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Koniec marnotrawienia zywnosci? Milionowe inwestycje na
badania w Skierniewicach

data aktualizacji: 2021.01.28 autor: Anna Wéjcik-Brzezinska

Dr Krzysztof Rutkowski: - Obszar marnotrawienia pozywienia jest ogromny - trzeba wiec edukowa¢ konsumentéw. Z drugiej strony trzeba
edukowa¢ producentéw i handlowcow, by do klienta dostarczali owoc powtarzalnej, przewidywalnej jakosci. Nawet jezeli mamy owoc niedojrzaly,
potrzeba informacji - co zrobi¢, by prawidlowo dojrzat w warunkach domowych. (fot. Anna Wojcik-Brzezinska)

Niemal 7 milionéw zlotych kosztowac¢ bedzie modernizacja chlodni doswiadczalnej bedacej
zapleczem badawczym Instytutu Ogrodnictwa-Panstwowego Instytutu Badawczego w
Skierniewicach. W 85 proc. pieniadze na realizacje zadania pochodzi¢ beda z funduszy
unijnych.

Koordynatorem projektu, ktory otrzymat finansowanie jest dr Krzysztof Rutkowski, kierownik
Zaktadu Przechowalnictwa i Przetworstwa Owocéw i Warzyw Instytutu Ogrodnictwa-Panstwowego
Instytutu Badawczego w Skierniewicach.

Sa to pieniadze pozyskane z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego na badania, rozwdj i
komercjalizacje wiedzy.



- Z tych $rodkow bedziemy modernizowa¢ chtodnie doswiadczalna, w ktérej oprécz wymiany na
nowy sprzetu do wytwarzania atmosfer kontrolowanych i ich monitorowania, réwniez zostanie
zakupiona aparatura badawcza - informuje dyrektor Dorota Konopacka, prof. I10O.

Dzieki temu projektowi baza doswiadczalna dostepna w wojewddztwie 16dzkim bedzie jedna z
najnowoczesniejszych w Europie a najnowoczesniejsza w kraju. W ramach tego zadania zaplanowano
m.in. zakup tomografu do badania uszkodzen wewnetrznych owocow i warzyw.

Symboliczny czek zostal przekazany dyrektor Instytutu w dniu podpisania umowy. Projekt dotyczy
utworzenia Laboratorium Fizjologii Pozbiorczej Produktéw Ogrodniczych, w tym unowoczesnienia
bazy przechowalniczej I0.

- Chcemy wyniki badan komercjalizowaé, kierowac je do praktyki czyli do producentéw, podmiotow
zajmujacych sie przede wszystkim przechowywaniem, ale rowniez przetwarzaniem owocow i
warzyw. Celem nadrzednym zadania bedzie jednak poprawa jakosci owocéw i warzyw dostepnych na
rynku a jednoczesnie ograniczenie strat. Chodzi o to, by jak najmniej zywnosci ladowato w koszu -
trywialnie, nie bylo marnowane - ttumaczy w rozmowie z ,Glosem” dr Krzysztof Rutkowski.

Aparatura badawcza zakupiona w ramach projektu bedzie umozliwiata sledzenie przemian
fizjologicznych w owocach i warzywach, pozwalata na ocene uszkodzen wewnetrznych, co jest
bardzo istotne z punktu widzenia konsumenta, ktéry kupujac owoce chce dosta¢ produkt najwyzszej
jakosci.W zmodernizowanych laboratoriach naukowcy szuka¢ beda odpowiedzi na pytania - jak
przechowywac i jak zapobiega¢ uszkodzeniom owocéw i warzyw.

- Chcemy zapewni¢ polskim konsumentom dostep do jak najlepszych produktéw. W momencie
sktadania wniosku o dofinansowanie zadania, udato nam sie pozyskac szereg listéw intencyjnych od
grup producentéw i firm zainteresowanych nawiazaniem wspotpracy z I0. Nasz projekt wpisuje sie
w strategie rozwoju wojewodztwa tddzkiego - podkresla dr Rutkowski.

Pierwszym etapem pracy nad projektem bylo, po uzyskaniu pozytywnych recenzji w ministerstwie
nauki, wpisanie go do Kontraktu Terytorialnego Wojewodztwa L.odzkiego. Dopiero woéwczas dr
Rutkowski mogt, jak sie okazato - skutecznie, aplikowac o unijne wsparcie na zakup infrastruktury
badawczej. Praca nad pozyskaniem wsparcia trwata ponad 1,5 roku.

Zmodernizowane laboratorium wraz z zapleczem ma powsta¢ do konca wrzesnia 2022 roku.
Nowoczesna aparatura trafi do odpowiednio przystosowanych przestrzeni.

- Aparatura, ktéra wymieniamy, w czesci ukonczyta wiek dojrzaty - ma ponad 30 lat. To
zdecydowanie dlugo, jak na podobna infrastrukture - przyznaje dr Rutkowski. - Docelowo bedziemy
mieli mozliwo$é przechowywania owocow i warzyw w warunkéw kontrolowanej atmosfery w stu
doswiadczalnych obiektach. W ramach przedsiewziecia powrdcimy do badan produkcji zwigzkéw
aromatycznych przez owoce i warzywa. Najkrdcej - wracamy do badania smaku i zapachu.
Podejmiemy prébe poszukiwan sposobu, by owoce lepiej smakowaly. Wszak zapach jest jednym z
elementéw wrazen smakowych - dodaje kierownik Zaktadu Przechowalnictwa i Przetwdrstwa
Owocow i Warzyw I0.

Dzieki juz prowadzonym przez IO inwestycjom modernizacyjnym oraz projektom, na ktére naukowcy
ze skierniewickiego osrodka skutecznie pozyskuja ogromne fundusze, instytut bedzie najwiekszym
osrodkiem badawczym w kraju.

- Temat, ktéry nas zywo interesuje to pozyskiwanie przez naszych producentéw nowych rynkéw
zbytu. Jest to bardzo duze wyzwanie, zwlaszcza pod wzgledem logistycznym, wiazace sie z zasadnym
problemem - utrzymaniem jakosci owocéw. Transport na tzw. dalekie rynki moze trwac¢ 6-7 tygodni.



Mam nadzieje, ze uda nam sie réwniez pozyska¢ w tym roku srodki z Ministerstwa Rolnictwa i
Rozwoju Wsi na badania dotyczace wtasnie eksportu naszych owocéw - moéwi dr Krzysztof
Rutkowski.

Dzis$ Polska jest jednym ze $wiatowych liderow produkcji boréwki. Wyniki dotychczasowych badan 10
pokazujq, ze jest mozliwe przechowywanie boréwki nawet do 40 dni, a niektérych odmian nawet do
60 dni. Jej eksport droga morska jest wciaz duzym wyzwaniem.

Dlaczego zima pomidory nie smakuja?

To kwestia odmiany i warunku wzrostu. Pomidory zimowe to z reguty owoce importowane -
nie w tym jednak problem a wlasnie w niewlasciwym przechowywaniu tych owocéw (pomidor
z botanicznego punktu widzenia jest owocem). Pamietajmy - pomidor z lodéwki bedzie
niesmaczny. Optymalna dla pomidora temperatura przechowywania to 8-13 stopni Celsjusza
(w zaleznosci od stopnia dojrzatosci). W nowoczesnych lodéwkach mamy strefy owocéw i
warzyw, ale tam jest okoto zera stopni - zdecydowanie za zimno dla pomidora.

Marchewka nie przepada za jabtkami

Jabtka kiedys$ pachniaty - czesto wspominaja starsi ludzie. Problem polega na tym, ze dawniej
to pachnace jabtko byto owocem sezonowym. W tej chwili jabtka dzieki nowoczesnym
technologiom przechowalniczym dostepne sa w handlu praktycznie przez 12 miesiecy.
Owoce w dojrzatosci konsumpcyjnej nie nadaja sie do dtugotrwatego przechowywania.
Owoce optymalng dojrzatos¢ konsumpcyjna powinny uzyska¢ w domu konsumenta. I tu jest
bardzo duze wyzwanie dla producentéw, sieci handlowych oraz pozostatych operatoréow
catego tancucha dystrybucyjnego.

- Dzi$ jeden z powazniejszych probleméw, jezeli mowimy o jabtkach, polega na tym, ze owoce
w handlu zbyt czesto sa po prostu przejrzate. Takie owoce nie powinny znalezZ¢ sie na
poétkach - przyznaje dr Krzysztof Rutkowski z IO w Skierniewicach.

W skierniewickich marketach niekiedy o pomste do nieba wota, to, co wida¢ w
opakowaniach. W gazetce promocyjnej czytamy - jabtko czerwone, a widzimy, ze wiekszos$¢
owocow, ktdre sie nam oferuje ma niewielki rumieniec. Taki owoc nie powinien trafi¢ na
rynek w kraju, ktory uwazany jest za potentata produkcji jabtek. To, co trafia do handlu
powinno by¢ produktem najwyzszej, jakosci.

W sytuacji, gdy po raz kolejny kupujemy polskie owoce, ktore sa w srodku uszkodzone, albo
sq zwyczajnie niesmaczne, wracamy do cytruséw np. klementynek czy bananow, ktorych
jakosc jest przewidywalna. W konsekwencji - co pokazuja badania - spozycie jabtek spada.

W lodowce mozna przechowywaé¢ marchew czy jabtko, ale z kolei jabtko nie powinno by¢ zbyt
dtugo przechowywane razem z marchwiq, bo ta ostatnio stanie sie gorzka. Jesli chcemy
trzymac je razem, wyposazmy sie w dostepne na rynku pochtaniacze etylenu lub specjalne
opakowania. Owoce takie jak jabtka wytwarzaja etylen, ktory jest hormonem dojrzewania i
wlasnie nad nim musimy panowac, wydluzajac okres dojrzewania.
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