sadzie obejmowat caro
nie 2-3 zabiegi preparatem miedziowym, wykonane do Na podstawie obserwacji prowadzonych wagoi trzech
kwitnienia jabtoni i 2 zabiegi preparatem siarkowwyko-  sezondw przechowalniczych stwierdzon® najweksze
nane w czerwcu. Dodatkowo do badstaczono jabtka po- zagraenie dla jablek “Pinova™ i "Topaz® pochadych z
chodzce z sadu stosajego zasady Integrowanej Produk-sadu ekologicznego (EKO) stanowita gorzka zgnilizaa
cji, w ktérym stosowano dozwolorseodki ochrony z wyd-  blek (Peziculaspp.). Straty owocéw z powodu wypienia
czeniem zabiegéw przeciwko chorobom przechowalmiczy tej choroby byly bardzo die zwlaszcza po 6 miesiach
wykonywanych w okresie 1,5 miasa przed zbiorem. przechowywania (tab. 1). Natomiast nasilenie chproh
Jabtka zbierano w optymalnym terminie wyznaczonyan njabtkach tej samej odmiany z sadu IPO bylospe. Gene-
podstawie préby skrobiowej, a ngstego dnia zanurzano ralnie, niezalenie od technologii uprawy, paranie jabtek
w wodzie o temperaturze 484D przez 2 minuty. Tempe- przez Peziculaspp. w sezonie 2010/2011 byto znacznie
ratura wody i czas traktowania byly ustalone naspodie wyzsze nk w pozostatych latach. Bylo to spowodowane
wczeniejszych déwiadczér wlasnych. Kombinagj kon-  bardzo sprzyjajcymi infekcji jabtek warunkami pogodo-
trolna stanowity jabtka suche, niezanurzane w wodziewymi, a zwtaszcza silnymi opadami deszczu, jakistyj-
Owoce umieszczano w plastikowych siatkach, acpagt ty w tym sezonie w okresie przedzbiorczym (123 mm
w zbiorniku z gosica wods (0 pojemnéci okoto 100 litréw)  w sierpniu i 100 mm we wrZgiu). Inne choroby przecho-
wyposaonym w grzatki i termostat. Owoce po traktowaniuwalnicze, jak szara plé (Botrytis cinerey, mokra zgnili-
przektadano delikatnie do skrzynek. #la kombinacja zna Penicillium expansumgzy brunatna zgniliznaMoni-
obejmowata 4 skrzynki (po 60 owocow "Topaz™ lub’B& linia fructigeng wystpowaty w bardzo matym nasileniu w
nova  w kadej). W sezonie 2011/2012zyto wiekszego ciagu 3 sezondw przechowalniczych (dane nie zamieszczo
zbiornika, o pojemn&i okoto 800 litrow, umaliwiajacego  ne). O daym udziale gorzkiej zgnilizny $véd choréb wy-
zanurzanie owocOw w skrzynkach plastikowych, bedz ic stepujacych na jabtkach z saddéw ekologicznych informo-
przektadania i nag@nia na uszkodzenia skorki. W tym se-wali takze inni autorzy [3, 9, 11, 16].
zonie przeprowadzono réwnielodatkowe déwiadczenie Efektywna¢ pozbiorczego traktowania jabtek gog
obejmupce 3 kombinacje: 1. zanurzanie jabtek wagej wo-  woda byta bardzo dia i po 4 miesicach przechowywania
dzie (48-49C przez 2 minuty), 2. zanurzanie jablek w wodziewynosita 75-100% (tab. 1). Po dkrym okresie przecho-
wodochgowej (ok. 28C przez 2 minuty), 3. owoce suche - wywania efektywné¢ obnizata sg, szczegolnie w sezonie
niezanurzane. Kala kombinacja sktadatagst 15 powtorzeé,  2010/2011, kiedy presja choroby byta bardzaadiBpadek
ktére stanowita 1 skrzynka jabtek odmiany “Pinova’. efektywndci byt nizszy w przypadku jabtek pochagzch

Wszystkie owoce traktowane wpd kontrolne umiesz- z sadu IPO. Zastosowane parametry zabiegu (tenuparat
czano w chtodni zwykiej w temperaturz&C2i wilgotnoici  48-49C i czas zanurzania 2 minuty) byly bezpieczne dla
wzglednej powietrza okoto 90%. Po 4 i 6 migsich prze- jablek obu ocenianych odmian. We wéziejszych, wsip-
chowywania oceniano wygiowanie choréb licc owoce nych badaniach wlasnych stwierdzoue,temperatura wo-
Z objawami i zdrowe. dy 52C (2 minuty) powodowata oparzenia skorki jabtek

Po zakaczeniu przechowywania, a w sezonie 2010bdmian "Rajka’, 'Free Redstar’, "Melfree” i "TopgBryk,
2011 take w czasie zbioru jablek, oceniono ich j&ko dane niepublikowane) oraz ‘Szampion’, ‘Topaz’ i 1Gen
oznaczajc zawarté¢ ekstraktu, kwasow i jedrnas¢  Delicious’ (Rutkowski, dane niepublikowane). Maxiimn.
miazszu. Zawart& ekstraktu oznaczano przyyeiu re-  [11] stwierdzili,ze efektywnd¢ zwalczania gorzkiej zgnili-
fraktometru cyfrowego Atago PR-101 (ATAGO, Japonia) zny jabtek “IngridMarie” zalgata proporcjonalnie od czasu
Pomiar wykonano wéwiezo wycisnistym soku z kadego traktowania (1-3 minuty) i temperatury wody (49°63
owocu, wynik wyraono w procentach [%]. Kwasoé® jednak przy wyszej temperaturze napbwato uszkodzenie
owocOw oznaczano metpdmiareczkow wykorzystupc — owocow (np. przy 5% okoto 33% uszkodzonych jabtek
titrator DL 50 Graphix (Mettler Toledo, Szwajcariddo- “Pinova’). Podobne wyniki uzyskali Trapman i in6]bd-
miar przeprowadzono w soku, mefopolegajca na mia- nosnie czasu traktowania jabtek "Pinova’— imzdizy czas,
reczkowaniu 0,1 N roztworem wodorotlenku sodu (NdOHtym wigksza efektywn&t, ale traktowanie jabtek przez 3
okreslonej obgtosci soku, do osignigcia wartdgci pH 8,1.  minuty powodowato uszkodzenie 10% owocéw, a przéz 4
Wynik wyrazono w procentach w przeliczeniu na kwasminuty & 26% owocow.
jabtkowy [%)] Xdrnas¢ miazszu owocOw o0znaczano przy Po zanurzeniu jablek w wodzie wodggwej nasipit wy-
uzyciu jedrncsciomierza EPT1R (Kelowna BC, Kanada) razny wzrost nasilenia gorzkiej zgnilizny jabtek (t&).praw-
wyposaonego w standardowy trzgieMagnessa-Taylora dopodobnie na skutek stymulowania rozwoju grzyb@awo-
(o srednicy 11 mm). Pomiary wykonano z dwdéch stronwierzchni mokrych jabtek. Jest to wyrgy dowéd,ze czynni-
kazdego owocu po uprzednirdcieciu skorki, wbijapc  kiem ograniczajcym rozwdj chordb jest wysoka temperatura.
trzpien w miazsz na gtbokas¢ 8,7 mm. Wyniki pomiaréw  Wyjasnienie sposobu tego dziatania byto przedmiotemuwiel
wyrazono w kilogramach sity [kG]. Pomiary wykonano bada. Stwierdzonoze pod wplywem temperatury ngsbwa-
bezpdrednio po wygciu owocdw z chiodni oraz po dodat- to zabijanie lub uszkadzanie struktur infekcyjnygtzybdw
kowych 7 dniach przetrzymania w temperaturze +18°@becnych na/w owocach [12]. Ponadto stwierdzonakicg
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dowanezerowaniem szkodnikow). Dopiero po wykonaniu
tej oceny jabtka traktowano gmm wodg i przechowywano.
Po 4 miesicach przechowywania nasilenie gorzkiej zgnili-
zny na jabtkach nietraktowanych gog woda byto srednie
gnicia owocow ma jak@ jablek wytych do zabiegu. (pochodzity z mtodych drzew) i wyfaie zmalato po za-
Zaleznos¢ taka zauwaono we wsgpnych badaniach wila- biegu (tab. 3). Po traktowaniu goa wod, jabtka byty bar-
snych prowadzonych w 10 w sezonie 2006/2007 najmalelzo silnie zaatakowane makzgnilizra powodowan przez
probie owocow. Z powodu stabego plonowania drzevwgrzyb Penicillium expansumwnikajacy do owocOw przez
i braku wystarczago dwej ilosci jabtek z Sadu Ekologicz- uszkodzenia skorki. Prawdopodobnie pod wplywemakilk
nego w Nowym Dworze-Parceli (zalony w 2004 roku) krotnego przektadania jabtek powstahekania skorki, kto-
wszystkie zebrane owoce oceniano pod wieloma adzgl re powkekszyly st po traktowaniu wogl co utatwito wni-
mi (wielkos¢, wystpowanie choréb, uszkodzenia spowo-kanie zarodnikéw grzyba i rozwéj choroby.

zmian strukturalnych w epikutikularnych woskach jdop-
cych st na powierzchni owocOw oraz wzrostsibdo zwiazkOw
podobnych do ligniny w skérce owocow [14].

Duzy wptyw na skutecznid@ metody w ograniczaniu

Tab. 1. Wplyw zanurzania jabtek w goej wodzie po zbiorze na wygiowanie gorzkiej zgniliznyReziculaspp.) w czasie
przechowywania
Table 1. Influence of hot water treatment of appleshe incidence of bull’s eye rot (Pezicula sgprjng storage

Po 4 miesicach przechowywania Po 6 miesicach przechowywania
After 4 months of storage After 6 months of storage
Odmiana kontrola goraca woda efektywndé kontrola goraca woda fek oy
Cultivar non-treated hot water % non-treated | hot water ete tg;(\)/v nee
% poraonych owocow effectiveness % poraonych owocow :
% of affected fruits % % of affected fruits effectiveness %
2009/2010
Pinova EKO* 48Db 0,1a 97,9 23,1b 22a 90,5
Topaz EKO* 6,6b 0,6 a 90,9 212b 22a 89,6
Topaz IPO* 3,6b 0,0 a 100,0 31,4b 3,1a 90,1
2010/2011
Pinova EKO 21.8b 2,4 a 89,0 789b 46,7 a 40,8
Topaz EKO 29,1b 22a 92,4 79,1b 35,6 a 55,0
Pinova IPO 11,2b 0,1a 99,1 57,3 b 14,1a 75,4
2011/2012
Pinova EKO 48Db 0,4 a 91,7 40,3 b 7,0 a 82,6
Topaz EKO 4,40 1,1a 75,0 21,1b 120a 43,1

*EKO- jabtka pochodgce z sadu ekologicznego, *IPO — z sadu stgsgjo zasady IPO*EKO — apples from organic orchard, *IPO-
from IPM orchard

Analiza statystyczna wykonana oddzielnie dladei odmiany i terminu ocengrednie w wierszach oznaczoresaim litera nie ré&nia
sig statystycznie przy poziomie istotwd 5%. / Statistical analysis was performer separately focteaultivar and season; means fol-
lowed by the same letter are not significantly oéfife at p=0.05.

Tab. 2. Wplyw zanurzania w wodzie jablek odm. "Raiopo zbiorze na wysgpowanie gorzkiej zgnilizny po 3 migsiach
przechowywania
Table 2. Influence of water treatment of “Pinovgplas on the incidence of bull’s eye rot after 3ithe of storage

Kombinacja % poraonych jabtek Efektywnas¢ (%)
Treatments % of affected apples  Effectiveness (%)
Jabika nietraktowane (suché)pples non treated 8,44 b -
Zanurzane w zimnej wodzie (25°CEobld water 13,81 c 0 (+ 63,6%)
Zanurzane w gacej wodzie (48-49°C) IHot water 28la 66,7

Srednie w kolumnie oznaczongdam litera nie r&nia sie statystycznie przy poziomie istotu 5%.
Means followed by the same letter are not signifiyadifferent at p=0.05.

Tab. 3. Wplyw zanurzania jabtek z sadu ekologiconaggorcej wodzie na wygpowanie choréb przechowalniczych
w sezonie 2006/2007

Table 3. Influence of hot water treatment of apftes organic orchard on the incidence of storaggedses in 2006/2007
season

. L % jabtek z objawami % jabtek z objawami
Odmiana | Kombinacja . o : A
Cultivar Treatment gorzkiej zgnilizny mokrej zgnilizny
% of affected apple by bull's eye rqt % of affected apple by blue mold

“Topaz' Kontrola /Non treated 8,1 2,7

Goraca woda Hot water 3,3 32,8
“Pinova’ Kontrola /Non treated 8,0 7,0

Gorgca woda Hot water 0,0 60,5
‘Melfree® Kontrola /Non treated 3,5 4,7

Gorgca woda Hot water 0,0 47,4
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Dane przedstawione w tab. 4-6 wskazug traktowanie
owocOw gosica woch w niewielkim stopniu wpltywalo na
jedrnas¢, kwasowd¢ i zawartd¢ ekstraktu w jabtkach bada-
nych odmian. Pomimaze w kilku przypadkach zaobserwo-
wane istotne rinice, to nie zanotowano powtarzalnych zale
nosci sezonowych i odmianowych. Istotny wzrost zawito
ekstraktu pod wptywem traktowania gagr wody stwierdzono
tylko w sezonie 2009/2010. Réwniedane literaturowe
wskazuj, ze traktowanie gaca woda w rézny sposob
wplywa na jakéc jabtek. Maxin i in. [11] stwierdzilize jabtka
odmian ‘Ingrid Marie’, “Elstar’ i Pinova’ po trakianiu
goraca wodh bylty bardziej dojrzale aikontrolne. Skrzgski
[13] wskazat na korzystny wptyw traktowania grar woda na
zawart@¢ ekstraktu i utrzymanieegirncsci jablek odmiany
‘Szampion’.

Z kolei Smith i Lay-Yee [15] wykazali nieznacznierkystny
wplyw traktowania garca wodh na gdrnas¢ jabtek odmiany
‘Royal Gala’ oraz brak istotnychaic w zawartéci ekstraktu
i kwasowdci owocéw traktowanych i kontrolnych.

Powanym ograniczeniem stosowania termoterapii na
szersz skak jest pracochionrid i czasochionni@d metody,
poniewa brakuje w kraju odpowiedniego spta umaliwia-
jacego zanurzenie gkszej partii jablek. Za graniqpowstaty
pierwsze urgdzenia do tego celu. W Niemczech w rejonie
Altes Land pozytywnie oceniono dziatanie czterechdren
wyprodukowanych przez Burg's Machinefabriek [113fon
miast we Francji badane jest aazenie skonstruowane przez
Xeda International [1].

Tab. 4. Cechy jak@iowe jabtek w sezonie 2009/2010 po przechowaniu

Table 4. The quality of apples after storage. Se&i)9/2010

Zawarta¢ ekstraktu Jedrnasé miazszu Kwasowa¢
Kombinacja /Treatment Total soluble solids Firmness Titratable acidity
(%) (kG) (%)
Pinova — EKO
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 16,00 ab 7,82 a 0,447 a
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 15,70 ab 7,79 a 0,425 a
Kontrola, SOT* /Control, after shelf life 15,57 a 7,79 a 0,392 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 16,30 b 7,54 a 0,404 a
Topaz — EKO
Kontrola, po przechowaniu/Qontrol, after storage 14,70 a 6,05 a 0,692 b
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 15,27 b 6,38 ab 0,703 b
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 14,80 a 6,26 ab 0,634 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 14,73 a 6,52 b 0,631 a
Topaz — IPO
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 15,13 a 6,24 a 0,639 bc
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 15,47 b 6,36 a 0,672 c
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 14,97 a 6,25 a 0,576 ab
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 15,13 a 6,24 a 0,536 a

*SOT — symulowany obrét towarowy. Analiza statygtya wykonana oddzielnie dla Adej cechy i odmianySrednie w kolumnach
oznaczoneatsam litera nie r&nia Sie statystycznie przy poziomie istotwod 5%.
Statistical analysis was performed separately fotheparameter and cultivar; means followed by the esd@tter are not significantly

different at p=0.05.

Tab. 5. Cechy jakmiowe jabtek w sezonie 2010/2011 w czasie zbigro przechowaniu
Table 5. The quality of apples at harvest and afterage. Season 2010/2011

Zawarta¢ ekstraktu | Jedrnasé miazszu Kwasowa¢
Kombinacja /Treatment Total soluble solids Firmness Titratable acidity
(%) (kG) (%)

Pinova — EKO
Kontrola, zbiér /Control, at harvest 13,97 a 7,60 b 0,744 d
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 14,60 ab 6,90 a 0,483 bc
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 15,23 b 7,13 ab 0,497 ¢
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 15,07 b 745 b 0,385 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 15,23 b 7,41 ab 0,428 ab

Topaz — EKO
Kontrola, zbiér /Control, at harvest 14,10 ab 8,61c 1,17 c
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 1453 b 6,23 ab 0,67b
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 14,37 ab 6,18 ab 0,66 b
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 13,97 a 6,28 b 0,60 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 13,94 a 5,77 a 0,60 a

Pinova — IPO
Kontrola, zbiér /Control, at harvest 13,79 a 7,84 c 0,779 b
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 13,77 a 6,42 a 0,405 a
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 13,93 a 6,50 ab 0,414 a
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 13,73 a 6,54 ab 0,355 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 14,17 a 6,68 b 0,390 a

Objanienia — jak tab. 4.Explanation as table 4.
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Tab. 6. Cechy jakmiowe jabtek w sezonie 2011/2012
Table 6. The quality of apples. Season 2011/2012

Zawarta¢ ekstraktu | Jedrnasé migzszu Kwasowa¢
Kombinacja /Treatment Total soluble solids Firmness Titratable acidity
(%) (kG) (%)
Pinova — EKO
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 14,89 a 5,46 a 0,407 b
Goraca woda, po przechowaniddbt water, after storage 14,71 a 5,47 a 0,413 b
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 14,54 a 5,06 a 0,349 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 1491 a 5,43 a 0,366 a
Topaz — EKO
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 14,43 a 5,18 a 0,702 c
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 14,31 a 50l a 0,684 b
Kontrola, SOT [Control, after shelf life 14,48 a 4,96 a 0,613 a
Gorgca woda, SOT Hot water, after shelf life 14,22 a 497 a 0,602 a
Pinova — EKO
Kontrola, po przechowaniuQontrol, after storage 14,95 a 6,04 a 0,457 a
Goraca woda, po przechowanildbt water, after storage 14,43 a 5,43 a 0,435 a
Zimna woda, po przechowaniCbld water, after storage 14,61 a 6,15 a 0,452 a

Objasnienia — jak tab. 4.Explanations as table 4.

(6]

4. Podsumowanie

1. Zanurzanie jabtek odmian Pinova’ i "Topaz™ wdwie

o temperaturze 48-48 przez 2 minuty istotnie redukowato [7]
wystepowanie gorzkiej zgnilizny jablelPgziculaspp.).

2. Nie wysapity objawy fitotoksycznéci na jabitkach obu
odmian po takim zabiegu.

3. Zanurzanie jabtek w garej wodzie nie pogarszato jako-
$ci jabtek i w nieznacznym stopniu wptywato na takie-
chy jak zawarté ekstraktu, ¢drncs¢ miazszu i kwaso-
wos¢, zaréwno bezpiednio po wygciu owocdw z chtodni,
jak i w czasie symulowanego obrotu towarowego.

4. Owoce przeznaczone do termoterapii musg w do-
brej kondycji, bez uszkod#eskorki.

5. Ze wzgtdu na pracochtondé metody i brak odpowiednie-
go sprztu do jej zastosowania termoterapiazaby¢ poleca-
na do wykorzystania w matych sadach ekologicznych.

(8]
(9]
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