PODSTAWY PRODUKCJI ROLNICZEJ – ogrodnictwo
Wykład 2 (4.12.2013) 
1. Czynniki decydujące o dobrej jakości owoców:
- zabiegi agrotechniczne w sadzie
- prawidłowy zbiór owoców
- schłodzenie po zbiorze lub długie przechowywanie w warunkach KA lub ULC
- kultura sprzedaży
2. Główne składniki jakości produktów ogrodniczych:
- wygląd
- tekstura
- smakowitość
- wartość odżywcza
- wartość biologiczna owoców
WYGLĄD: 
> Wielkość:
- opisana przez: średnicę lub obwód owocu
- decyduje o niej: liczba i wielkość komórek
- zależy od: 
* liczby owoców na drzewie
* rozmieszczenia owoców w koronie drzew
* przebiegu pogody w danym roku
* wieku drzew
* zabiegów agrotechnicznych (nawożenie, nawadnianie, cięcie drzew, przerzedzanie zawiązków
> Barwa:
- opisana przez: barwę zasadniczą skórki i nakładający się na nią rumieniec
- skórka: owoce niedojrzałe: zielone, dojrzałe: żółte
- rumieniec: kolor: od jasno- do ciemnoczerwonego
- kształt rumieńca: od plamek do dużych plam i pasków do 100% powierzchni owocu
oraz obecność warstwy woskowej – połysk, ordzawienie
- zależy od: 
* cech genetycznych odmiany
* dostępu światła do owocu
* rozmieszczenia owoców w koronie
* przebiegu pogody
* zabiegów agrotechnicznych (cięcie drzew, nawożenie azotowe)
> Brak uszkodzeń:
- opisana przez: brak widocznych uszkodzeń mechanicznych lub oznak chorób
- niepożądane uszkodzenia mechaniczne:
* ordzawienia po przymrozkach
* oparzelizna słoneczna
* uszkodzenia gradowe, obicia i odgniecenia
* przecięcia skórki
* więdnięcia
* uszkodzenia po owadach
> Brak oznak chorób:
- niepożądane oznaki chorób fizjologicznych wywołanych warunkami w sadzie: gorzka plamistość podskórna, szklistość miąższu
- wywołanych warunkami w przechowalni: rozpad chłodniczy
- wywoływanych warunkami w sadzie lub przechowywalni:
* parch jabłoni, szara pleśń
* brunatna zgnilizna drzew ziarnkowych lub pestkowych (monilioza)
* mokra zgnilizna owoców
TEKSTURA:
> Jędrność:
- opisana przez: odporność miąższu na działanie sił
- decyduje o niej: stadium dojrzałości fizjologicznej owocu
- w miarę opóźnienia zbioru jędrność spada, pojawia się mięknięcie:
* skutek rozpadu ścian komórkowych pod wpływem enzymów pektolitycznych
* skutek utraty spójności komórek przy powiększaniu się przestrzeni międzykomórkowych
> Kruchość
> Soczystość (kwasowość)
> Mączystość
> Twardość
SMAKOWITOŚĆ:
> Smak:
- stanowi podstawę do zakwalifikowania owoców do grup odmianowych: deserowe, stołowe i przerobowe
- zależy od:
* cech genetycznych odmiany
* wielkość owocu
* przebiegu pogody w okresie wegetacji (nasłonecznienie owocu)
* zabiegów agrotechnicznych (nawożenie azotowe)
> Aromat (zapach owocu):
- wraz ze smakiem tworzy w przypadku każdej odmiany niepowtarzalną kombinację walorów owocu i decyduje o jego atrakcyjności dla konsumenta
3. Skład chemiczny owoców.
- związki podstawowe
- woda
- cukry (glukoza, fruktoza, sacharoza)
- kwasy organiczne (jabłkowy, cytrynowy)
- pektyny (błonnik rozpuszczalny)
- błonnik (np. celuloza)
- garbniki
- witaminy
- sole mineralne
> Zawartość wody: od 94% truskawki do 80% brzoskwinie i śliwki, orzechy włoskie 7%, orzechy laskowe 4%
> Węglowodany = cukry: jabłka 12,6g/100g, porzeczka czarna 18,4g/100g
cukry proste: glukoza, fruktoza
jedynie w śliwkach, brzoskwiniach i morelach przeważa sacharoza
> Kwasy organiczne: porzeczki czarne 3,3% świeżej masy, maliny, agrest, wiśnie 1,8%
> Pektyny: porzeczki czarne 1,13% świeżej masy, śliwki 0,91%, brzoskwinie 0,9%
> Witamina C: aktinidia (kiwi) 400mg/100g świeżej masy, czarna porzeczka 250mg, truskawka 70mg, porzeczka czerwona 60mg
> Witamina A: morele 0,3-4,8mg/100g świeżej masy, truskawki, maliny 0,3mg, brzoskwinie 0,2mg, śliwki 0,12mg
4. Wartość biologiczna owoców.
- Nieodżywcze substancje naturalne – substancje prozdrowotne obniżające ryzyko zachować np. choroby nowotworowe
- o działaniu antyoksydacyjnym – antyoksydanty (przeciwutleniającym)
- uczestniczące w wielu procesach metabolicznych wzmacniających układ odpornościowy organizmu
ANTYOKSYDANTY (PRZECIWUTLENIACZE):
- są substancjami, które zwalczają reaktywne atomy lub cząsteczki zwane wolnymi rodnikami
- ograniczają ilość powstających w organizmie wolnych rodników, przez co nie doprowadzają do uszkodzenia komórek, co w efekcie przeciwdziała starzeniu się organizmu i zainicjowaniu procesu nowotworowego
Najważniejsze i najbardziej skuteczne antyoksydanty:
a) witamina C
b) witamina E
c) karotenoidy (m. in. Beta-karoten i likopen)
d) związki polifenolowe:
- kwasy fenolowe (m. in. Kwas chlorogenowy, kwas elagowy)
- flawonoidy (witamina P)
= antocyjany
e) enzymy:
- ubichinon (koenzym Q10)
W owocach powszechnie występują związki fenolowe (polifenole) reprezentowane przez flawonoidy, a wśród nich antocyjany, które charakteryzuje silne działanie przeciwutleniające.
* ANTOCYJANY występują w owocach o ciemno wybarwionej skórce lub miąższu i przetworach z nich wykonanych
5. Co warto spożywać?
- JABŁKA – dużo polifenoli, zwłaszcza i starych odmian jabłoni jak Red Boskoop, Papierówka, mniej samych antocyjanów, ale występuje kwas chlorogenowy
- ŚLIWKI, WIŚNIE, CZEREŚNIE – wysoka zawartość antocyjanów najwięcej u czereśni
- PORZECZKA CZARNA – w większym stopniu niż porzeczka czerwona jest źródłem antocyjanów, jest również bardzo bogatym źródłem witaminy C
- MALINY, JEŻYNY, TRUSKAWKI, WINOGRONA – wykazują dużą zawartość antocyjanów, więcej jeżyny, natomiast MALINY zawierają jeszcze inny związek z grupy fenoli – kwas elagowy, który wykazuje wszechstronne działanie prozdrowotne na organizm ludzki
- CZARNA JAGODA oraz ARONIA i CZANRY BEZ – duża wartość antocyjanów
- DZIKA RÓŻA, MORELA, a zwłaszcza RÓŻOWE GRAPEFRUTIY – zawierają likopen 
6. ŚLIWY 
Systematyka pomologiczna śliwy.
	Systematyka pomologiczna śliwy domowej wg Rodera

	Podgatunek
	Insititin
	Italica
	Intermedia
	Oeconomica

	Odmiana
	Damaszki
	Renklody 
	Śliwy jajowe
	Węgierki

	
	(lubaszki)
	Śliwy okrągłe
	Śliwy owalne
	

	
	Mirabelki 
	
	Półwęgierki
	


Przykłady uprawianych odmian w obrębie odmian pomologicznych:
* damaszki, mirabelki: Mirabelka z Nancy, Lohr Flaume
(drobne, różne kolory, pestka nie odchodzi od miąższu na marmolady)
* renklody, śliwy okrągłe: Renkloda Ulena, Renkloda Altana, Sanctus Hubertus
(duże okrągłe, różne kolory, pestka słabo lub dobrze odchodzi od miąższu, wybitnie deserowe, na kompoty oraz dżemy)
* śliwy owalne, jajowe, półwęgierki: Herman, Cacanska Lepotica, Bluefre, Valor, President
(średniej wielkości lub duże wydłużone, różne kolory ale przeważają już śliwki granatowe, pestka dość dobrze odchodzi od miąższu, deserowe, na dżemy, powidła, susz, śliwowicę) 
7. WIŚNIE 
Systematyka pomologiczna wiśni.
> Szklanka (słodko-kwaśna, sok bezbarwny, zastosowanie deserowe)
- Ludwika Wczesna, Dradem, Meteor
> Wiśnie właściwe (czarne, sokowe, kwaśne, sok ciemny, zastosowanie wybitnie przetwórcze)
> Czerechy (ciemny, zastosowanie wybitnie przetwórcze)
- North Star, Łutówka
> Czerechy (wiśnie słodkie, sok bezbarwny, zastosowanie wybitnie deserowe, są to naturalne mieszańce wiśni i czereśni)
--- Po czereśni dziedziczą: słodki smak owoca, kształt liścia i obcopylność
--- Po wiśni dziedziczą: miękkie, konsystencja owocu, książęca, Hortensja
8. CZEREŚNIE 
Systematyka pomologiczna czereśni.
	
	Sercówki
(owoc miękki, wrażliwy na temp)
	Chrzastki
(owoc twardy, jędrny, odporny na temp)

	Sok barwny
Owoc ciemno wybarwiony
	Rivan, 
Sam
	Regina, 
Hedelfińska

	Sok bezbarwny lub słabo wybarwiony
Owoc jasno wybarwiony
	Vega, 
Bladoróżowa
	Van,
Buttnera Czerwona

	Sok bezbarwny
Owoc żółty
	Drogana Żółta
	Donissena Żółta



9. BRZOSKWINIE 
Przyczyny niepowodzeń w uprawie brzoskwini w Polsce.
- uszkodzenia mrozowe drzew już przy spadku temp do -20, -25st C
- przemarznięcia pąków, kwiatów i zawiązków w okresie kwitnienia drzew
- rejony uprawy towarzyszącej brzoskwini w Polsce: Dolny Śląsk, Wielkopolska, wybrane rejony południa Polski – okolice Tarnowa
- wytrzymałość drewna na mróz – bardzo mała
- Brzoskwinie właściwe (kijowska wczesna, Redhaven) - miąższ miękki biały lub żółty, pestka odchodząca od miąższu dobrze lub średnio.
Systematyka pomologiczna brzoskwini.

	
	Skórka owocu
omszona
	Skórka owocu
naga

	Pestka odchodząca od miąższu dobrze lub średnio

	Miąższ miękki
Biały
Żółty
	BRZOSKWINIE WŁAŚCIWE
Kijowska Wczesna
Redhaven, Inka, Iskra, Reliance, Harrow Beauty
	NEKTARYNY
John Rivers
Nectared 1 Standard, Harco

	Pestka nie odchodząca od miąższu

	Miąższ twardy
Żółty
Biały
	TWARDKI
Veecling
grupa Peen-to: Saturn
	BRYNIONY



10. MORELE 
Przyczyny niepowodzeń w uprawie moreli w Polsce.
- przemarznięcia pąków kwiatowych przy ponownych spadkach temp po okresie ociepleń w zimie
- przymarznięcia pąków i kwiatów w okresie kwitnienia drzew
- rejony uprawy towarowej moreli w Polsce: okolice Sandomierza i Wrocławia
- wytrzymałość drewna na mróz – średnia
- przemarzanie pąków kwiatowych w zimie -16 – -21 st C, po okresie ociepleń -10 st C (biały pąk)
- przemarzanie kwiatów -1,5 – 2,5 st C
- przemarzanie zawiązków -1,1 st C
Morela:
- owoc o skórce gładkiej,
- miąższ pomarańczowy lub żółtopomarańczowy
- pestka gładka słodka lub gorzka
- pestka dobrze odchodzi od miąższu
[bookmark: _GoBack]11. TRUSKAWKI 
Systematyka pomologiczna truskawki.
- murzynki – owoc ciemnoczerwony, sok ciemnoczerwony, wnętrze owocu w znacznym stopniu wypełnione przetwórcze: Senga Sengana
- czerwone – owoc czerwony, sok czerwony, deserowe i przetwórcze: Elsanta, Selva, Kent
- różowe – owoc różowy lub łososiowy, deserowe
- ananasowe – owoc różowy, nie do końca wybarwiony, wnętrze owocu raczej puste, deserowe
