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Whplyw ciecia gron na plonowanie oraz cechy jakosciowe
i przechowalnicze owocow pomidora odmiany Camelia

Effect of Truss Cutting on the Yielding, Quality and Storage Characteristics
of Tomato Fruit cv. Camelia

Wysoko rosngce odmiany pomidora drobnoowocowego tworza dhugie
grona majace od 15-50 owocéw, o masie 10-30 g. Wiaze si¢ z tym duza pra-
Cochtonnosé zbioréw, gdyz owoce w gronie dojrzewaja nierGwnomiernie.
Wprawdzie wyhodowano juz odmiany, ktérych owoce dojrzewaja catymi gro-
Nami (Conchita, Picolino), jednakze wigkszoS¢ odmian pomidora drobno-
Owocowego tej cechy nie posiada. W celu przyspieszenia dojrzewania owo-
COw ogranicza si¢ ich liczb¢ w gronie lub stosuje regulatory roslinne.
W praktyce znalazly zastosowanie: Ethrel, ABA (kwas abscysynowy), 4-CPA
Oraz Flordimex (Ohta i in. 1992; Lee i in. 1996; Picken 1984). W dobie, kiedy
Skutki stosowania zwiazkéw hormonalnych sa sprawa wielce dyskusyjna i do
kofica nie wyja$niona, nalezaloby zwrdci¢ uwage na metody naturalne, glow-
Nie usuwanie nadmiaru kwiatéw w gronach. Usuwa si¢ wierzchotkowa czgs¢
8rona w fazie nie rozwini¢tych kwiatéw, gdy owoce sa wielkosci ziaren grochu
(Wysocka-Owczarek 1993). Cigcie gron pomidora przyspiesza dojrzewanie,
ale odbywa si¢ to kosztem obnizenia plonu owocéw (Pudelski 1998). Naleza-
%Oby wige okreslié, przy jakim poziomie cigcia mozna uzyska¢ wysoki i dobry
Jakosciowo plon owocéw pomidora drobnoowocowego.
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MATERIAL I METODA

W latach 1997-1999 w Akademii Rolniczej w Szczecinie przeprowadzono doswiadcze-
nie majace na celu okre§lenie wplywu cigcia gron na wielko$¢ i jako$¢ plonu a takze na
przydatno$é do dhuzszego przechowywania pomidora drobnoowocowego odmiany Camelia.
Pierwszy czynnik do§wiadczenia stanowily sposoby cigcia gron: na 12, na 16 owocéw w gro-
nie oraz grona nie cigte. Jako drugi czynnik do$wiadczenia przyjeto rézne diugosci okresu
przechowywania: 2, 3 i 4 tygodnie.

Rosliny sadzono w potowie maja w wysokim, nie ogrzewanym tunelu foliowym, w roz
stawie 100 X 25 cm i prowadzono na 6 gron. Doswiadczenie zatozono w uktadzie blokéw 100
wanych, w 4 powtérzeniach. Poletka doswiadczalne mialy powierzchni¢ 2,8 m? Po zbiorze
owoce sortowano na handlowe (z podziatem na wybory) i poza wyborem. Oceniano takze
jako$é owocow: ich mase, Sredniceg i grubosé Scianki. Owoce w fazie zapalonej przechowywano
w temperaturze ok. 12°C i przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Oceng zdolnosci
przechowalniczej podano w procentach zdrowych owocéw pozostalych po przechowywaniu
w stosunku do liczby owocow ztozonych do przechowywania, wg skali Elkner i Borowiak (1990):
powyzej 90,0% — bardzo dobra zdolnos¢ przechowalnicza; 90,0-75,0% — dobra; 74,9-60,0%
— §rednia.

Oceniano takze wartosé biologiczna owocéw po zbiorze oraz po 2-tygodniowym okre:
sie przechowywania. W owocach okreslono zawarto§¢ suchej masy (suszenie probek do st
tej masy w temp. 105°C), cukréw prostych i ogétem (metoda Luffa Schoorla), witaminy C
(metoda Tillmansa), kwasowo$¢ ogélna oraz zawarto$¢ beta karotenu i likopenu (metOda
chromatografii kolumnowej). Oceniano takze barwe (elektrofotokolorymetr Huntera) i twar:
dos$¢ (aparat Instron) owocéw. Barwe podano jako warto$¢ liczbowa a/b (czerwonoéé/if"*'
tos¢), wg klasyfikacji Elkner i Borowiak (1990): a/b > 2,2 - ocena bardzo dobra; 2,2-20 =
dobra; 2,0-1,8 — dostateczna i < 1,8 — ocena niedostateczna.

Wyniki badaf, dotyczace plonowania oraz cech jakosciowych owocéw, opracowand
statystycznie za pomoca testu Tukeya przy poziomie istotnosci a=0,05.

WYNIKI

Analiza trzyletnich wynikéw badan wykazata, ze cigcie gron pomidord
drobnoowocowego istotnie obnizato plonowanie roslin (tab. 1). Cigcie gron
na 12 owocéw wplynelo na obnizenie plonu ogétem o 1,27 kg, a handloweg®
0 0,94 kg'm? w stosunku do plonu z roslin nie cigtych, ktérych grona zawid-
zywaly Srednio po 18 owocéw. Korzystny wplyw cigcia uwidocznit si¢ pod-
czas zbioru plonu wezesnego. g

Plon roslin, ktérych grona byly cigte na 12 owocéw, zebrany do dnid
5 VIII byl istotnie wigkszy od plonu wczesnego ro§lin kontrolnych o 0»1'9
kg m?2. Roéznice w wielkosci plonu roslin cigtych na 16 owocow w grom®
oraz ro§lin nie cigtych byly nieistotne.
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Tab. 1. Wplyw sposobu cigcia gron na plonowanie oraz mas¢ jednostkowa owocow
pomidora drobnoowocowego (Srednio za lata 1997-1999)
The effect of truss cutting method on the yielding and weight of small sized tomato fruit
(average for the years 1997-1999)

e

Sposéb cigcia gron Plon (kg-m) — Yield (kg-m?) Srednia masa
Method of truss owocu
cutting ogoélem handlowy wcezesny I wybér Mean weight
total marketable early I class of fruit (g)
12 owocow 5,81 4,81 1,28 4,64 ST
12 fruits
16 owocow 6,46 5,38 1,11 5,20 33,95
16 fruits
Nie cigte 7,08 D1 1,09 '% 5,39 32,23
Non cut
Srednia — Mean 6,45 531 1,16 5,05 33,98
NIR (LSD) o5 1,08 0,93 0,16 0,87 1,97

Tab. 2. Wplyw sposobu cigcia gron oraz diugoéci okresu przechowywania na zdolnos¢
przechowalnicza (%) pomidora drobnoowocowego (Srednio za lata 1997-1999)
The effect of truss cutting method and the length of storage time on the storage life (%)
of small sized tomato (average for the years 1997-1999)

Sposéb cigeia gron Dlugos¢ okresu przechowywania w tygodniach
Method of truss cutting Length of storage time in weeks
2 3 -
12 owocéw — 12 fruits 99,21 61,33 41,25
Srednia — Mean 67,26
16 owocéw — 16 fruits 95,61 60,35 37,56
Srednia — Mean 64,51
Nie cigte — Non cut 86,69 47,86 17,13
Srednia — Mean 50,56
NIR(,-O_(,S dla: sposobu cigcia gron 4,62
D,_g0s for: method of truss cutting
dtugosci ok. przechowywania 3,69
the length of storage time
interakcji — interaction 11/1=6,40 1/I1=6,80

- Uzyskane w do$wiadczeniu wyniki wykazaly, iz sposéb cigcia gron ma
IStotny wplyw na jako§¢ owocéw pomidora drobnoowocowego i ich zdolnos¢
Przechowalniczg. Ponadto roéliny, u ktérych grona byly przerzedzane two-
Tzyly owoce o wigkszej masie jednostkowej. W gronach ci¢tych na 12 owo-

.
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Tab. 3. Wplyw sposobu cigcia gron oraz przechowywania na twardo$¢, barwe oraz
zawartoS¢ barwnikéw karotenoidowych w owocach pomidora drobnoowocowego
The effect of truss cutting method and storage on the hardness, colour and carotenoids
contents in small sized tomato fruit

Sposdb cigcia gron — Method of truss cutting

Badana cecha 12 owocéw — 12 fruits 16 owocoéw — 16 fruits Nie cigte — Non cut

Tested characteristic Po Po 2 tyg. Po Po 2 tyg. Po Po 2 tyg
zbiorze przechow. zbiorze przechow. zbiorze przechoW-

After After 2 After After 2 After After 2

harvest weeks of harvest weeks of harvest weeks of

storage storage storaget
Twardo$¢ (N) 52,5 47,7 65,3 Dl 51,9 44,6
Hardness (N) ’

Barwa cate 1,57 1,63 251 1,74 1,54 1,68
a/b owoce
whole
Colour fruits

a/b przecier 1,70 1,92 1,81 1,84 1,71 1,81
pulp

Zawarto$¢ likopenu 17,67 23,71 16,14 25,04 20,46 24,51
(mg/kg) C lycopene

Content of karotenu 7,87 7,30 7,66 7,29 9,36 7,40
(mg/kg) carotene

c6w wynosita ona $rednio 35,75 g, na 16 owocow — 33,95 g, podczas gdy
u nie cigtych — 32,23 g. Ocena jakosci handlowej zbieranych owocéw dowo”
dzi, ze udzial owocéw I wyboru w plonie ogétem, u roslin ktérych grond
cigto na 16 owocow wynosit 80,5%, u cigtych na 12 owocow 79,9%, aw obiek:
cie kontrolnym 76,1%. Owoce z gron przerzedzanych odznaczaly si¢ lepsz
jakoscig po 2, 3 i 4 tygodniach przechowywania (tab. 2) niz z gron nie cigtych:

Po 2 tygodniach bardzo dobra zdolnoscia przechowalniczg (> 90%) 0d-
znaczaly si¢ pomidory z gron cig¢tych na 12 i 16 owocéw, dobrg zas$ (90-75%’)
owoce gron nie cigtych. Po 3 tygodniach pomidory ci¢te na 121 16 owocOW
w gronie charakteryzowata §rednia zdolno$¢ przechowalnicza, a nie cigte b){b’
poza klasyfikacja. Po 4 tygodniach wszystkie owoce, bez wzgledu na SPOSQb
cigcia, odznaczaly si¢ staba zdolnoscia przechowalnicza i nie mieScity s1g
w granicach skali klasyfikacji, przy czym najgorzej przechowaly si¢ owoce
z gron nie cigtych.

B
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Tab. 4. Wplyw sposobu cigcia gron oraz przechowywania na warto$¢ biologiczna
pomidora drobnoowocowego (Srednio za lata 1997-1999)
The effect of truss cutting and storage on the biological value of small sized tomato
(average for the years 1997-1999)

e ——
Sposéb cigcia gron — Method of truss cutting
Sktadnik 12 owocéw — 12 fruits 16 owocow — 16 fruits Nie cigte — Non cut
Compound Po Po 2 tyg. Po Po 2 tyg. Po Po 2 tyg.
zbiorze  przechow. zbiorze przechow. zbiorze przechow.
After After 2 After After 2 After After 2
harvest weeks of harvest weeks of harvest weeks of
storage storage storage
Sucha masa (%) 7,66 8,07 7,80 7,92 7,69 8,00
Dry matter (%)
Cukry ogétem (%) 4,09 4,03 4,11 3,82 4,00 4,01
Total sugars (%)
Cukry proste (%) 4,02 3,94 4,03 3,69 3,95 3,96

Reducing sugars (%)

Kwasowosé¢ ogélna
(% kw. cytrynowego)
Total acidity in % of
citric acid 0,501 0,514 0,508 0,498 0,512 0,545
Witamina C (mg%) 33,86 2557 3045 2400 2996 21,73
Vitamin C (mg%)
e

_ Potwierdzaja to badania twardo$ci owocéw wykonane zaraz po zbiorze
'Po 2-tygodniowym okresie ich przechowywania (tab. 3). Wszystkie owoce
Odznaczaly si¢ obnizona twardoscia po 2 tygodniach przechowywania. R6z-
Nice w twardosci wynikaly takze ze sposobu cigcia gron. Najbardziej twarde
ty pomidory cigte na 16 owocéw w gronie, zaréwno przed, jak i po prze-
choWywaniu (odpowiednio: 65,3 N i 59,1 N), nastgpnie ci¢te na 12 owocow
_(52,5 147,7 N). Najmniej twarde okazaly si¢ owoce z gron nie cigtych: 51,9 N
144,6 N po przechowywaniu.
W trakcie przechowywania w owocach pomidora zmienialy si¢ propor-
9¢ barwnikéw karotenoidowych.
Po 2 tygodniach odnotowano wzrost zawartosci likopenu, Srednio z 18,09
do 24,42 mg / kg, a tym samym poprawe¢ barwy. Wskaznik barwy (a / b)
zwi‘?kszyi si¢ zar6wno w owocach catych (od 1,51 do 1,68), jak i w samym
Przecierze (od 1,74 do 1,86). Po 2 tygodniach przechowywania ocena barwy
Przeciery ulegla zmianie z niedostatecznej na dostateczng. ZawartoS¢ beta

.
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karotenu w owocach gron nie ci¢tych byta wigksza niz w przypadku cigcia-
Po 2 tygodniowym okresie przechowywania przy wszystkich analizowanych
sposobach cigcia gron obserwowano spadek jego zawarto$ci w owocach.

Analiza zawartosci witaminy C zaraz po zbiorze wskazuje na wicksza jej
zawarto§¢ w owocach, ktorych grona byly cigte na 12 owocéw w stosunku do
pozostatych kombinacji (tab. 4). R6znica ta wynosita ok. 3 mg%. Po 2 tygo-
dniach przechowywania u wszystkich owocéw spadta zawarto$é witaminy C;
Srednio z 31,42 do 25,77 mg%. Pozostate sktadniki, czyli sucha masa (8r.
7,86%), cukry ogétem (Sr. 4,01%) i proste (Sr. 3,93%) oraz kwasowos¢ ogdlna
(8r. 0,513% kw. cytrynowego), byly w bardzo niewielkim stopniu réznicowan¢
przez badane w do$wiadczeniu obiekty.

DYSKUSJA

W analizowanym do$wiadczeniu cigcie gron obnizato plon ogétem i hand-
lowy pomidora drobnoowocowego. Jest to zgodne z twierdzeniem pudel-
skiego (1998), ktéry uwaza, ze zabieg ten wplywa na obnizenie plonu owocé‘fh
jednakze przyspiesza ich dojrzewanie. W doswiadczeniu uzyskano istotni€
wigkszy plon wezesny pomidora przy cigeiu gron na 12 owocéw w por6wné-
niu do obiektu, gdzie pozostawiono w gronie 16 owocéw oraz do obiekt!
kontrolnego. Gosiewski i Skapski (1988) podkreslaja, ze przerzedzanie gff’n
polepsza wczesno$¢ oraz jako$¢ owocéw. W doswiadczeniu cigeie owOC(?W
pozwolito na uzyskanie wigkszej masy jednostkowej owocu. Kagan-Zur i MiZ*
rahi (1993) zwracaja uwage na Scisty zwigzek migdzy sposobem cigcia gf"f‘
pomidora a ich zdolno$cia przechowalnicza. Podaja oni, ze przy poziom®©
cigcia odmiany Camelia na 12 owocéw, cale grona owocowe mozna prZeCho'
wywac przez okres 25 dni. Ocena zdolnoSci przechowalniczej gron Cit?t)’ch
odmiany Camelia po 2 tygodniach przechowywania wypadta bardzo dobrz®:
Natomiast po 3 tygodniach zdolno$¢ t¢ oceniono jako $rednig. Grona nie
cigte mialy dobra zdolno$é przechowalnicza po 2 tygodniach, a po 3 i 4 ty&
nie podlegaly juz skali klasyfikacji. Przechowujac ,zapalone” owoce pom!
dora w temp. 12-13°C i wilgotnosci wzglednej powietrza 85% Adamicki ( 199,9)
podaje, ze zachowujg one dobra jako§¢ przez okres 21-28 dni. U owocoW
przechowywanych stwierdzono utrat¢ ich twardosci. Ma to zwiazek Z enzy”
mem poligalakturonaza, rozpuszczajacym pektyny (Tendaj 1994). W trak‘f‘?
przechowywania owocéw odmiany Camelia odnotowano spadek zaWaftoScf
witaminy C, co jest zgodne z wnioskiem wielu badaczy, ze w przccho"")’wa

g
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nych owocach nast¢puje utrata witamin szczeg6lnie witaminy C, ktéra tatwo
utlenia si¢ do kwasu dehydroaskorbinowego (Adamicki 1999; Tendaj 1994;
Gosiewski, Skapski 1988).

WNIOSKI

1. Cigcie gron pomidora drobnoowocowego powodowato spadek plonu
0gétem oraz plonu handlowego owocow.

2. Przy cigciu gron z pozostawieniem 12 owocéw uzyskano istotnie wigk-
82y plon wczesny owocOw w poréwnaniu do pozostalych sposobéw cigcia.
Ten sposob cigcia wplynat na zwigkszenie masy jednostkowej owocu.

3. Owoce pomidora zebrane z gron, ktére byly cigte odznaczaly si¢ lep-
823 zdolnoscig przechowalnicza po 2, 3 i 4 tygodniach przechowywania oraz
Wicksza zawartoscig witaminy C.

4. Po dwutygodniowym okresie przechowywania owoce mialy obnizong
Wardos¢, a ich wybarwienie uleglo poprawie. W owocach notowano wzrost
Zawartosci likopenu oraz spadek zawartosci B—karotenu i witaminy C.
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SUMMARY

The experiment was carried out in the years 1997-1999. The aim of the study was 10
compare the effect of various truss cutting methods on the quantity and quality of the yield
and also on the storage life of small sized (cocktail) tomato cv. Camelia. Three methods of
truss cutting (leaving 12 fruits per truss, 16 fruits per truss and non cut trusses) and three
different storage times (2, 3 and 4 weeks), were tested. The experiment was performed in
high, non heated plastic tunnel, in the middle of May. The results of the yielding showed
that truss cutting to 12 fruits had a significant effect on the decrease of the total yield by 1.2
kg and the marketable by 0.94 kg-m in comparison with the yield obtained from control
plants (non cut trusses). Truss cutting had a positive influence on the early yield of tomat®
The plants whose trusses were cut to 12 fruits gave higher early yield by 0.19 kg'm'2 in
comparison with the control object. Furthermore, truss cutting increased the weight of fruits
in the marketable yield. These fruits showed higher quality after 2, 3 and 4 weeks of storag®
they were harder than fruits from non cut trusses. Lycopene content increased in cocktd!
tomato fruit while beta carotene and vitamin C contents decreased after two weeks of st0”

age.




