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Czynniki wplywajace na jako$¢ i zdolnosé przechowalnicza jablek odmiany §ampion
poddanych dzialaniu preparatu SmartFresh™
STRESZCZENIE

Badania nad jakoscia i zdolnoscig przechowalnicza jabtek odmiany ‘Sampion’
poddanych dziataniu 1-MCP prowadzono w 4 sezonach przechowalniczych na owocach
pochodzacych z 3 sadow towarowych i Sadu Doswiadczalnego Katedry Sadownictwa SGGW
w Warszawie. Bezposrednio po przechowywaniu oraz po 7 dniach w temperaturze pokojowe;
(20°C) poddawano ocenie stan fizjologiczny i zdrowotno$é jablek ‘Sampion® pod wptywem
nastepujacych czynnikéw: termin zbioru jablek, temperatura owocow podczas traktowania
ich 1-MCP, warunki i dtugo$é przechowywania, a takze op6znienie wprowadzenia warunkow
KA. Ustalono, ze jabtka odmiany ‘Sampion’ w warunkach chlodni zwyklej z reguty przed
uplywem 2 miesigey przechowywania stajg si¢ nadmiermnie migkkie. Uzycie 1-MCP op6Znia
o dwa miesigce migkniecie jabtek w chiodni zwyklej, natomiast w KA przemiany te mozna
niemalze zatrzymaé przez 6 miesigey przechowywania. Dowiedziono réwniez, ze opdznienie
ustalenia docelowych warunkéw KA o 3 tygodnie wzgledem zbioru istotnie zmniejsza
potencjal przechowalniczy jablek.

W niniejszej dysertacji szczeg6lny nacisk pofozono na wystepowanie objawdw
zbrazowienia przyszyputkowego (ZP) 1 stresowego uszkodzenia skorki (SUS). Wykazano,
se w czasie krétkoterminowego przechowywania jablek ‘Sampion’, 1-MCP moze wywolywac
zbrazowienie przyszyputkowe skorki, a stopien nasilenia tych objawow zalezny jest od sadu
i temperatury jablek podczas traktowania 1-MCP. Zbrazowieniu przyszyputkowemu ulegaja
najsilniej jablka traktowane tym zwigzkiem bez uprzedniego ich schtodzenia. Ryzyko
wystapienia ZP mozna wyeliminowaé stosujac 1-MCP na jabtka schiodzone do 1,5-5°C
i utrzymywanie w ciggu pierwszych 8 tygodni przechowywania statej i niskiej temperatury.
W czasie 10-miesiecznego okresu przechowywania jablek odmiany ‘Sampion’ na powierzchni
skérki moga pojawiaé sig objawy SUS, ktore sg wynikiem diugotrwatego przechowywania
w warunkach KA, a nie, jak przypuszczano, wskutek traktowania owocow 1-MCP.

SLOWA KLUCZOWE: jabtka, termin zbioru, NA, KA, 1-MCP, etylen, Zbrazowienie

przyszyputkowe, stresowe uszkodzenie skorki.
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Recenzja
Rozprawy doktorskiej mgr Urszuli Oglozinskiej

pt. ,,Czynniki wplywajace na jako$¢ i zdolnos¢ przechowalnicza jablek odmiany

‘éampion’ poddanych dzialaniu preparatu SmartFresh™™”

*‘Sampion’ to czeska odmiana jabloni, ktéra od wielu lat zajmuje czolowe miejsce w
strukturze powierzchni uprawy jabltoni w Polsce. Jej najwazniejszymi zaletami sa wysoka
plennosé, staby wzrost oraz stosunkowo mala podatno$é na parcha i mgczniaka jabloni.
Owoce sg sredniej wielkosci, maja atrakeyjny kolor, sg soczyste i bardzo smaczne, je$li nie sg
przejrzate. Natomiast wadami tej odmiany sg, miedzy innymi, sklonnosé do szybkiego
migknigcia owocdw 1 podatnosé na gorzkg plamisto$é podskérng. Przy wystepujace] w
ostatnich latach nadprodukcji jablek i duzej konkurencji na rynku owocoéw warunkiem
utrzymania wysokiego zainteresowania owocami tej odmiany ze strony konsumentéw jest
wprowadzanie do sprzedazy jablek charakteryzujgcych sie¢ wysoka jakoscig. Stosowanie
nowoczesnych technologii przechowywania owocow, czy tez pozbiorcze traktowanie
owocOw preparatami zawierajacymi syntetyczny hormon roélinny 1-metylocyklopropen (1-
MCP) pozwala ograniczy¢ niekorzystne zmiany jakosciowe owocdw i znaczgco poprawia
zdolno$¢ przechowalnicza jablek.

Zagadnienia zwiazane z wplywem preparatu SmartFresh'™ na jako$é i zdolnogé
przechowalniczg jabtek odmiany ‘Sampion’, jak réwniez uzyskanie informacji o przyczynach
wystepowania uszkodzen fizjologicznych owocéw badanej odmiany, takich jak zbrgzowienie
przyszypulkowe 1 stresowe uszkodzenie skoérki, ktérymi zajmowala sie mgr Urszula

Oglozinska maja duze znaczenie poznawcze 1 aplikacyjne.



Tresé rozprawy Doktorantka podzielita na nastgpujace rozdziaty: Wstep — 1 strona,
Cel i zakres pracy oraz Hipoteza badawcza - 1 strona, Przeglad literatury — 24 strony,
Metodyka badan — 13 stron, Charakterystyka warunkow atmosferycznych w latach 2008-2011
— 3 strony, Wyniki — 80 stron, Dyskusja — 11 stron, Wnioski — 1 strona, Spis literatury — 10
stron oraz obejmujgcy 8 stron Spis fotografii, Spis rysunkéw 1 Spis tabel. Wymienione
rozdzialy poprzedza Wykaz skiétéw oraz Streszczenie w jezyku angielskim 1 polskim., W
sumie praca, wraz ze stosownymi zatgeznikami, liczy 159 stron, zawiera 35 tabel, 73 rysunki
oraz 8 fotografii.

Sugeruje, aby Wykaz skrotow uzupelnié¢ o skrét: NA — normalna atmosfera 1 KA —
kontrolowana atmosfera.

We Wstepie Autorka przedstawila miedzy innymi sposéb dziatania 1-MCP,
podkreslita jego skutecznodé w opdZnianiu micknigcia owocow, zaznaczyla rowniez mozliwe
pojawienie sie negatywnych nastepstw zastosowania tego zwigzku tj. uszkodzen
fizjologicznych widocznych na powierzchni skérki owocdw. Opracowaniem skutecznej
strategii postepowania z jablkami odmiany ‘Sampion’ po zbiorze uzasadnita celowosé i
zakres podjetych badan. Doktorantka przedstawita przyjete przed podjeciem badaf trzy
hipotezy badawcze, ktére dotyczyly wptywu 1-MCP i stamu fizjologicznego jablek podczas
zbioru na jakodé owocdw oraz wywolywanego przez pozbiorcze traktowanie jabtek 1-MCP
uszkodzenia fizjologicznego skorki.

W obszernym Przegladzie literatury Autorka w bardzo wyczerpujacy sposdb
przedstawila charakterystyke i biosynteze etylenu, wplyw terminu zbioru i pozbiorczego
traktowania jablek na zdolno$¢ przechowalniczg owocdw, sposoby zmmniejszenia
niekorzystnego wplywu etylenu na owoce poprzez inhibicje na poziomie biosyntezy etylenu
oraz inhibicje na poziomie receptora etylenu. Kolejnym poruszonym zagadnieniem byla
fizjologiczna reakcje owocdéw na 1-MCP. Doktorantka zamiescita réwniez doniesienia
dotyczace zawartosci polifenoli w jablkach. Przedstawiona problematyka jest zwigzana z
praca i daje dobre wprowadzenie do wlasnych badarn.

Badania wiasne Doktorantka przeprowadzila w czterech sezonach przechowalniczych
w latach 2008-2012. W pierwszym sezonie przechowalniczym oceniano wplyw temperatury
owocOow w czasie traktowania ich 1-MCP oraz dlugosci przechowywania na jakos¢ jablek i
wystepowanie zbrgzowienia przyszypulkowego. W kolejnym sezonie przechowalniczym
zajmowano si¢ wplywem stanu dojrzatosci owocow w czasie zbioru, traktowania 1-MCP i
dlugoscei przechowywania na jakos¢ jabtek i wystepowanie zbrazowienia przyszypulkowego.

Nastepnie podjeto probe ustalenia wiasciwego taktowania pozbiorczego jablek w



perspektywie diugiego ich przechowywania w warunkach kontrolowanej atmosfery.
Natomiast w ostatnim sezonie przechowalniczym podjeto probe wytlumaczenia wystgpienia
zbrazowienia przyszyputkowego laczac je ze zmianami zawartosei polifenoli w skorce jablek.
W czasie prowadzenia badan modyfikowano czynniki do$wiadczenia, dlatego warto byloby
wyjasni¢, czym podyktowane zostato takie zréznicowanie badan w poszczegdlnych latach.
Metodyka prowadzonych pomiaréw i analiz zostala wlasciwie dobrana i1 szczegdlowo
opisana. Wielkos¢ pobranych prob jablek byla odpowiednia, zaréwno dla oceny rzetelnosci
uzyskiwanych wynikdw, jak 1 szczegdlowe] analizy statystycznej.

W odniesieniu do tej czesci pracy nasuwaja si¢ jednak pewne uwagi. W pierwszych
dwdch sezonach badafi owoce zbierano z trzech sadéw towarowych zlokalizowanych w
roznych miejscowosciach, ktére jak zaznaczyla Autorka, byly znacznie od siebie oddalone.
Nie podala jednak czy jabika do badaii pochodzily z drzew w tym samym wieku, rosngcych w
takiej samej rozstawie i na takiej samej glebie. Nie wiadomo rowniez jakiego rejonu dotycza
opisywane w pracy warunki atmosferyczne.

W najobszerniejszym rozdziale pracy — Wynikach — Autorka w czytelny i logiczny
sposéb omowita uzyskane rezultaty badan. Przedstawila, oddzielnie dla kazdego sezonu
przechowalniczego, wyniki badan dotyczace stanu fizjologicznego jablek w czasie zbioru
oraz ich jakosci i zdolnosci przechowalniczej. W ostatnim sezonie przechowalniczym
przedstawiono wyniki obrazujgce zmiany zawartosci polifenoli w skérce jablek. Autorka
przedstawita efekt prosty czynnikéw do$wiadczenia oraz odnotowang interakeje czynnikdw, z
wladciwym opisem oraz interpretacjg, w czym wyrazito sie dane wspoldziatanie. Doktorantka
wykazata migedzy innymi, Ze w celu zmniejszenia intensywnoscei produkcji etylenu istotna jest
temperatura jablek traktowanych 1-MCP oraz termin ich zbioru. Stwierdzila, ze 1-MCP z
reguly ograniczal intensywno$¢ wydzielania etylenu, dodatkowo znacznie opdznial
miekniecie jablek oraz ograniczal wystepowanie gorzkiej zgnilizny. Natomiast negatywnym
skutkiem pozbiorczego traktowania jabtek 1-MCP bylo ryzyko wystgpowania zbrgzowienia
przyszypulkowego.

W rozdziale tym wkradlo sie kilka blgdow i niescistosci:
I. W tabeh 4 blednie oznaczono srednig charakteryzujaca nietraktowane preparatem

SmartFresh ™ jabtka po 4 tygodniach przechowywania, jest A 27,4 a, powinno by¢ B

27,4 a,

[

W tabeli 6 blednie oznaczono érednie charakteryzujace nietraktowane preparatem
SmartFresh ™ jabtka po 4 tygodniach przechowywania, jest C 0,34 a, C 0,32 a, B
0,30 a, powinno by¢ C 0,34 b, C 0,32 ab, B 0,30 a,



L)

W tabeli 10 blgdnie oznaczono $rednig charakteryzujacg nietraktowane preparatem
SmartFresh "™ jablka po 16 tygodniach przechowywania, jest A 12,0 a, powinno by¢
C 12,0 a,

W tabeli 16 blednie oznaczono $rednie charakteryzujace traktowane preparatem
SmartFresh ™

b (Izbiér) i B 11,5 b (II zbidr), powinno byé B 12,1 b1 A 11,5 b,

jablka z kombinacji KA po 4 tygodniach przechowywania, jest A 12,1

Pod tabelami 16 i 17 blednie podano objasnienie, jest patrz tabela 14, powinno by¢
patrz tabela 13,

Na stronie 95 opis wynikow dotyczacych jabtek z Budziszynka przechowywanych w
chlodni zwyklej nie odpowiada danym zamieszczonym na rysunku 45, gdzie nie
wykazano istotnej réznicy pomiedzy jabtkami z I 1 II zbioru,

Strona 97 wiersz 4, jest KA7, powinno by¢ KA,

W tabeli 19 blednie oznaczono $rednie charakteryzujace jablka pochodzace z NA po
16 tygodmiach przechowywania, zebrane w I terminie, jest A 2,1 b {nietraktowane) i
A 2.2 b (traktowane), powinno by¢ B2,1biB 22 b,

W tabeli 27 blednie oznaczono $rednie charakteryzujace nietraktowane preparatem
SmartFresh ™ jabtka zebrane w Il terminie, przechowywane 40 tygodni, po 9121
dniach wprowadzenia warunkdw KA, jest B 11,5ai A 12,2 a, powinno by¢ A 11,5 a i
B 122 a,

10. Na stronie 117 Autorka pisze, ze cytat ,,Nie wykazano natomiast istotnego wpltywu

11.

ani terminu ustalenia skladu gazowego KA (rys. 65) ani 1-MCP....” tymczasem taki
wplyw jest widoczny po 14 dniach w temperaturze pokojowej,

Na stronie 119 omoéwienie wynikow nie koresponduje z danymi zamieszczonymi w
tabeli 29.

Ponadto rysunki 20 1 27 nie sg w pelni opisane, jest ,bezposrednio po”, powinno byé

.bezposrednio po przechowywaniu”. Natomiast w opisie rysunkow 25, 30, 31, 37, 42 1 46

wkradl sie drobny blad, jest ,przechowyawaniu”, powinno byé¢ ,,przechowywaniu”. Z kolei

opis rysunku 52 jest natoZzony na siebie.

W kolejnym rozdziale pracy — Dyskusji — Doktorantka omowita najwazniejsze wyniki

swoich badan nawigzujgc do publikacji naukowych z tego zakresu. Podjeta zostata takze

proba wyjasnienia osiggnietych rezultatdéw w oparciu miedzy innymi ¢ role etylenu w

dojrzewaniu owocow, termin zbioru jablek, warunki przechowywania owocow, czas ustalenia

wladciwego skladu atmosfery, wpltyw 1-MCP na jakos¢ wewnetrzng owocdw oraz wplyw

czynnikow pozbiorczych i zawarto$é niektdrych polifenoli w skérce jabtek na wystepowanie



zbrgzowienia przyszyputkowego. Pewnym mankamentem Dyskusji jest powtarzanie
informacji wezedniej juz zamieszcezonych we Wstepie lub Przegladzie literatury:
. Pierwszy akapit Dyskusji (strona 131, wiersz 2-13) jest taki sam jak poczatek Wstepu

(strona 10, wiersz 2-13),

2. Gorny i Kader (2006 — powinno by¢ 1996), Dyskusja — strona 131 wiersz 17-18 i

Przeglad literatury — strona 16 wiersz 19-20,

3. McCormic i Streif 2008, Lallu i in. 2010, Grimm i in. 2012, Dyskusja — strona 136

wiersz 27-28 1 Przeglad literatury — strona 30 wiersz 28-29,

4. Knoche 1 Grimm 2008, Dyskusja — strona 137 wiersz 19-20 i Przeglad literatury —

strona 31 wiersz 6-7,

5. Grimm 1 in. (2012), Dyskusja — strona 137 wiersz 28-29 i Przeglad literatury — strona

33 wiersz 1-3,

6. Lee 1 Kader 2000, Davey 1 in. 2004, Lata 2007, Lata 1 Trabczyniska 2008, Dyskusja —

strona 139 wiersz 2-5 1 Przeglad literatury — strona 34 wiersz 2-4,

7. Lachman i in. (2000), Hoang i in. (2001), Foo i Porter (1980), Dyskusja — strona 140

wiersz 1-3 i Przeglad literatury — strona 35 wiersz 8-11.

Pomimo tych uwag uwazam, ze Doktorantka wykazala umiejetnos¢é wlasciwego
interpretowania uzyskanych wynikdow.

Whnioski sformulowane przez Autorke na podstawie zebranych obszemnych danych
majg swoje uzasadnienie. Pozadane byloby dodatkowo zredagowanie wniosku odnoszacego
si¢ do roli zmian ilosciowych i jakodciowych polifenoli w skérce jablek w powstawaniu
zbrazowienia przyszyputkowego.

Doktorantka zacytowala 151 pozycji literatury, ze 154 pozycji zamieszczonych w
Spisie literatury. W tekscie pracy brakuje cytowan nastepujgcych publikacji:

Fan X., Mattheis J.P. 2000. Reduction of ethylene-induced physiological disorders of carrots

and iceberg lettuce by 1-methylcyclopropene. HortSci. 35(7): 1312-1314. (str. 144),
Vilaplana R., Valentines M.C., Toivonen P., Larrigaudiere C. 2006. Antioxidant potential and

peroxidative state of ‘Golden Smoothee’ apples treated with 1- methylcyclopropene. J.

Amer. Soc. Hort. Sci. 131(1): 104-109. (str. 151),

Vilas-Boas E.V.D., Kader A.A. 2006. Effect of atmospheric modification,1-MCP and
chemicals on quality of fresh-cut banana. Postharvest Biol. Technol. 39(2):155-162.

(str. 151).



Wigkszos¢ to publikacje w jezyku angielskim (138 pozycji), ponadto zamieszezono 10

pozycji w jezyku polskim, 3 w jezyku niemieckim i 3 w jezyku holenderskim. Zebrane

publikacje 1 opracowania sa aktualne 1 odpowiednie do przedmiotu rozprawy.

W Spisie literatury zdarza si¢ nieprawidlowa kolejnosé pozycji (Lata B. 2008 pézniej 2007,

Saltveit M.E 2005 po6zniej 1999, Watkins C.B 2008 pdzniej 2006 1 2002).

Oprécz wymienionych, w kolejnych rozdziatach pracy sg jeszeze inne drobne usterki:

- na stronie 16 jest Gorny i Kader 2006, a powinno by¢ Gorny i Kader 1996,

- na stronie 23 jest Fan i in. 2000, a powinno by¢ Fan i in. 1999 lub Fan i Mattheis 2000,

- na stronach 28 i 35 jest Grimm 2012, a powinno by¢ Grimm i in. 2012,

- na stronie 35 jest Faragher i Chalmers 1997, a powinno by¢ Faragher i Chalmers 1977,

- na stronie 47 Autorka cytuje publikacje Sieliwanowicza i in. (2005), ktérej nic ma w Spisie

literatury,

- na stronie 145, wiersz 28 jest Sauerstoffgehaltesbbei der Lagerung von Apfeln, a powinno

Sauerstoffgehaltes bei der Lagerung von Apfeln,

- na stronie 147, wiersz 6 jest Larrigaudicre, a powinno byé Larrigaudiere ,

- na stronie 151, wiersz 5 jest 1-MCPandchemicals, a powinno byé 1-MCP and chemicals.
Wymienione drobne uchybienia 1 usterki nie pomniejszajg wartosci merytorycznej

pracy, ale powinny by¢ uwzglednione podczas przygotowywania publikacii.

W mojej ocenie najwazniejszymi osiagnieciami Autorki rozprawy sa:

1. Wykazanie szybkiego zmniejszania sie jedmosci jablek odmiany ‘Sampion’
przechowywanych w normalnej atmosferze wraz z inicjowanym przez etylen
dojrzewaniem.

2. Udowodnienie mozliwodci dlugoterminowego przechowywania jablek badanej
odmiany w kontrolowanej atmosferze pod warunkiem szybkiego ustalenia

docelowego skiadu atmosfery.

|8 ]

Wykazanie, ze stosowanie preparatu SmartFresh™ moze wywolaé niekorzystne
zmiany w skérce owocdw wokot zaglebienia szyputkowego.

4. Stwierdzenie, ze przyczyng pojawienia sig stresowego uszkodzenia skorki nie jest
pozbiorcze traktowanie jablek 1-MCP, lecz dlugotrwale przechowywanie w
warunkach kontrolowanej atmosfery.

W podsumowaniu pragne podkresli¢, ze praca zawiera obszerny materiat stanowigcy
duzg warto$¢ poznawcza, a takze moze stuzy¢ jako podstawa do sformutowania waznych

wrioskéw dla praktyki przechowalniczej. Doktorantka bardzo dobrze opanowata warsztat



badawczy. orientuje sic we wspolczesnej literaturze przedmiotu, potrafita zaplanowaé
doswiadczenie naukowe 1 prawidtowo je zrealizowac.

Uwazam, ze przedstawiona do oceny praca speilnia wszelkie wymagania stawiane
rozprawom doktorskim. W zwiazku z tym stawiam wniosek do Wysokiej Rady Wydziatu
Ogrodnictwa, Biotechnologii 1 Architektury Krajobrazu Szkoty Gtownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie mgr Urszuli Oglozinskiej do publicznej obrony

pracy doktorskiej.




Warszawa, 21 pazdziernika 2015 r.
Prof. dr hab. Ewa Jadczuk-Tobjasz
Katedra Sadownictwa
Wydzial Ogrodnictwa, Biotechnologii
1 Architektury Krajobrazu
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego

RECENZJA
Rozprawy doktorskiej mgr inz. Urszuli Oglozinskiej pt.

»CZYNNIKI WPEYWAJACE NA JAKOSC 1 ZDOLNOSC
PRZECHOWALNICZA JABLEK ODMIANY SAMPION PODDANYCH
DZIAEL.ANIU PREPARATU SMARTFRESH™”

Rozprawa doktorska pod wymienionym tytulem =zostala wykonana pod
kierunkiem prof. dr hab. Kazimierza Tomali w Katedrze Sadownictwa SGGW.

Podjety problem ma o tyle duze znaczenie, ze w obecnej sytuacji na rynku
owocOw — przy coraz wigkszej podazy, a nawet nadprodukcji — jedynie jabika
»doskonate” pod wzgledem jako$ci majg szanse konkurowaé z innymi owocami.
Tylko za owoce wysokiej jakosci, zgodne z oczekiwaniami, odbiorcy sa sktonni
zaplaci¢ wyzsza ceng,

Czeska odmiana Sampion zajmuje trzecie miejsce z 11% udziatem powierzchni
uprawy jabloni w Polsce. Jej owoce w warunkach chlodni zwykiej szybko migkna, co
w ocenie konsumentdw jest cechg niepozadana. Zastosowanie 1-MCP w potaczeniu z
technologia KA pozwala znacznie poprawi¢ zdolno$¢ przechowalniczg owocow, ale
moze byé przyczyng specyficznych uszkodzen skérki na jabtkach odmiany Sampion.
Wystepowanie na owocach tych zaburzen dyskwalifikuje je w obrocie handlowym.

Przedmiotem badan byta ocena wplywu preparatu SmartFresh™ na jako$é i

zdolnosé przechowalnicza jablek odmiany Sampion, przy zastosowaniu réznych
technologii przechowywania. Temat pracy trafnie okreéla zakres badan recenzowanej
pracy. Praca zawiera jasno sformulowane hipotezy i profesjonalnie postawione cele
badawcze, ktére wyczerpujgco obrazujg jej zakres przedmiotowy.

Rozprawa doktorska mgr Urszuli Oglozinskiej stanowi jednolite opracowanie
obejmujgce 159 stron. Struktura rozprawy jest wlasciwa dla prac o charakterze
doswiadczalnym. Praca zostala zredagowana starannie z zachowaniem wilasciwej



proporcji rozdziatéw. Prace rozpoczyna dobrze opracowane Streszczenie w jezyku
polskim i angielskim — po 1 stronie.

We Wstepie (1 strona) Autorka w sposéb bardzo zwigzly wprowadza
czytelnika w obszar wiedzy dotyczacej zakresu rozprawy i1 wyjasnia celowosé
prowadzonych badan.

Przeglad literatury (24 stron), na ktory sklada si¢ 154 pozycji w 90%
anglojezycznych (139 pozycji}). Wsrdd pozostatych 15, 9 to publikacje w jezyku
polskim 1 po 3 w niemieckim i holenderskim. W rozdziale tym w logiczny sposéb
wyodrebniono 5 podrozdziatéw, co ulatwia studiowanie tego rozdzialu. Przeglad
literatury jest $cisle zwigzany z charakterem prowadzonych badan. Mgr Urszula
Oglozifiska porusza w nim w sposéb jasny i wyczerpujacy caloksztalt zagadnieh
zwigzanych z praca. Zostal on opracowany bardzo starannie i interesujgco. W opinii
recenzenta jest to bardzo mocny punkt recenzowanej pracy $wiadczacy o duzej
umiejetnosci zbierania i wykorzystania przez Autorke Zrédel informacji naukowej oraz
Je] glebokie) wiedzy o przedmiocie badan.

Rozdzial Metodyka badan (13 stron) opisano wyczerpujaco i starannie. W
badaniach zastosowano wlasciwe metody badawcze oraz nowoczesny sprzet zalecany
w tego typu badaniach, zgodny ze Swiatowymi standardami w tej dziedzinie. Badania
wplywu preparatu SmartFresh™ na jako$é i zdolnoéé przechowalnicza jablek
odmiany, prowadzono w czterech sezonach przechowalniczych (2008/2009,
2009/2010, 2010/2011 i 2011/2012) w latach 2008- 2012. W opinii recenzenta
niezrozumiale jest modyfikowanie w trakcie tych badan warunkdéw i czynnikdw
doswiadczalnych w zaleznosci od sezonu badawczego. Jedynym stalym czynnikiem
we wszystkich sezonach badawczych bylo traktowanie owocow 1-MCP. W pierwszym
sezonie przechowalniczym gltéwny nacisk potozono na wplyw temperatury w obiekcie
(nie owocow) w czasie traktowania owocdéw 1-MCP. W drugim sezonie zajeto sig
zaleznosScig pomigdzy stanem dojrzatosci owocdw w czasie zbioru a traktowaniem 1-
MCP przy réznych technologiach przechowywania. W trzecim sezonie podjeto probe
ustalenia wiladciwego traktowania pozbiorczego dla jabtek odmiany Sampion z
mozliwoscig ich dlugiego przechowywania w KA — znalezienie wiasciwej procedury
postepowania pozbiorczego. W ostatnim sezonie podjgto prébe wyjasnienia
specyficznych uszkodzei owocéw, ltaczge je ze zmianami zawarto$ci polifenoli w
skorce. W pierwszych dwoch sezonach owoce pochodzity z trzech sadéw towarowych
z roznych rejondw Polski. Sady te wytypowano po badaniach pilotazowych z 10
sadow, jako te w ktdérych najliczniej obserwowano uszkodzenia fizjologiczne skorki
okreslane jako zbrgzowienie przyszyputkowe i stresowe uszkodzenie skorki owocoOw
odmiany Sampion. W dwdch pozostatych sezonach jabtka pochodzity z 10-letnich
drzew na M.9 z Sadu Doswiadczalnego Katedry Sadownictwa SGGW w Wilanowie.



Nastepnym VI rozdziatem jest Charakterystyka warunkéw atmosferycznych
w latach 2008-2011. W tym miejscu chciatabym zadaé¢ pytanie: jakiego rejonu
dotyczy opis i prezentacja (rysunki) warunkéw atmosferycznych? Nie znalaztam tych
informacji, a odleglosci migdzy sadami sa duze (Swarzedz kolo Poznania, okolice
Grojca - Skowronki i Budziszynek, czy Wilandw), wiec i warunki atmosferyczne
mogg by¢ rozne.

Rozdzial Wyniki obejmuje 80 stron. Wyniki przedstawiono oddziclnie dla
kazdego sezonu przechowalniczego. Trzeba podkreslié, ze przedstawienie tak
obszernych rezultatéw ze zmiennoscia warunkéw i czynnikéw doswiadczalnych w
poszczegolnych sezonach badan nie bylo fatwe. Autorka z tego zadania wywigzala sie
bardzo dobrze. Zadbata o przejrzystodé, jezeli chodzi o strong graficzng. Uczynila to w
formie 335 tabel, 73 rysunkow oraz 8 fotografii. Nalezy zaznaczy¢, ze konstrukcja tabel
jest prosta i zrozumiata, wykresy sa przejrzyste, a fotografie dobrej jakosci.

W krotkiej recenzji nie sposob jest oméwié tak szerokiego zakresu wynikow,
pragng jednak podkresli¢ te, ktére w moim odczuciu sg najcenniejsze ze wzgledu na
ich utylitarny lub poznawczy charakter,

1) Potwierdzono, ze jabtka odmiany Sampion w warunkach chlodni zwyklej z
reguly przed uptywem dwdch miesigcy przechowywania staja sie nadmiernie
miegkkie. Uzycie 1-MCP opo6znia o dwa miesigce migkniecie jabtek w chtodni
zwyktej, natomiast w warunkach KA przemiany te mozna zatrzymaé nawet przez
9-10 miesigcy. Istotne jest aby zbiér owocéw przeprowadzi¢ przed
zapoczatkowaniem klimakterycznej produkcji etylenu.

2) Planujgc dlugie przechowywanie w chtodni KA jablek Sampion konieczne jest
ustalenie docelowego skladu atmosfery w czasie nie dluzszym niz 9 dni.
Dowiedziono, ze opdznienie ustalenia wiasciwego skladu o 3 tygodnie wzgledem
zbioru istotnie zmnigjsza zdolnosé przechowalnicza owocow.

3) Wykazano, ze w czasie krotkotrwatego przechowywania jabtek Sampion, 1-MCP
moze wywolywaé zbrazowienie przyszypulkowe skdrki. Ryzyko wystapienia
zbragzowienia przyszypulkowego mozna wyeliminowaé stosujgc 1-MCP na jabtka
W pomieszczeniu o temperaturze 1,5-5°C oraz utrzymywac w ciagu pierwszych 8
tygodni przechowywania stalg niskg temperature.

4) Dowiedziono, ze na jablkach Sampion przechowywanych w atmosferze ULO
(1,5% CO; 1 1,5% O,) moga pojawia¢ si¢, zwlaszcza na owocach zbyt wezesnie
zebranych, specyficzne ordzawienia skérki ktérych przyczyna jest bardzo diugi
okres przechowywania w KA (10 miesigcy), a nie jak dotychczas sadzono
traktowanie 1-MCP.



W wynikach dostrzeglam pewne potknigcie na ktére cheialabym zwrdci¢ uwage
Autorki. Na podstawie informacji zawartych w metodyce badant lokalizacja sadu
(dotyczy dwoéch pierwszych sezondw) nie byta czynnikiem doswiadczalnym. Oceng
badanych wskaznikow przeprowadzano oddzielnie dla kazdego sadu, dlaczego wigc w
tabeli 2 omdwiono (opracowany statystycznie) stan fizjologiczny jablek zaleznie od
lokalizacji sadu. Podobna uwaga dotyczy tabeli 111 12.

Dyskusja wynikéw (11 stron) jest réwniez mocng strong pracy. Byla ona
niewatpliwie trudna do przeprowadzenia ze wzgledu na réznorodno$¢ wskaznikow
oceny stanu fizjologicznego jablek oraz zmienno$é warunkéw i czynnikéw w
poszczegdlnych sezonach badan. Pani mgr Urszula Oglozinska ponownie udowodnifa,
ze doskonale porusza sie w tematyce badawczej rozprawy oraz ze potrafi wnikliwie
interpretowaé¢ wyniki badan wiasnych w kontekscie dotychczasowych osiagnigc
innych autoréw. Zardéwno dyskusja jak i przeglad literatury $wiadcza o bardzo dobrym
opanowaniu zagadnien bedacych przedmiotem rozprawy doktorskiej.

Whioski sa zwigzle 1 podkreslajg najistotniejsze osiggnigcia pracy.

Wazniejsze usterki dostrzezone w rozprawie doktorskiej dolaczono w formie
aneksu do niniejszej recenzji, nie podwazaja one wartosci merytorycznej rozprawy
doktorskiej. Nieliczne i mato znaczace dla obrazu pracy biedy stylistyczne zaznaczono
w pracy. Nie wplynely one na ocen¢ pracy i moga byé latwo usunigte podczas
przygotowania publikacji.

Whiosek koncowy

W podsumowaniu stwierdzam, ze praca pani mgr inz. Urszuli Oglozinskiej
jest oryginalna. Wyniki badan sa interesujace, maja duzg warto$¢ poznawczg,
posiadaja cechy nowosci i niewatpliwie sa cenne z praktycznego punktu widzenia.
Wobec powyiszego stwierdzam, Ze przedstawiona mi do oceny rozprawa pt.
,»Czynniki wplywajace na jako$¢ i zdolno§é przechowalmicza jablek odmiany
Sampion poddanych dzialaniu preparatu SmartFresh™” spelnia wymogi
stawiane pracom doktorskim i wnosz¢ do Rady Wydzialu Ogrodnictwa,
Biotechnologii i Architektury Krajobrazu o dopuszczenie Autorki do dalszych
etapow przewodu doktorskiego.

Prof. drthab
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Aneks do recenzji — uwagi szczegolowe

1. Do wykazu skr6tow nalezy dodaé: NA — chtodnia zwykla (normalna atmosfera), KA —
chtodnia z kontrolowang atmosfers.

2. W tabeli 2, przy danych liczbowych testu skrobiowego, litery wymagaja korekty.

3. W tabeli 4, dla $redniej nietraktowane preparatem SmartFresh™ jabtka po 4 tygodniach
przechowywania, jest A 27,4a powinno by¢ B 27 4a.

4. Pod tabelg 16 1 17 — powinno by¢ patrz tabela 13, jest patrz 14.

5. Do rys. 45, jabtka z Budziszyna, (brak réznic migedzy zbiorami) — opis do rys. na 95 str.
nieprawidiowy.

6. W tabeli 27 nieprawidtowo oznaczono srednie nietraktowane, zebrane w II terminie,
przechowywane 40 tygodni, po 9 i 21 dniach wprowadzenia warunkéw KA, jest B11,5a1
Al2.2a powinno byéa 11,521 B12,2a.

7.W opisie rysunkow 25,30,31,37,42 1 46 wkradt si¢ biad literowy, jest przechowyawaniu
zamiast przechowywaniu.

8. Bledy w opisie rys. 20 1 27, jest”bezposrednio po”, zamiast ,,bezposrednio po
przechowywaniu”. Niewlasciwy podpis rys. 28 i 29, jest zaleznie od sadu, (a sad nie byt
czynnikiem do$wiadczalnym). Wplyw dhugos$ci przechowywania na jedrmos$é owocow
oceniano osobno dla kazdego sadu.

9. Nieczytelny podpis rys. 52.

10. W spisie literatury zdarza si¢ nieprawidiowa kolejnos¢ pozycii literatury np. jest Lata
2008 pozniej Lata 2007, powinno by¢ odwrotnie. Podobnie przy pracach wieloautorskich np.
str. 148 {gora) jest Martinez-Romero i inni 2004, pdézniej Martinez-Romero i inni 2003 1 2002
a powinno by¢ odwrotnie.

11. Zdarzajg si¢ niezgodnosci cytowanej literatury w tresci ze spisem literatury: Gorny i
Kader 2006 str.16, spis lit. Gorny i Kader 1996., Grimm 2012 str. 28 i 35, spis lit. Grimm i
inni 2012., Faragher i Chalmers 1997 str. 35, spis lit. Faragher 1 Chalmers 1977.




