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Wymagania jakosciowe

Podziat na klasy jakosci

Truskawki klasyfikowane sg w nastepujgcych
trzech klasach jakosci:

Klasa Ekstra
Klasa |
Klasa ll

Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011



Wymagania jakosciowe

Wymagania minimalne

We wszystkich klasach jakosci, z zastrzezeniem
przepisOw szczegolnych dla dane} klasy |
dopuszczalnej tolerancji, truskawki muszg byc:

Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011



Wymagania jakosciowe

Wymagania minimalne

= cate, nieuszkodzone

= zdrowe; wyklucza sig produkty z objawami gnicia lub zepsucia, ktore
czynig je niezdatnymi do spozycia,

= czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych,

= 0 Swiezym wygladzie, ale niemyte,
= praktycznie wolne od szkodnikow,
= praktycznie wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

= z kielichem (z wyjgtkiem poziomek); kielich i szyputka (jezeli jest)
muszg by¢ swieze i zielone,

= wolne od nadmiernego zawilgocenia zewnetrznego,
= wolne od jakichkolwiek obcych zapachow lub smakow

Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011



Wymagania jakosciowe

Truskawki w klasie ekstra muszg bycC
szczegolnie jednorodne pod wzgledem stopnia
dojrzatosci, wybarwienia | wielkosci. Truskawki
w klasie | mogg byC mnie] jednorodne pod

wzgledem wielkosci.

Zgodnie z Rozporzgdzeniem WE 543/2011



Wymagania jakosciowe

Dopuszcza sie jednak nastepujgce niewielkie
wady, pod warunkiem, ze nie wptywajg one
ujlemnie na ogolny wyglad owocow, ich jakosc,
utrzymanie  jakosSci oraz prezentacie w

opakowaniu:

Broszura Interpretacyjna



Wymagania jakosciowe

‘niewielkie wady ksztaittu,

‘niewybarwiong (biatg) pow. nie przekraczajgcg 1/10
powierzchni owocow,

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

‘lekkie powierzchniowe odgniecenia,

*powinny byc¢ praktycznie wolne od zanieczyszczenia ziemig

Sl

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

> Swiezo$¢ szypulki

Ocena wizualna / opisowa owocow

1 sucha/brgzowa

2 bardzo niska

3 niska

5 sSrednia

7 wysoka

8 bardzo wysoka

9 sSwieza/
soczystozielona

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

Kolor zewnetrzny: Paleta Ctifl

COST 836

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

Kolor zewnetrzny: Wyrownanie

3 wysokie
5 srednie
7 niskie

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

Obicia I gnicie

Fot. Ewelina Btaszczyk



Wymagania jakosciowe

Kawerny
1 brak
3 mata
5 srednia
7 duza
9 bardzo duza

Fot. Ewelina Btaszczyk



Przechowywanie truskawek

Ograniczenie niekorzystnych zmian

= schtodzenie
statyczne
wymuszone
= technologie przechowalnicze

= transport chtodniczy



Przechowywanie truskawek

Tempo oddychania owocow w

zaleznosci od temperatury, jako

produkcja CO, [mgCO, kgth-]

0cC 5°C 10°C 15°C 20°C

Truskawki 15 20 70 90 150
Jabtka letnie 6 8 17 24 30
Jabtka jesienne 3 6 9 14 20

Hardenburg, R.E., A.E. Watada and C.Y. Wang. 1986. The commercial storage of fruits, vegetables, and florist and nursery stocks.

USDA Handbook No. 66




Przechowywanie truskawek

Chtodzenie Statyczne

Z.B. Jozwiak



Przechowywanie truskawek

Chtodzenie Statyczne

Z.B. Jozwiak




Chtodzenie dynamiczne WPP

Z.B. Jozwiak



Przechowywanie truskawek

Chtodzenie dynamiczne WPP

cold room
tamp aigin

cold air
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HB 66 - USDA



Chtodzenie dynamiczne WPP
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Chtodzenie dynamiczne WPP
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Przechowywanie truskawek

Chtodzenie dynamiczne WPP




Przechowywanie truskawek

Chtodzenie dynamiczne WPP
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Chtodzenie dynamiczne WPP

14:30  16:30 22130 2:30 430 f:30 d: 30

7 B. Jowiak Temperatura T1 _ Temperatura T3 Temperatura T4




Przechowywanie truskawek

Ustawianie opakowan w komorze




Przechowywanie truskawek

Ustawianie opakowan w komorze
iﬂ—; — >




Choroby grzybowe

= szara plesn (Botrytis cinerea)
= Rhizopus stolonifer

= skdrzaste gnicie owocéw (Phytophtora cactorum)



Przechowywanie truskawek - doswiadczenia
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EUBerry

Q EUBerry
EPeN 5 EUBerry 7 PR UE 265942 (2011-2014)

"Zréwnowazone ulepszanie europejskiej produkcji owocow jagodowych,
jakosci i wartosci odzywczejw  zmieniajacym sie Srodowisku”

“The sustainable improvement of European berry production, quality
and nutrition value in a changing environment: Strawberries, Currants,
Blackberries, Blueberries and Raspberries.



Materiat i metody

Odmiana: > i Q
'Grandarosa' EUBerry [iRSNEIl 57 EUBerry

Termin zbioru:
14,18 i 21 lipca 2012 r

Przechowywanie:
14 dni w O °C plus 1 dzien w 18 °C
Technologie przechowalnicze:
kontrolowana (KA 2) - 5% O, +16% CO,
kontrolowana (KA 1) - 10% O,+0% CO,
hormalna atmosfera (NA),
hipobaryczna (-0.5 atm),
Xtend®



Materiat i metody
EUBerry A gUB(n\
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PROGRAMME

Fot. Ewelina Btaszczyk



Materiat i metody
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EUBerry *** EUBe Ty
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Materiat i metody
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Jakos$¢ ogélna owocéw po dodatkowym dniu w ’remper'a’rur'ze 18 °C
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Zawartosc ekstraktu [%] w truskawkach odmiany ‘Honeoye’
w zaleznosci od technologii uprawy, lokalizacji sadu i terminu

Zawartos¢ ekstraktu [%]
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Zawartosc ekstraktu [%] w truskawkach odmiany ‘Elsanta’
w zaleznosci od technologii uprawy, lokalizacji sadu i terminu
zbioru
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Zawartosc ekstraktu w truskawkach odmiany ‘Honeoye’
w zaleznosci od zastosowanych zabiegow, lokalizacji plantaciji i
terminu zbioru. Uprawy ekologiczne
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Zawartosc ekstraktu w truskawkach odmiany ‘Elsanta’
w zaleznosci od zastosowanych zabiegow, lokalizacji plantaciji i
terminu zbioru. Uprawy ekologiczne
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Zawartosc ekstraktu w truskawkach odmiany ‘Elsanta’
w zaleznosci od zastosowanych zabiegow, lokalizacji plantaciji i
terminu zbioru. Uprawy ekologiczne
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v Stosujgc dostepne technologie przechowalnicze
Istnieje mozliwos¢ wydiuzenia trwatosci truskawek do
Kilkunastu dni

v Jakos¢ owocow po przechowywaniu zalezy przede
wszystkim od jakosci podczas zbioru, szybkosci
schiodzenia i zastosowanej technologii

v Wystapienie chordéb grzybowych istotnie ogranicza
trwalos¢ owocow podczas przechowywania



Ozonowanie
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Dziekuje za uwage



