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Zakres prowadzonych badań
 Doskonalenie technologii przechowywania owoców i materiału

szkółkarskiego roślin sadowniczych i ozdobnych.
 Badania dotyczące jakości i zdolności przechowalniczej owoców różnych

odmian i gatunków.
 Określanie optymalnego terminu zbioru owoców.


 Schładzanie owoców w warunkach wymuszonego przepływu powietrza.
 Badanie wpływu czynników przedzbiorczych (agrotechnicznych, stopnia

dojrzałości) i pozbiorczych (szybkości schładzania, wilgotności i temperatury,
atmosfer kontrolowanych itd.) na jakość i zdolność przechowalniczą
owoców.

 Badania nad stosowaniem 1-metylocyklopropenu (1-MCP) w prze-
chowywaniu jabłek.

 Badanie przydatności owoców nowych odmian i klonów oraz mniej znanych
gatunków dla przetwórstwa.

 Analiza sensoryczna owoców świeżych i przechowywanych oraz ich
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przetworów.
 Analiza surowców na zawartośćskładników istotnych z punktu widzenia

wartości żywieniowej.
 Opracowywanie i/lub doskonalenie metod mających zastosowanie w

badaniu jakości owoców i uzyskanych przetworów.
 Doskonalenie stosowanych technologii przerobu owoców.
 Ocena jakości i autentyczności półproduktów oraz soków, nektarów i

napojów owocowych.

Najważniejsze osiągnięcia
Zaprojektowano i wdrożono do badań prototypowe w Polsce urządzenie do

schładzania, w warunkach wymuszonego przepływu powietrza, owoców
umieszczonych w opakowaniach jednostkowych bądźw skrzynkach.

Opracowano zalecenia dotyczące warunków przechowywania brzoskwiń i
czereśni w chłodni zwykłej.

Określono możliwości przechowywania w chłodni zdrewniałych sadzonek cisa,
pęcherznicy i forsycji.

Wdrożenie aronii jako nowego gatunku przerabianego w skali przemysłowej.
Opracowano technologię produkcji naturalnie mętnych soków jabłkowych z

uwzględnieniem stopnia dojrzałości owoców jako najważniejszego czynnik jakości
i stabilności produktu.

Opracowano technologięprodukcji czipsów (chrupek) jabłkowych (Patent Urzędu
Patentowego RP Nr 176824 B1) oraz technologięprodukcji beztłuszczowych
chrupek z marchwi, buraczków, dyni, selerów naciowych i gruszek (Zgłoszenie
BUP A1 (21) 346508 (22) 2001 03 15 oraz Zgłoszenie PCT/PL02/00013 z
22.02.2002).

Udoskonalono obróbkę enzymatyczną surowców, przyczyniając się do
zwiększenia wydajności i jakości soków z jabłek i owoców kolorowych.

Ekspertyzy dla Krajowej Unii Producentów Soków i indywidualnych producentów w
zakresie oceny autentyczności półproduktów i produktów handlowych przemysłu
sokowniczego.
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