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WPLYW 1-METYLOCYKLOPROPENU (1-MCP)
NA WARTOSC ODZYWCZA OWOCOW POMIDORA
ODMIANY FAUSTINE F.®

Effects of 1-methylcyclopropene (1-MCP) treatment on nutritional quality
of tomato fruit CV. Faustine F ©

Przedstawione w artykule badania dotyczyly wplhywu
1-MCP na zmiany zawartosci niektorych zwigzkow biolo-
gicznie czynnych w przechowywanych owocach pomidora.
Pomidory odmiany Faustine F, byly zebrane w stadium doj-
rzatosci: ,,zielone wyrosnigte” i ,,czerwone”. Owoce trak-
towane 1-metylocyklopropenem (1-MCP) w stezeniach 1,0
wL1i2,0ul- L7 oraz kontrolne — nie traktowane, przechowy-
wano w normalnej atmosferze w temperaturze 12,5°C i 20°C
przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Bezposred-
nio po zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania, wykonano
analizy zawartosci likopenu, witaminy C i polifenoli. Uzy-
skane wyniki wskazujq na istotny wptyw traktowania 1-MCP
oraz fazy dojrzatosci owocow na zawartos¢ wymienionych
zwigzkow chemicznych w owocach pomidora.

WPROWADZENIE

W celu zachowania bardzo dobrej jako$ci owocow pomi-
dora konieczne jest stosowanie nowych technologii przecho-
wywania oraz zachowanie optymalnych warunkow przecho-
wywania owocow, pozwalajacych na zmniejszenie tempa za-
chodzacych procesow pozbiorczych, takich jak oddychanie,
transpiracja i starzenie si¢ [3, 4, 12]. Na podstawie danych li-
teraturowych i z badan wlasnych wynika, ze traktowanie po-
zbiorcze pomidorow 1-metylocyklopropenem (1-MCP) po-
zwala nie tylko przedtuzy¢ ich okres przechowywania, trans-
portu i obrotu handlowego z zachowaniem wysokiej jako-
$ci, ale rowniez zastapi¢ sktadowanie w zmodyfikowanej lub
kontrolowanej atmosferze [8, 27]. Dzigki temu mozliwe jest
zwickszenie dochodow producentéw pomidorow.

Producenci zbieraja pomidory gléwnie w fazie owocow
»zielonych wyrosnietych”, co jest podyktowane koniecz-
noscig minimalizacji ryzyka uszkodzen w czasie transpor-
tu i obrotu handlowego. Jednak zbidér owocoéw w tak wceze-
snych fazach dojrzatosci, a nastgpnie dojrzewanie ich w po-
mieszczeniach przechowalniczych skutkuje ich gorsza jako-
Scig sensoryczng zwigzang z niskg intensywnoscig zapachu
i smaku pomidorowego. Traktowanie owocow 1-MCP hamu-
je proces dojrzewania na poziomie fizjologicznym i moleku-
larnym pomidoréw bedacych w réznych fazach dojrzatoscei,

Experiments on the influence of 1-methylcyclopropene
(1-MCP) on the quality of tomato fruit were conducted. To-
matoes of cv. Faustine F, were grown in field condition and
harvested at two stages of maturity (mature green and full-
red) were treated after harvest with 1-MCP in concentrations
of 1.0 ul-L or 2.0 ul-L" for 21 hours at 20°C. Than stored for
4 weeks 12.5°C or 20°C and 85-90% RH. Lycopene, phe-
nolics and vitamin C contents before and after storage of
the fruit were analyzed. Contents of lycopene, vitamin C and
phenolics was significantly dependent on 1-MCP treatment
and stages of maturity.

a nawet wybarwionych [17, 15]. Wedtug Huber [18] owoce
pomidoréw powinny by¢ traktowane 1-MCP w momencie,
gdy zostal w nich rozpoczety proces dojrzewania, poniewaz
pozwala to osiagna¢ ich wysoka jako$¢ sensoryczna.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw ba-
dan dotyczacych zmian zawartosci wybranych skladni-
koéw chemicznych owocéw pomidora poddanych dziala-
niu 1-MCP w zaleznosci od fazy dojrzalosci i temperatu-
ry przechowywania.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowita heterozyjna odmiana po-
midora szklarniowego Faustine F, TmVF N, odporna na wi-
rusa mozaiki tytoniu (Tm), Verticillium (V), Fusarium rasy
1i 2 (F,) oraz nicienie (N). Jest to odmiana $rednio wcze-
sna, plenna o bardzo silnym wzroscie, ale luznym pokroju.
Wyksztatca owoce o masie 150-160 g, bardzo twarde, tad-
nie wybarwiajace si¢ i zachowujace dhugo $wiezo$¢ po zbio-
rze. Odmiana jest polecana do upraw tunelowych oraz polo-
wych przy paliku.

Materiat do badan pochodzit od producenta z miejsco-
wosci Poladowo koto Smigla. Pomidory byly uprawiane
w polu przy palikach z zastosowaniem standardowych za-
biegbéw agrotechnicznych.
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Czynnikami dos§wiadczenia byly:
Czynnik A — stadium dojrzato$ci owocow pomidora:
al —,,zielone wyrosnigte”
a2 —,.czerwone”.
Czynnik B — stezenie 1-MCP:
bl —1,0 uL-L!
b2 -2,0 uL-L!
b3 — kontrola — owoce nie traktowane 1-MCP.
Owoce byty traktowane 1-MCP przez 21 godzin w tem-
peraturze 18-20°C.

Czynnik C — temperatura przechowywania:
cl—12,5°C
c2 —20°C.

Pomidory traktowane 1-MCP i kontrolne przechowywa-
no w normalnej atmosferze w dwoch wartosciach tempera-
tury, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Kaz-
dy obiekt sktadat si¢ z 4 powtdrzen po 20 owocow, w ukta-
dzie caltkowicie losowym. W oddzielnych skrzynkach byty
sktadowane owoce przeznaczone do pomiaréw fizyko-che-
micznych i analiz sensorycznych. Pomidory we wszystkich
obiektach byly utozone w skrzynkach, w pojedynczej war-
stwie 1 przykryte folig polietylenowa.

Analizy chemiczne na zawarto§¢ witaminy C, likopenu
i polifenoli w owocach pomidoréw przeprowadzono bezpo-
$rednio po zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania:

— likopen, oznaczano zmodyfikowang metodg Saniew-
skiego i Czapskiego [24]; wyniki podano w mg-100
g! swm.,,

— witamine C, oznaczano metoda Tillmansa wg. Char-
fampowicz [10]; wyniki wyrazono w miligramach
witaminy C na 100 g §wiezej masy ($§w.m.).

— polifenole oznaczano metoda wedtug Emmonsa i in.
[11]; wyniki podano w mg-100 g $w.m.

Do analiz chemicznych pobierano owoce ze wszystkich
kombinacji, bezposrednio po zbiorze i po 4 tygodniach prze-
chowywania. Probg stanowito od 10 do 15 owocoéw z kazdej
kombinacji. Owoce do analiz dzielono na ¢wiartki, rozdrab-
niano i losowo tworzono z nich probke laboratoryjna.

Wyniki opracowano statystycznie meto-
da analizy wariancji w 3-czynnikowym mode-

lu kompletnie losowym. Porownania wielokrot- ‘5

ne $rednich dla kombinacji przeprowadzono za
pomoca testu Tukey’a przy poziomie istotnosci
a = 0.05. Analiza statystyczna zostata wykonana

za pomocg pakietu STATISTICA wersja 10. g
B 2
E
WYNIKI | DYSKUSJA : e
= 1
Zawartos¢ likopenu w owocach pomidora N
przedstawiono na rysunku 1. W owocach anali-
zowanych bezposrednio po zbiorze zanotowa-
no likopen na poziomie 0,1 mg-100 g'dla owo-
cow zebranych w fazie dojrzatosci ,,zielone wy-
roénigte” i 2,3 mg-100 g! dla owocow zebranych NIR
w fazie ,,czerwone”. Zawarto$¢ likopenu w pomi-
dorach bezposrednio po zbiorze i po przechowa- Rys. 1.
niu byta stosunkowo niska w poréwnaniu do war- ~ Fig. 1.
tosci podawanych w literaturze przez Leonardi
iin. [22], Sass-Kiss i in. [25], Abushita i in. [1].  Zrédlo:

A4

kontrola

Rezultat ten mozna ttumaczy¢ réznicami pomiedzy badany-
mi odmianami. W pomidorach obu odmian poddanych dzia-
faniu 1-MCP stwierdzono istotnie nizszg zawarto$¢ likopenu
w porownaniu do owocow nie traktowanych. Istotny wptyw na
zawartos¢ likopenu w owocach miata faza dojrzatosci w cza-
sie zbioru owocow i temperatura przechowywania. Wyzsza
zawartos¢ tego zwigzku zanotowano w owocach zebranych
w fazie ,,czerwone”, a nastgpnie przechowywanych w tempe-
raturze 20°C, niz w owocach zebranych w fazie ,,zielone wy-
ro$nigte” po przechowaniu w temperaturze 12°C. Najwyzsza
zawartos$¢ likopenu w pomidorach zanotowano w owocach
zebranych w fazie ,,czerwone” przechowywanych w tempe-
raturze 20°C (3,6 mg-100 g'). Zawartos¢ likopenu w owo-
cach pomidora zalezy od wielu czynnikow przed i pozbior-
czych, na co wskazuja Brandt i in. [6], Kozukue i Friedman
[21], Zdravkovic i in. [28], Hallmann i Rembiatkowska [16],
w tym od temperatury przechowywania Toor i Savage [26].
Wedlug Toor i Savage [26] $rednia zawartos$¢ likopenu
w pomidorach przechowywanych w temperaturach 15 125°C
przez 10 dni byta niemal dwukrotnie wyzsza (7,5 mg-100
g!) niz w owocach sktadowanych w temperaturze 7°C (3,2
mg-100 g'). Rowniez Ajlouni i in. [5] stwierdzili, ze zawar-
tos¢ likopenu w pomidorach wzrasta podczas przechowywa-
nia przez 14 dni w temperaturze 22°C z 3,6 mg-100 g do 9,0
mg-100 g'. Niska akumulacje likopenu i op6zniong degrada-
cje¢ chlorofilu spowodowang traktowaniem 1-MCP owocéw
pomidora w réznych fazach dojrzato$ci podczas przechowy-
wania odnotowali rowniez Ili¢ i in. [19] oraz Wang i in. [27].
Wedlug Gu i in. [14] wptyw na zwigkszenie zawartosci liko-
penu w pomidorach ma etylen, w zwiagzku z tym mozna przy-
puszczaé, ze hamowanie wytwarzania etylenu przez trakto-
wanie owocow 1-MCP jest jedna z przyczyn opozniajacych
gromadzenie si¢ likopenu w owocach.

Warto$¢ biologiczna owocéw pomidora wynika migdzy
innymi z zawartosci witaminy C i polifenoli w owocach.
Zwiazki te wykazuja zdolno$¢ do wymiatania wolnych rod-
nikéw i zapobiegania zmianom oksydacyjnym w organizmie
czlowieka [26]. Swiezo zebrane owoce pomidoréw odmiany
Faustine F, roznily si¢ pod wzgledem zawartosci witaminy C
w zalezno$ci od fazy dojrzatosci (odpowiednio 5,7 mg-100 g**
dla owocow ,,zielonych wyroénigtych” i 10,0 mg-100 g

Eprzed przechowaniem

1po przechowaniuw 12,5°C
po przechowaniu w 20°C

1,0 pL-L-1 2,0 ub-L-1 kontrola 1,0 pL-L-1 2,0 puL-L1

A-0,06, B-0,09, C-0,06, AxB-0,13,
AxC-0,09, BxC-0,13 AxBxC-0,18

Zawarto$¢ likopenu w pomidorach odmiany Faustine F,.
The content of lycopene in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ' fresh material).

Badania wilasne
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dla owocow ,,czerwonych”) (rys. 2). W miarg doj-
rzewania przechowywanych pomidoréw zawar-
to$¢ witaminy C w owocach zwigkszata si¢ w sto-
sunku do warto$ci poczatkowych, co jest zgodne
z wynikami prac Wang i in. [27], Abushita i in. [2],
Giovanelli i in. [9, 13]. Wyniki pracy jednoznacz-
nie wskazuja, ze najwyzsza zawartos¢ witaminy
C uzyskano w owocach nie traktowanych 1-MCP.
Pomidory zebrane w stadium dojrzatosci ,,czerwo-
ne” i przechowywane w temperaturze 20°C zawie-
raly wigcej witaminy C niz owoce zebrane w fazie
»zielone wyrosniete” po przechowaniu w tempe- 0
raturze 12,5°C. Odmienne wyniki uzyskali Wang
i in. [27], ktérzy obserwowali istotnie wigkszg za-
warto$¢ witaminy C w pomidorach traktowanych
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u przed przechowaniem
u po przechowaniu w 12,5°C
po przechowaniu w 20°C

T

1-MCP w stezeniu 1,0 pL"', w poréwnaniu do owo-

coéw nie traktowanych. Wyniki Wang i in. [27] sa
poparte innymi pracami dotyczacymi korzystnego
dziatania 1-MCP na zawarto$¢ witaminy w soku
pomidorowym [8], w owocach brzoskwini [23]
i owocach glozyny [20].

midora bezpo$rednio po zbiorze odnotowano roz-
nice w owocach zebranych w dwoch fazach doj-

NIR

Analizujac zawarto$¢ polifenoli w owocach po-

0,05

kontrela

1.0pL-L-1 20pL-L-1 | kontrola 1,0pL-L-1 2,0pL-L-1

owoce zielone owoce czerwone

A-0,02, B-0,04, C-0,02, AxB-0,05,

AxC-0,03, BxC-0,05, AxBxC-0,07

Rys. 2. Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach odmiany Faustine F,.
Fig. 2. The content of vitamin C in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ' fresh material).

Zrédlo: Badania wlasne

rzalosci (rys. 3). ,,Czerwone” owoce odmiany Fau- 5

stine F, zawieraty wigcej polifenoli (28,9 mg-100
g, niz owoce ,,zielone wyrosnigte” (18,1 mg-100
g). Zawarto$¢ polifenoli wykazywata tendencje
wzrostowg podczas przechowywania dla owocow
zebranych w obu fazach dojrzatosci, co potwierdza
weczesniejsze badania Cano i in. [7], ktorzy obser-
wowali proces akumulacji zwigzkow fenolowych
w owocach w miar¢ ich dojrzewania. Stwierdzo-
no istotny wpltyw traktowania 1-MCP owocow na
zmiany zawartosci polifenoli. Wyniki przechowy-
wania owocow Faustine F| wskazujg, ze najwyz-
szg zawarto$¢ fenoli uzyskano w owocach trakto-
wanych 1-MCP w stezeniu 2,0 pL-L'. Pomidory

fenolemg - 100 g*

B przed przechowaniem
# po przechowanin w 12,5°C

po praechowanin w 20°C

NIR

badanej odmiany Faustine F, zebrane w stadium

dojrzatosci ,,czerwone” i przechowywane w tem-
peraturze 20°C mialy istotnie wigcej fenoli roz-
puszczalnych (44,7 mg-100 g') niz owoce zebra-
ne w fazie ,,zielone wyro$nigte” przechowane w tej
samej temperaturze (35,1 mg-100 g'). Wykazany

0,05

Rys. 3.
Fig. 3.

Zrédlo:

wplyw traktowania pomidoréw 1-MCP na zawar-

tos¢ fenoli rozpuszczalnych w owocach znajduje potwierdze-
nie w wynikach doswiadczen Wang i in. [27]. Autorzy w swo-
jej pracy zanotowali o 13% wyzszg zawarto$¢ fenoli w owo-
cach traktowanych 1-MCP niz w owocach kontrolnych, po 12
dniach przechowywania wynosita ona okoto 41 mg-100 g.

1.

WNIOSKI

W czasie przechowywania w owocach pomidoréw na-
stepowat stopniowy wzrost zawartosci likopenu, witami-
ny C, i polifenoli, zarbwno w obiektach kontrolnych jak
i traktowanych 1-MCP.

Owoce pomidora poddane dziataniu 1-MCP charaktery-
zowaly si¢ po przechowaniu nizszg zawartoscig likopenu
i witaminy C niz owoce nie traktowane 1-MCP. Zmiany
te byly mniejsze w przypadku owocow zebranych w fa-
zie owocu ,,czerwonego”, niz zebranych w fazie owocu

kontrola

10pLL-1  20uL L-1 kontrola 10ul-L-1  20uL-L-1

owace zlelone OWOCe CRerwone

A-0,22, B-0,34, C-0,22, AxB-0,48,
AxC-0,32, BxC-0,48, AxBxC-0,67

[1]

Zawartos¢ polifenoli w pomidorach odmiany Faustine F,.
The content of phenolics in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ' fresh material).

Badania wlasne

»Zlelonego — wyrosnigtego”. Zawarto$¢ likopenu w owo-
cach traktowanych 1-MCP byta wyzsza po przechowy-
waniu w temperaturze 20°C w poréwnaniu do przecho-
wywania w temperaturze 12,5°C.

. Najwyzsza zawartoscig polifenoli charakteryzowaly sie

pomidory zebrane w fazie owocu ,,czerwonego”, po prze-
chowywaniu w temperaturze 20°C, a najnizszg zawarto-
$cig pomidory zebrane w fazie owocu ,,zielonego — wy-
ro$nigtego”, po przechowaniu w temperaturze 12,5°C.
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