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Streszczenie

OCENA CECH UZYTKOWYCH WYBRANYCH BIOTYPOW
DERENIA JADALNEGO (CORNUS MAS L.) UPRAWIANYCH
W WARUNKACH POENOCNO-WSCHODNIE] POLSKI

Natalia Bielska

Rozprawa doktorska wykonana w Katedrze Agroekosystemow i Ogrodnictwa
pod kierunkiem dr hab. Anny Bieniek, prof. UWM

Deren jadalny to mato znany gatunek sadowniczy nadajacy si¢ do uprawy
ekologicznej. Ze wzgledu na wysokie wartosci prozdrowotne owocoéw budzi on coraz
wigksze zainteresowanie zarowno wsrod konsumentow, jak i producentow przetwordw.
Jego owoce moga by¢ wykorzystywane na szeroka skale w przemysle spozywczym,
farmaceutycznym oraz kosmetycznym. Przedstawione w niniejszej pracy badania
prowadzono na obszarze Polski poinocno-wschodniej w obrgbie Olsztyna w latach
2018-2021. Przedmiotem badan bylo 30 biotypéw pochodzacych z rozmnazania
generatywnego.

W badaniach dokonano oceny parametrow morfologicznych krzewdw oraz
fizyko-chemicznych pozyskanych z nich owocow. Badano roéwniez wplyw
stymulatorow ukorzeniania oraz dwoch typoéw cigcia podstawy pedow na efektywnos¢
alternatywnego rozmnazania wegetatywnego przez sadzonki potzdrewniale. W okresie
prowadzonych badan przeprowadzono dwa eksperymenty, ktorych celem byla ocena
wplywu giberelin, eteru oraz chemicznej i mechanicznej skaryfikacji na przetamywanie

spoczynku nasion derenia jadalnego.

Wielkos¢ badanych krzewow miescita sic w zakresie od 8,05 m? (B1) do 2,53 m?
(B42). Wigkszos¢ ocenianych krzewow (40%) posiadata pokroj wzniesiony.
Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono istotne réznice w plonowaniu
I parametrach fizycznych owocow. Uzyskane plony miescity si¢ w zakresie od 0,54
kg/krzew (B13) do 3,71 kg/krzew (B1). Charakterystyka owocow badanych biotypow
wahata si¢ w przedziale: od 1,75 g (B17) 1 1,76 g (B44) do 4,65 g (BS5) dla masy
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pojedynczego owocu; 0,26 g (B20) - 0,56 g (B26) dla masy pestki; 10,86% (B2) -
19,55% (B3) dla procentowego udziatu pestki; 1,11 (B18) - 1,90 (B21) dla wskaznika
ksztattu owocu. Wéréd badanych biotypéw 33,3% posiadalo owoce o ksztalcie
owalnym. U 23,3% biotypdéw stwierdzono owoce o ksztalcie gruszkowatym, natomiast
u 26,7% owoce byly kuliste. Nieliczne krzewy posiadaty owoce o ksztalcie
butelkowatym.

Zawartos$¢ suchej masy w owocach ksztaltowata si¢ na poziomie od 16,27%
(B31) do 21,83% (B13). Zawarto$¢ ekstraktu wahatla si¢ w zaleznos$ci od biotypu od
13,79% (B20) do 20,07% 1 20,12% w owocach odpowiednio B13 i B44. Najwicksza
zawarto$¢ witaminy C oznaczono w owocach biotypu B20 i wynosila ona 100,76
mg/100g, najmniejsza za$ 54,42 mg/100g w owocach B25. Najnizsze stezenie pektyn
w owocach w zakresie od 1,02% do 1,04% posiadaty owoce biotypow: B44, B13
1 B42. Najwyzsza zawarto$¢ pektyny 1,53% 1 1,52% odnotowano w owocach biotypoéw
B18 i B45. Kwasowos$¢ badanych owocow miescita si¢ w zakresie od 4,51% (B2) do
3,22% (B13). W przypadku cukrow ogdtem i redukujgcych ich najnizsze stgzenia
6,58% 1 5,87% posiadaly owoce biotypu B42. Najwyzsza zawarto§¢ danych cukrow
wynoszaca 11,46% (cukry ogotem) 1 10,77% (cukry redukujace) posiadaty owoce
biotypu B45. Najwickszg zawarto$¢ polifenoli ogétem oznaczono w owocach biotypu
B7 (533,39 mg/100g), najmniejsza za§ w owocach B25 (280,64 mg/100g).
Najjasniejsza barwa wyr6zniat si¢ biotyp B17, ktorego owoce zawieraty 19,15 mg/100g
antocyjanoOw. Najciemniejsze owoce posiadat biotyp B9, w ktorych zawartos¢
antocyjanoOw byta na poziomie 124,64 mg/100g . Wsréd badanych biotypow potowe
stanowily owoce o barwie wisniowej (50-100 mg/100g antocyjanow). W przypadku 12
biotypéw owce mialy barwg czerwona (ponizej 50 mg/100g antocyjandéw). Najmniej
biotypéw charakteryzowalo si¢ owocami ciemnymi, o zawarto$ci antocyjandw powyzej
100 mg/100g.

Materialem w doswiadczeniu dotyczacym rozmnazania derenia jadalnego przez
sadzonki polzdrewniale byty 2-weztowe fragmenty pedéw pobrane z biotypow: Bl, B2,
B9, B30 i B45. Ukorzenianie przeprowadzono w szklarni na podgrzewanych stotach
z automatycznym zamglawianiem. Najwyzszy stopien ukorzenienia (70,67%) uzyskano
w przypadku fragmenty pedow z prosta podstawg potraktowang Rhizoponem AA 1%.

Nacinanie podstawy obnizylo efektywnos¢ ukorzeniania. Najlepiej ukorzeniaty si¢



sadzonki pozyskane z biotypéw B45 (37,64%) i B1 (35,56%). Przy braku stymulacji
chemicznej ukorzeniane pedow byto znikome.

Nasiona derenia jadalnego do przetamywania spoczynku wymagajg stratyfikacji
ciepto-chtodnej. Najlepsze efekty uzyskano stosujac dwa modele stratyfikacji: 18-
tygodniowa faza ciepla z temperaturg cyklicznie zmienng 15/25°C i 20/30°C + 18-
tygodniowa faza zimna z temperaturg 4°C. Zabiegi przedsiewne (moczenie,
skaryfikacja, traktowanie zwigzkami chemicznymi) skracajg czas kietkowania
1 podnoszg jego efektywno$¢. Najwyzszy procent skietkowanych nasion otrzymano
traktujac je gibereling GAz w stezeniu 1500 ppm w wariantach temperaturowych
20°C/30°C i 15°C/25 °C i wynosit on odpowiednio 68% i 65,33%. W przeprowadzonych
doswiadczeniach najwyzszy procent skielkowanych nasion (81,33%) otrzymano
stosujac traktowanie GA31500 ppm w potaczeniu ze skaryfikacja mechaniczng
w modelu temperaturowym 15°C/25°C. Stosujac skaryfikacje chemiczng przy tym
samym zwigzku chemicznym i przedziale temperaturowym odnotowano kietkowanie na
poziomie 70,67%. Traktujac nasiona eterem 0,5% w potaczeniu ze skaryfikacja
mechaniczng najwigkszy procent kietkujacych nasion stwierdzono w temperaturach
15°C/25°C i wynosit on 58,67%. Stosujac eter 1% w potaczeniu ze skaryfikacjg
mechaniczng lub chemiczng stwierdzono negatywny wpltyw na stopien kietkowania
nasion, zwtaszcza w przypadku nasion cigtych. W przypadku uzycia go na nasiona
nieskaryfikowane w temperaturach 15°C/25°C odnotowano kielkowanie na poziomie
78,67%.

Stowa kluczowe: sktad chemiczny, cechy morfologiczne, Cornus mas L., fenologia,
owoce, plon, sadzonkowanie, skaryfikacja, stratyfikacja, warto$¢ odzywcza



Abstract

EVALUATION OF UTILITY CHARACTERISTICS OF SELECTED
BIOTYPES OF CORNELIAN CHERRY (CORNUS MAS L))
CULTIVATED IN THE CONDITIONS OF NORTH-EASTERN
POLAND

Natalia Bielska

PhD thesis done at the Department of Agronomy and Horticulture
under the guidance of dr hab. Anna Bieniek, prof. UWM

Cornelian cherry is a little-known orchard species suitable for organic
cultivation. Due to the high health-promoting values of the fruit, it is attracting more
and more interest from both consumers and the processing industry. Its fruits can be
used on a large scale in the food, pharmaceutical and cosmetic industries. The research
presented in this paper was conducted in the area of north-eastern Poland within Olsztyn
in the years 2018-2021. The subject of the study was 30 biotypes of generative origin.

In the study, the morphological parameters of the bushes and the physico-
chemical parameters of the fruits obtained from them were assessed. The effect
of rooting stimulators and two types of shoot base pruning on the effectiveness
of alternative vegetative propagation by semi-hardwood cuttings was also investigated.
During the research period, two experiments were carried out, the aim of which was
to assess the effect of gibberellins, ether and chemical and mechanical scarification
on breaking cornel seed dormancy.

The size of the examined shrubs ranged from 8.05 m? (B1) to 2.53 m? (B42).
Most of the assessed shrubs (40%) had an erect habit. Based on the obtained results,
significant differences in yielding were found and physical parameters of the fruit.
The yields obtained ranged from 0.54 kg/bush (B13) to 3.71 kg/bush (B1).
The characteristics of the fruits of the tested biotypes ranged from 1.75 g (B17) and 1.76
g (B44) to 4.65 g (B5) for the weight of a individual fruit; 0.26 g (B20) - 0.56 g (B26)
for stone weight; 10.86% (B2) - 19.55% (B3) for stone percentage; 1.11 (B18) - 1.90
(B21) for fruit shape index. Among the tested biotypes, 33.3% had oval-shaped fruits.
In 23.3% of the biotypes pear-shaped fruits were found, while in 26.7% the fruits were

spherical. Few bushes had bottle-shaped fruits.
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The dry matter content in the fruit ranged from 16.27% (B31) to 21.83% (B13).
The extract content varied depending on the biotype from 13.79% (B20) to 20.07% and
20.12% in B13 and B44 fruits, respectively. The highest content of vitamin C was
determined in fruits of the B20 biotype and amounted to 100.76 mg/100g, and the
lowest 54.42 mg/100g in B25 fruits. The lowest concentration of pectins in fruit,
ranging from 1.02% to 1.04%, was found in fruits of biotypes: B44, B13 and B42.

The highest pectin content, 1.53% and 1.52%, was recorded in fruits of biotypes B18
and B45. The acidity of the tested fruits ranged from 4.51% (B2) to 3.22% (B13). In the
case of total and reducing sugars, the lowest concentrations of 6.58% and 5.87% were
found in fruits of biotype B42. The highest content of given sugars, amounting to
11.46% (total sugars) and 10.77% (reducing sugars), was found in B45 fruits. The
highest content of total polyphenols was determined in fruits of the B7 biotype (533.39
mg/100g), and the lowest in B25 fruits (280.64 mg/100g). The brightest were fruits

of biotype B17 and contained 19.15 mg/100g of anthocyanins. The darkest fruits had
biotype B9, in which the content of anthocyanins was at the level of 124.64 mg/100g.
Half of the tested biotypes were cherry-colored fruits (50-100 mg/100 g

of anthocyanins). In the case of 12 biotypes, the sheep were red (below 50 mg/100g

of anthocyanins). Dark fruit had the fewest biotypes, with anthocyanin content above
100 mg/100g.

The material in the experiment concerning the propagation of dogwood by semi-
hardwood cuttings were 2-node fragments of shoots taken from biotypes: B1, B2, B9,
B30 and B45. Rooting was carried out in a greenhouse on heated tables with automatic
fogging. The highest results (70.67%) were obtained when rooting fragments of shoots
with a straight base treated with Rhizopon AA 1%. Cutting the base reduced the
effectiveness of rooting. Cuttings obtained from biotypes B45 (37.64%) and Bl
(35.56%) had the best rooting. In the absence of chemical stimulation, shoot rooting

was negligible.

Dogwood seeds require warm-cold stratification to break dormancy. The best
results were achieved in two stratification models: 18-week warm phase with cyclically
changing temperature of 15°C/25°C and 20/30°C + 18-week cold phase with
temperature and 4°C. Pre-sowing treatments (soaking, scarification, treatment with
chemical compounds) shorten the germination time and increase its efficiency. Treating
the seeds with gibberellin GA3, the highest percentage of germinated seeds was
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obtained using it at a concentration of 1500 ppm and it was 68% of germinated seeds
for the temperature of 20°C/30°C, and 65.33% for the temperature of 15°C/25°C. In the
conducted experiments, the highest percentage of germinated seeds (81.33%) was
obtained using the GA31500 ppm treatment in combination with mechanical
scarification in the 15°C/25°C. temperature model. Using chemical scarification

with the same chemical compound and temperature range, germination was recorded

at the level of 70.67%. By treating the seeds with 0.5% ether in combination with
mechanical scarification, the largest share of germinating seeds was found

at 15°C/25°C. and it was 58.67%. Using 1% ether in combination with mechanical

or chemical scarification, a negative effect on the degree of seed germination was
found, especially in the case of cut seeds. When used on unscarified seeds

at temperatures of 15°C/25°C., germination was recorded at the level of 78.67%.

Key worlds: chemical composition, morphological features, Cornus mas L.,

phenology, fruit, yield, seedling, scarification, stratification, nutritional value
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1. Wprowadzenie

W ostatnich latach poszukiwanie nowych gatunkéw owocowych jest waznym
kierunkiem badan w ogrodnictwie. Postepujacy wzrost zachorowan na choroby
cywilizacyjne oraz moda na zdrowy styl zycia spowodowaly, ze duzym
zainteresowaniem ciesza si¢ gatunki sprawdzajace si¢ w uprawie ekologicznej, ktorych
owoce majg prozdrowotne wilasciwosci. Do takich roslin mozna zaliczy¢ derenia
jadalnego. Jeszcze do niedawna w wielu krajach Cornus mas L. byl mato znanym
gatunkiem sadowniczym. W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie jego uprawg oraz
konsumpcjag owocow. W regionanch o sprzyjajcym klimacie do uprawy derenia
jadalnego powstaje coraz wiecej jego plantacji.

Deren jadalny nalezy do rodziny Cornaceae i rodzaju Cornus. Wystepuje
gléwnie w strefie umiarkowanej potkuli pétnocnej do potudniowej i sSrodkowej Europy
po Azje Srodkowa i Kaukaz (TURAL & KocaA 2008). Duze naturalne skupiska dereni
jadalnych wystepuja w Basenie Morza Czarnego, Srédziemnego i Egejskiego oraz na
obszarze potnocno-wschodniej Anatolii w Turcji (DEMIR & KALYONCU 2003).

Cornus mas L. najcze¢sciej rosnie jako krzew, duzo rzadziej jako mate drzewo
o kulistej lub sptaszczonej koronie. Charakteryzujg si¢ one dtugowiecznoscia
i powolnym wzrostem. Ostateczne rozmiary osiagaja W wieku okoto 100 lat (BlJELIC
iin.2012).

Kwitnienie Cornus mas L. w Polsce wystepuje przewaznie na przetomie lutego
I marca, poprzedzajac rozwdj lisci. Z jednego paka generatywnego rozwija sie od 15 do
20 drobnych, zottych kwiatow zebranych w kuliste baldachy (PIRLAK & GULERYUZ
2005). Formy derenia rozmnazane wegetatywnie zaczynaja kwitngé w wieku 2 lub 3 lat,
a w przypadku krzewdéw pochodzacych z rozmnazania generatywnego pierwsze
kwitnienie rozpoczyna si¢ najczesciej w wieku 8 lat.

Owocem derenia jadalnego jest soczysty pestkowiec o masie od 2 do 8 ¢
najczesciej o czerwonym kolorze i owalnym ksztatcie. Wystepuja tez owoce 0 barwie
z6ltej, rozowej, biatej oraz ksztalcie butelkowatym, gruszkowatym badz kulistym.

Ich migzsz o stodko-kwasnym, lekko cierpkim smaku jest $ci§le zrosnigty z duza
pestka stanowigcg przewaznie od 10% do 30% masy owocu (HASSANPOUR i in. 2012).
W przypadku dereni jadalnych rosnacych na naturalnych stanowiskach owoce

przewaznie sg niewielkie i mato soczyste (KLIMENKO 2004). Owoce Cornus mas L.
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charakteryzuja si¢ duzym zréznicowaniem wiasciwosci fizykochemicznych, termindw
dojrzewania i zbiorow. Posiadaja one cenne wlasciwosci prozdrowotne wynikajace

z wysokiej zawartosci w nich witamin, zwigzkéw mineralnych, polifenoli, antocyjanow
oraz rzadko spotykanych w innych owocach irydoidéw (KUCHARSKA i in. 2011a).

Rozmnazanie generatywne dereni jadalnych ze wzgledu na dlugi okres
kietkowania nasion (2-3 lata) wymaga opracowania jak najlepszych metod skracajacych
ten czas. W przypadku rozmnazania wegetatywnego dobre rezultaty daje okulizacja
oraz szczepienia zimowe, ktore sg jednak ograniczone trudnos$ciami
z pozyskiwaniem podktadek, bedacych formami generatywnymi Cornus mas L.
Alternatywng metoda o zadowalajacych efektach moze by¢ rozmnazanie przez sadzonki
potzdrewniate (KLIMENKO i in. 2017).

Cornus mas L. od wiekéw byt wykorzystywany na szeroka skale. Jego bardzo
twarde drewno stuzylo do wyrobu broni oraz przedmiotéw codziennego uzytku (DINDA
I in. 2016; KARCzMARCzUK 2010). Owoce dereni jadalnych sa powszechnie
wykorzystywane w kuchni ukrainskiej, stowackiej, gruzinskiej, iranskiej oraz regionie
Kaukazu i Batkanéw. Spozywane sg na surowo joao dadatek do potraw lub w formie
przetworzonej w postaci m.in dzemow, sokow, marmolad (BRINDzA i in. 2007
KALYONCU i in. 2009, KLIMENKO i in. 2017a). Lecznicze wtasciwosci derenia byly
znane juz od czasow starozytnych. Ekstrakty z owocow, kwiatéw, lisci oraz kory
stosowano w medycynie ludowej w problemach trawiennych, przezigbieniach,
biegunkach (Szot 2021; CELIK i in. 2006, PETKOVA & OGNYANOV 2018). Dzigki
wysokiej zawarto$¢ antyoksydantow w owocach znalazty one szerokie zastosowanie
w medycynie wspotczesnej w profilaktyce i leczeniu chordb cywilizacyjnych m.in.
cukrzycy, miazdzycy i nowotworow (AMIRI i in. 2016; MARKINA i in. 2022; AYAZ i in.
2022). Deren jadalny jest doskonatym gatunkiem do wykorzystania w zieleni miejskiej
ze wzgledu na wysoka wytrzymalos¢ na niekorzystne warunki klimatyczno-
srodowiskowe (KROL & ORZEL 2007). Jego walory ozdobne sg widoczne szczegdlnie
wczesng wiosng w okresie kwitnienia oraz jesienia, gdy przebarwiaja si¢ liscie (GASIK
& MITEK 2008; DA RONCH i in. 2016).

Rejon Polski polnocno-wschodniej, ze wzgledu na warunki klimatyczne
uwazany jest za obszar, w ktorym zasieg uprawy gatunkéw sadowniczych jest

ograniczony. Producenci w tych rejonach s3 zainteresowani uprawa ro$lin, ktore sa
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odporne na mréz i wiosenne przymrozki (BIENIEK i in. 2016). Gatunki, ktérych owoce
majg wlasciwosci prozdrowotne sg szczegolnie cenione takze przez konsumentow.

Do takich gatunkow niewatpliwie nalezy deren jadalny (SzOT 2021). Wciaz trwajg
badania nad sktadem chemicznym owocow i innych czeSci tej rosliny (kwiatow, kory,
liSci oraz nasion), wskazujac na szerokie spectrum mozliwego wykorzystania tej
rosliny. Powodzenie w uprawie derenia jadalnego zalezy w duzym stopniu od poznania
cech biologicznych roslin oraz adaptacji do lokalnych warunkéw klimatyczno-

glebowych.
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2. Cel rozprawy doktorskiej i hipotezy badawcze

Celem niniejszej pracy byto wytypowanie najbardziej przydatnych do produkcji
sadowniczej i szkotkarskiej form derenia jadalnego (Cornus mas L.) z biotypow
uprawianych w Polsce poétnocno-wschodniej, uwzgledniajgc ich warto$¢ uzytkowa,

a szczegoblnie cechy morfologiczne 1 biologiczne owocow oraz zdolnos¢ kietkowania

nasion i stopien ukorzeniania sadzonek potzdrewniatych.

Hipotezy badawcze:

1) W rejonie Polski potnocno-wschodniej mozliwa jest uprawa derenia jadalnego,
jako warto$ciowej rosliny sadownicze;.

2) Warunki klimatyczne Polski potnocno-wschodniej majg korzystny wptyw na
wysokos¢ 1 jakos¢ plondw derenia jadalnego.

3) Owoce wybranych biotypow derenia jadalnego uprawiane w Polsce potnocno-
wschodniej sg dobrym produktem do bezposredniej konsumpcji.

4) Ukorzenianie sadzonek potzdrewniatych daje lepsze rezultaty poprzez
zastosowanie stymulatorow wzrostu i odpowiedniego cigcia sadzonek.

5) Na procent skietkowanych nasion oraz skrocenie czasu kietkowania istotny

wplyw wywierajg zabiegi przedsiewne oraz stratyfikacja termiczna.
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3. Przeglad literatury gatunku Cornus mas L.

Synonimy: wisnia kornwalijska, wisnia dgbowa, cornel

3.1. Pozycja taksonomiczna i pochodzenie

Rodzina Cornaceae, do ktorej nalezy Cornus mas L. obejmuje 7 rodzajow
1 tacznie 110 gatunkow, z ktérych wiekszos¢ wystepuje na terenie Azji Wschodniej

i Potudniowo-Wschodniej (KuBiTzkl 2004; HEywooD i in. 2007; KILIE & TuTTu
2017). Naleza do niej zardwno drzewa, krzewy oraz ziota ktaczowe (EYDE 1987
& 1988; XIANG i in. 1993; XIANG i in. 2006; MURELL 1993; ATKINSON i in. 2016).

Rodzina dereniowatych wywodzi si¢ z okresu kredowego. Wiek najstarszych
skamielin szacowany jest na okoto 73 min lat (ATKINSON i in. 2016). Jej pierwotne
zrdéznicowanie nastapito na obszarze Europy w okresie wezesnego trzeciorzedu.

Stad pod koniec paleocenu i we wczesnym eocenie wystgpity migracje transatlantyckie

i azjatyckie (XIANG i in. 2005a; XIANG i in. 2006). Wedtug niektorych badaczy
naturalne stanowiska derenia sg pozostatoscig lasow plejstocenskich, ktére przetrwaty
epoke zimnego czwartorzgdu (SzoT 2021).

Rodzaj Cornus L., do ktorego nalezy gatunek Cornus mas L. obejmuje 58
gatunkow drzew 1 krzewdw wystgpujacych gltownie na potkuli pdinocne; w strefie
umiarkowanej i sroédziemnomorskiej (MOROZOWSKA & WYSAKOWSKA 2016).

Deren jadalny wywodzi si¢ z potudnia Europy oraz potudniowo-zachodnich
regionéw Azji (SzoT i in. 2020). Za jego ojczyzng uwaza si¢ obszar podgorza Kaukazu
(BRINDZA i in. 2009; KLIMENKO 2004; KLIMENKO i in. 2019).

3.2. Naturalny zasieg wystepowania

Cornaceae jest rodzing o szerokim naturalnym zasiggu geograficznym (DEMIR
i in. 2020). Jej przedstawiciele sg rozpowszechnieni w Euroazji i Ameryce Potnocne;.
Wystepuja rowniez w pétnocnych regionach Ameryki Potudniowej (2 gatunki) oraz na
obszarach subsaharyjskich Afryki Wschodniej (1 gatunek) (EYDE 1988; STEVENS 2012;
WOZNICKA 1 in. 2015; MOROZOWSKA & WYSAKOWSKA 2016; ATKINSON i in. 2016;
XIANG i in. 2003).

Naturalny zasigg wystepowania derenia jadalnego (ryc. 1) rozciaga si¢ od
obrzezy gor Kaukazu poprzez Azje Srodkowa i Mniejsza, po Europe Srodkowa
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i Potudniowo-Wschodnig (HASSANPOUR i in. 2012; DEMIR i in. 2020; SzoT i in. 2021).
Najwicksze naturalne stanowiska wystepuja w basenie morza: Egejskiego,
Srédziemnego i Czarnego oraz na terenie pétnocno-wschodniej Anatolii w Turcji (SILIC
2005; SzoT i in. 2021).

Potnocna granica naturalnego zasiggu przebiega przez Niemcy i1 Belgi¢. Nalezy
wspomnie¢, ze rosliny uprawiane powyzej tej granicy (Norwegia, Szwecja) owocuja
obficie, corocznie i regularnie. W przysziosci Stwarza to mozliwo$¢ przesunigcia

granicy zasiegu (DA RONCH i i n. 2016).
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Ryc. 1 Naturalne stanowiska Cornus mas L. w Europie i Azji Zachodniej (Zrédto: BAYRAM & OzTURKCAN 2020)

W stanie dzikim krzewy derenia najczesciej spotka¢c mozna na zboczach
gorskich, gdzie wystepuja do wysokosci 1511 m.n.p.m., skalistych wyzynach, nizinach
oraz otwartych stepach (GoLis 2010). Naturalnym obszarem wystgpowania sg rowniez
cieple, widne i sloneczne lasy debowe i grabowe, gdzie sgsiaduje z dgbem wegierskim
(Quercus frainetto), debem adriatyckim i grabem (Carpinus) (KARCZMARCzZUK 2010;
JACIMOVIC & Bozovi¢ 2014).

Cornus mas L. pospolicie wystepuje w lasach Iranu i Azerbejdzanu
w sasiedztwie 16z (Rosa L.), jabtoni (Malus Mill.), §liw (Prunus L.), pigw (Cydonia
oblonga Mill.), orzechow (Juglans L), grusz (Pyrus L.), malin (Rubus idaeus L.)

i nieszputek (Mespilus germanica L.) (MUSAYEV i in. 2014). Rzadziej spotka¢ go
mozna w dolinach rzecznych, na t¢gach, rzadkich zbiorowiskach zaro§lowych

i pobrzezach lasow mieszanych (RUSNAK 2012; BRINDZA i in. 2009; SzoT i in. 2021).
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Pierwsze wzmianki o dereniu na obszarze Polski znajduja si¢
w $redniowiecznych ksiggach klasztornych (JACIMOVIC & Bozovi¢ 2014; DuimMovic-
PURGAR i in. 2012). Do Polski dotart on okoto 1596 roku. Na przetomie XVIII i XIX
wieku byl popularng ro$ling ogrodow dworskich i patacowych (BIELIC i in. 2011; SzoT
I in. 2019b). W tamtym okresie symbolizowal on wytwornos¢ i luksus. Na obszarze
naszego kraju stwierdzono w stanie dzikim 2 gatunki derenia: deren karlowy (Cornus
pumila) obecnie majacy status gatunku wymartego (ZUKOWSKI & JACKOWIAK 1995)
i deren pospolity (Cornus sanguinea L.) (BuGara 2000). Naturalne i pdmnaturalne
stanowiska Cornus mas L. sg nieliczne (GASIK & MITEK 2008). Wystepuje w nich
przewaznie deren pospolity (BuGarAa 2000). Niewielkie skupiska dziko rosnacych
dereni jadalnych mozna spotka¢ sporadycznie. Znajduje si¢ w nich szereg biotypow
roznigeych si¢ przede wszystkim okresem dojrzewania, wielkoscig oraz barwa
i smakiem owocow. Wystepuja réwniez owocujace przemiennie klony, ktorych dojrzate
owoce pozostajg na gateziach (KORSZUN & KOLASINSKI 2002).

Duze naturalne stanowisko wisni kornwalijskiej znajduje si¢ w Lukowem
W potnocnych Bieszczadach. Ros$nie tam okoto 50 sztuk krzewoéw w réznym wieku.
Znajduja si¢ tam takze wiekowe egzemplarze majgce posta¢ wielopniowych,
odroslowych ,,bukietow” o $rednicy nasady siegajacej okoto 150 cm (ANTONIEWSKA
i in. 2018). Stanowisko to jest prawdopodobnie celowym nasadzeniem okoto-dworskim.

Wykorzystano pod nie nieprzydatng skarpe (SzoT 2021).

3.3. Morfologia derenia jadalnego

Na stanowiskach naturalnych Cornus mas L. jest wysokim, szerokim krzewem
wielotodygowym osiggajgcym wysoko$¢ od 3 do 8 metrow (SzoT i in. 2021; BIENIEK
2021). Krzewy poddane formowaniu tworza pien i korong przyjmujac forme matych
drzew o wynioslej koronie, ktéra z uptywem czasu stopniowo przybiera forme kulisto-
splaszczong lub owalng (CZERWINSKA & MELZIG 2018; BIENIEK 2021; SzOT i in. 2021).
Formy drzewiaste derenia jadalnego osiagajg przewaznie od 3 do 8 metrow wysokosci
(KARCzMARCZUK 2010). W optymalnych warunkach wzrostu moga osiagna¢ od 10 do
12 metréw (BIENIEK 2021; TURAL & Koca 2008; VECHIU & DINCA 2019). Ich gesta,
szeroka korona osigga rozpigtos¢ do 5 metrow szeroko$ci, a jej rozlozyste galgzie

ulozone sg prawie poziomo (DORKEN 2010). Pojedynczy pien formy drzewiastej zwykle
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osigga Srednice okoto 25 cm, bardzo rzadko dochodzi do 45 cm (BATSATSASHVILI i in.
2017).

Drewno Cornus mas L. jest bardzo twarde, ci¢zkie, rozpierzchtonaczyniowe,
wyjatkowo mocne i gietkie. Na przekroju poprzecznym tatwo zaobserwowac twardziel
majaca kolor czerwono-brazowy oraz czerwono-biatg biel (SzoT i in. 2021)

Kora na pniu i starszych konarach jest ciemno-brunatna (P1ORECKI 2007), szaro-
brunatna (KUCHARSKA 2012; SENETA & DoLATOWSKI 2015; NURZYNSKA-WIERDAK
2016) lub bragzowo-bezowa (DORKEN 2010). Wraz z wiekiem zaczyna ona pekaé
i tuszezy¢ sie pod postacia drobnych tusek, przez co przypomina skore krokodyla (SiLIC
2005; DORKEN 2010; BATSATSASHVILI i in. 2017).

Mtode pedy derenia jadalnego poczatkowo sa koloru zielonego z czterema
podtuznymi, stabo wystajacymi zebrami. Pokrywaja je wiloski, ktore z czasem zamierajg
(DA RONCH i in. 2016; BATSATSASHVILI i in. 2017). Jesienig zmieniajg one barwe¢ na
zielono-szara lub szara z wyraznym przebarwieniem w kolorze czerwonym od strony
nastonecznionej (KUCHARSKA 2012; NURZYK-WIERDAK 2016).

Deren jadalny jest gatunkiem dtugowiecznym i wolnorosngcym (RUSNAK 2012).
Ostateczny rozmiar osigga nawet dopiero po uptywie 100 lat (BIJELIC i in. 2012; SzOT
i in. 2019a). Krzewy derenia jadalnego w optymalnych warunkach zyja do 150 lat.
Spotykane sa takze 200-300 letnie egzemplarze bedace w $wietnej kondycji
(MAGHRADZE i in. 2009).

Liscie derenia jadalnego sg waskie, jajowato-eliptyczne, waskoeliptyczne lub
lancetowate, krotko zakonczone (BATSATSASHVILI i in. 2017; DORKEN 2010). Majg one
od 4 do 11 cm dtugosci i od 3 do 5 cm szerokos$ci. Osadzone sg one na krétkich (5-10
mm) ogonkach lisciowych (SILIC 2005). Zaréwno blaszka lisciowa jak i ogonek sa
owlosione, pokryte niewielkimi, niezbyt gestymi, przylegajacymi wloskami (KROL
& Orzet 2007). Brzeg jasnozielonej blaszki lisciowej jest pofatdowany. Na blaszce
lisSciowej derenia widoczne jest od 3 do 5 par charakterystycznych, sierpowato
wygietych nerwow (SzoT 2021). W dolnej czesci lisScia w rogach bocznych nerwow
znajduja si¢ skupiska biatych wtoskéw (SILIC 2005; KUCHARSKA 2012; SENETA
& DoLATOWSKI 2015).

Ulozenie lisci na todydze jest naprzeciwlegle. Rozwijajg si¢ one z pakow

wegetatywnych po zakonczeniu kwitnienia (GASIK & MITEK 2008). Jesienia, liscie
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przebarwiaja si¢ na kolor jasnozoélty, rzadziej pomaranczowy lub czerwony (DORKEN

2010).

Na krzewach Cornus mas L. wystepujg 2 rodzaje pakoéw: wegetatywne—liSciowe
(fot. 2) i generatywne — kwiatowe.

« Paki wegetatywne — s3 mniejsze od pakoéw kwiatowych. Majg ksztalt

lancetowato szpiczasty. Okrywaja je dwie zottawe drobno owtlosione tuski
(SILIC 2005; DORKEN 2010).

X/

¢ Paki generatywne — sg krotko osadzone 1 znacznie wicksze od wegetatywnych.

Paki kwiatowe sa grube i kuliste. Z wygtadu przypominajg zapatki (DORKEN
2010). Pokrywaja je cztery zoéttawo-zielone tuski o ostrych wierzchotkach. Po
rozchyleniu petlnig one rol¢ podsadek kwiatostanowych. Rozmiary pakéw
wahajg si¢ od 5,9 do 7,67 mm dhugosci i od 4,43 do 5,75 szerokosci (MERT
2012; BIENIEK i in. 2001). Pgki kwiatowe sg wyraznie widoczne W okresie
zimowym, z powodu mocnego nabrzmienia. Z jednego paka wczesng wiosng

rozwinie si¢ od 15 do 25 kwiatow (YILMAZ i in. 2009; SzoT i in. 2019a).

Kwiatostany Cornus mas L. maja posta¢ parasolowatego baldachu ztozonego z od
15 do 25 pojedynczych, nieduzych kwiatow osadzonych na 4-5 mm gesto owlosionych
szyputkach (MERT 2012; BATSATSASHVILI i in. 2017; SzoT 2021).

Kwiaty sg niewielkie, jasnozoite typu hermafrodyty (obuptciowe), zaréwno
obcopylne jak i samopylne. Ziarna pytku przenoszone sg przez owady (entomochoria)
oraz przez wiatr (anemochoria) (KLIMENKO 2004; SzoT 2021; RUSNAK 2012; KORSZUN
& KoLASINSKI 2002).

U dereni wystepuje zapylenie krzyzowe. Z tego powodu niezbe¢dna jest obecnos¢
zapylacza, ktorym moze by¢ siewka lub inna odmiana (SzoT i in. 2019a; PIRLAK
& GULERYUZ 2005). Kwiaty w okresie kwitnienia wydzielajg intensywny zapach, ktory
wabi owady takie jak np. pszczoty miodne, trzmiele, pszczoty murarki (SzoT 2021).

Korona kwiatowa pojedynczego kwiatu tworzona jest przewaznie przez
4 lancetarno-trojkatne ptatki o szpiczastym wierzchotku. Dtugo$¢ ptatkoéw waha sig
od 2 do 2,5 cm. Zdarzajg si¢ tez korony ztozone z 3 lub 5 ptatkéw. Kielich kwiatowy

jest 4 dzialowy. Jego dzialki sa szczatkowe i ostro zakonczone — podobnie jak ptatki.
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Liczba precikow jest $cisle zwigzana z ilo$cig platkow. Przewaznie w kwiecie
wystepuja 4 preciki rozmieszczone wokot podstawy stupka. Elipsoidalne pylniki
osadzone na szczytach precikow znajduja si¢ w potowie dtugosci ptatkow.

Na pojedynczym preciku sg dwa pylniki. Liczba ziaren pytku jest zalezna od genotypu

i waha si¢ od 1380 do 2240 dla jednego pylnika (BIENIEK i in. 2001; MERT 2012;
BATSATSASHVILI 1 in. 2017; BIENIEK i in. 2001). Pylniki pojedynczego kwiatu
wytwarzajg od 7082 do 13500 ziaren pytku o wysokiej jednorodnosci morfologicznej
(92,4% - 96%) (PIRLAK & GULERYUZ 2005). Pytek jest sferoidalny

i trizonokolporacyjny z podziatem powierzchni na trzy rowne cze$ci (MERT 2009; KiLIC
& TuTTu 2017). Wedhlug Pirlaka i Giileryiiza (2005) w pelni zywotny pytek u Cornus
mas stanowi 53,3% - 66,9%.

Kwiaty derenia posiadaja pojedynczy stupek z dolng zalaznig (SzoTt 2021).
Otoczony jest on u podstawy duzym, jasnozoéttym, przypominajagcym kopiec dyskiem
miodnikowym wydzielajacym nektar (MERT 2012; KLIMENKO 2004). Na siewkach
dereni jadalnych w pierwszych latach rozwijaja sie¢ kwiaty posiadajace tylko meskie
organy rozrodcze. Dlatego brak jest zawigzywania owocOw. Na drzewkach
uszlachetnianych od razu wystepujg kwiaty obuptciowe (SzoT 2021).

Cornus mas L. jest najwczesniej kwitngcym drzewem owocowym. Kwitnienie
przypada na okres przedwio$nia i wczesnej wiosny. Kwiaty cornela rozwijaja si¢ przed
rozwojem lisci co sprawia, ze roslina w tym okresie jest niezwykle dekoracyjna (GoLls
2010). Czasami przy sprzyjajacych warunkach klimatycznych pierwsze kwiaty ukazuja
si¢ juz w lutym, a pelia kwitnienia przypada najczesciej na koniec marca i poczatek
kwietnia (GASIK & MITEK 2008; SzoT 2021). Dlugos¢ fazy kwitnienia jest uzalezniona
od genotypu i temperatury.

Rozkwit kwiatéw na drzewie i w kwiatostanie zachodzi stopniowo. W baldachu
najpierw rozwijaja si¢ kwiaty pobrzezne, potem peka reszta pgkéw. W przypadku
drzewa kwitnienie rozpoczyna si¢ od podstawy korony i przesuwa ku szczytowi.
Klymenko (2013) podaje, ze kwiatostany ztozone z 4-5 kwiatow daja optymalng liczbe
zawigzanych owocow. Kwitnienie przeci¢tnie trwa od 2 do 4 tygodni. Duzy wptyw na
jego dlugos¢ ma temperatura. Jej szybki wzrost skraca zywotno$¢ kwiatow (DORKEN
2010). Pomimo, ze kwitnienie jest bardzo wczesne, odpornos¢ organéw generatywnych
na niskie temperatury jest wysoka. Nierownomierny rozkwit kwiatow, z odstepem

okoto tygodniowym zapobiega catkowitej stracie kwiatostanu przy wigkszych spadkach
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temperatury. W przypadku wiekszych mrozow tuski kwiatostanowe ponownie ostaniaja
kwiatostan (SzoT 2021; BRINDZA i in. 2009).

Owocem derenia jadalnego jest soczysty pestkowiec o specyficznym aromacie
i cierpko-kwasnym (rzadziej stodko-kwasnym) smaku. Zawigzki owocOw rozwijajg sie
bardzo wolno i mozne je dopiero zauwazy¢ w poczatkowym okresie rozwoju lisci
(koniec kwietnia) (SzoT 2021).

Ksztalt owocu jest zréznicowany, zalezny od odmiany. Moze by¢ on owalny,
wydtuzony, okragly, rzadziej butelkowaty lub gruszkowaty. Podobnie jak ksztatt
zréznicowana jest barwa owocow. Paleta ich barw jest szeroka, rozcigga si¢ od rézowe;j
poprzez czerwona, wisniowa, az do prawie czarnej. U nielicznych odmian owoce sg
koloru zottego lub biatego. Skorka pokrywajaca owoce jest blyszczaca i elastyczna
(KLYMENKO 2017).

Znajdujacy si¢ pod skorka migzsz jest cierpko-kwasny ze wzgledu na wysoka
zawarto$¢ garbnikéw oraz kwaséw i niski udziat cukrow. W centralnej czesci owocu
znajduje si¢ duza, pojedyncza, bardzo twarda pestka, ktora jest przewaznie Scisle
zro$nigta z migzszem. Pestki stanowig nawet 9-30% ogodlnej masy owocu (SzoT 2021).

Owoce dojrzewaja nierownomiernie, najczesciej w okresie od sierpnia do
pazdziernika. Okres dojrzewania uzalezniony jest od genotypu oraz warunkow
klimatycznych w danym sezonie wegetacyjnym. Po osiagnieciu petnej dojrzatosci
owoce samoczynnie opadajg na ziemi¢ (SzOT i in. 2019a).

System korzeniowy derenia jadalnego jest dobrze rozwiniety, gesty w ksztalcie
serca z duza iloscia wioknistych korzeni (DORKEN 2010; SiLi¢ 2005). Cornus mas L.
korzeni si¢ stosunkowo ptytko i silnie na boki. Wiekszo$¢ masy korzeniowej wystepuje
na glebokosci od 65 do 80 cm. Korzenie czgsto tworza odrosty (PIRLAK i in. 2003).

Derenie Zle znosza przesadzanie, poniewaz ich system korzeniowy jest bardzo

delikatny (zwtaszcza u mtodych osobnikow) i tatwo ulega uszkodzeniu (DORKEN 2010).

3.4. Wymagania siedliskowe

Cornus mas L. jest bardzo tolerancyjny na czynniki biotyczne i abiotyczne.
Dzigki temu jest w stanie przetrwac i plonowa¢ nawet w nieoptymalnych warunkach
zycia (BRINDZA i in. 2007). Gatunek ten zaliczany jest do kserofitow i heliofitow

(DORKEN 2010). Jako gatunek $wiattolubny preferuje stanowiska stoneczne i suche,
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na ktorych najlepiej rosnie i owocuje (GoLis 2010). Dobrg lokalizacja sg tez miejsca
lekko zacienione o wystawie poludniowej. Odnosnie warunkéw wodno-klimatycznych
rosliny te sg malo wymagajace. Dobrze znosza one okresowe braki wody (GASIK

& MITEK 2008) 1 wiatry. Jednak wola miejsca zaciszne i ostonig¢te od wiatru. W cieniu
derenie rosng wolniej i stabiej owocujg (PAIDZIK & SKUBIS 2016).

Derenie sg rowniez mato wymagajace w stosunku do podioza. Rosng one na
wszystkich rodzajach gleb, od lekkich piaszczystych do cigzkich gliniastych
(DA RONCH i in. 2016). Optymalnym podiozem do wzrostu i plonowania sg gleby
przepuszczalne, zyzne, piaszczysto-gliniaste, gliniasto-piaszczyste, lessowe, zasobne
w wapn (RUSNAK 2012; BIJELIC 1 in. 2012). Gatunek ten odznacza si¢ rowniez duza
tolerancja w stosunku do odczynu gleby. Ro$nie na podtozu od lekko kwasnego
do mocno zasadowego. Optymalne pH gleby dla derenia wynosi 7-8 (RUSNAK 2012).
Cornus mas L. moze rosng¢ na glebach ptytkich i piaszczystych, z tego powodu stanowi
dobry potencjal, jako roslina uprawna i ozdobna na terenach o zwigkszonej erozji gleby
(MARKOVIC i in. 2017).

Ze wzgledu na wysoka odporno$¢ na upaly, suszg, mrdz i zanieczyszczenie
srodowiska gatunek ten dobrze sprawdza si¢ w klimacie miejskim w nasadzeniach
zieleni (DORKEN 2010).

Wybierajac stanowisko nalezy pamigtac, Zze rosliny te nie toleruja gleb mocno
kwasnych, podmoktych z zastoiskami wody oraz sa wrazliwe na zasolenie (DA RONCH
i in. 2016; SzoT i in. 2020; DORKEN 2010; BRINDZA i in. 2007). Natomiast na glebach

kwasnych niezbedne jest wapnowanie i nawozenie (PIORECKI 2007).

3.5. Uprawa Cornus mas L. na Swiecie i w Polsce

Cornus mas L. uprawiany byt przez czlowiecka od czasow antycznych.
Stopniowo jednak przestawal by¢ uprawnag ro$ling sadownicza, poniewaz owoce
pozyskiwano z dziko rosngcych krzewow (BRINDZA i in. 2009). Obecnie przezywa on

swoj renesans budzac zainteresowanie sadownikoéw na §wiecie (GASIK & MITEK 2008).
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3.5.1. Uprawy na Swiecie

W nowoczesnym sadownictwie deren jadalny to stosunkowo mlody gatunek
uprawny, spelniajagcy wymagania wspoétczesnych plantatorow (KLYMENKO 2021). Do
wzrostu zainteresowania uprawg przyczynit si¢ zwiekszajacy si¢ popyt przemystu na
owoce oraz wyhodowanie nowych odmian o atrakcyjnych, duzych owocach z maltym
udziatem pestki, a takze nizszej kwasowosci 1 wyzszej zawarto$ci cukrow (GASIK
& MITEK 2008).

Cornus mas L. jest dodatkowo cennym gatunkiem owocowym dla plantatorow
ekologicznych. Uprawiany bez stosowania nawozow Sztucznych i chemicznych
srodkow ochrony daje wysoki plon (MARKOVIC i in. 2014; DEMIR & KALYONcCU 2003;
MARKOVIC i in. 2017; BUELIC i in. 2012; CAKMAKCI & TosuN 2010). Do niedawna
owoce pozyskiwano glownie z naturalnych stanowisk (DINDA i in. 2016; BUELIC i in.
2016). Obecnie areat upraw wisni kornwalijskiej na $wiecie powoli ro$nie (ERCYSLY
2004). Swiatowa roczna produkcja owocoéw wynosi okoto 722 684 tony. Wiodacym
producentem owocow derenia na swiecie jest USA (404880 ton).

W czotowce $wiatowych producentéw znajduje si¢ takze: Kanada (195 196 ton), Chile
(106 180 ton), Turcja (11481 ton), Azerbejdzan (2874 ton) i Rumunia (581 ton) (DEMIR
I in. 2020). Amatorsko uprawiany jest on w wielu krajach Europy m.in. w Polsce,
Hiszpanii, Czechach, Stowacji 1 Francji. W ostatnich latach w Europie powstaje coraz
wigcej niewielkich (okolo 1 ha) sadéw wdrozeniowych produkujacych owoce wisni

debowej gtownie na rynki lokalne (SzoT 2021).

3.5.2. Uprawy w Europie i Azji

Najwiekszym europejskim producentem owocow derenia jadalnego jest Turcja
(CzERWINSKA & MELzIG 2018; BAYRAM & OzTURKCAN 2020). Wigkszosé
pozyskiwanych owocow pochodzi z licznych stanowisk naturalnych. Dzikie
drzewostany stanowigce gltoéwne krajowe zasoby naturalne znajduja si¢ na okoto 1/3
powierzchni kraju na obszarze 30 prowincji (ERCYSLY 2004). Duze skupiska krzewow
wystepuja na obszarach potozonych nad Morzem Srédziemnym, Egejskim, Marmora
1 Morzem Czarnym w regionach podgorskich, lasach 1 wzdtuz dolin rzecznych (DEMIR
i in. 2020; TUBIVES 2020). Glownym centrum pozyskiwania derenia w Turcji jest

poéinocna Anatolia (ERCISLI 2004; RoP i in. 2010; PIRLAK i in. 2003). Jest ona jednym
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z gtownych obszaréw réznorodnosci genetycznej Cornus mas L. Wiekszos¢ rosnacych
tam krzewodw pochodzi z nasion. Rozmnazanie generatywne przez tysigce lat
doprowadzito do uksztaltowania ogromnej ilosci genotypow (ERCISLI i in. 2006). Z tego
powodu Anatolia na rowni z Krymem uznawana jest za ojczyzn¢ dereni
wielkoowocowych (Kozos & OCHMIAN 2016). Duze plantacje znajduja si¢ takze

w prowincjach Artvin i Erzurum (PIRLAK i in. 2003). Wedtug danych pochodzacych

z roznych zroédet w Turcji uprawianych jest od 1,38 min do 1,6 min krzewéw dereni,

z ktorych rocznie uzyskuje si¢ od 11481 do 17000 ton owocow (DEMIR i in. 2020;
ERCYSLY 2004; PIRLAK i in. 2003; COPUR i in. 2003; CELIK i in. 2006).

Cornus mas L. na terenie Ukrainy wystepuje powszechnie, jako dziko rosnacy
krzew ozdobny. W licznych naturalnych populacjach rozpowszechnione sg biotypy
o duzych owocach (KLYMENKO i in. 2021). Skupiska krzewoéw wisni kornwalijskiej
ciagna si¢ waskim pasem wzdtluz poludniowo-zachodniej granicy od Karpat (okolice
Uzhorodu) poprzez Czerniowce az do granic obwodu odesskiego. Drugim duzym
naturalnym stanowiskiem jest obszar pomigedzy Czerkasami a Kirowogradem
w Ukrainie $rodkowej (KLYMENKO 2004a). Cornus mas L. wystepuje licznie na Podolu,
wzdhuz rzeki Dniestr, na Zakarpaciu, wzdtuz lewego brzegu Dniepru i jego doplywow
(Zbrucz, Dzuryn i Strypa) (ANTONIEWSKA i in. 2018).

W ostatnich dziesigcioleciach w Ukrainie zaobserwowano zwigkszanie si¢
powierzchni upraw towarowych Cornus mas L. (ZHIVONDOVA i in. 2019; KLYMENKO
2004, 2013). W kraju tym znajduje si¢ najwigksza na $wiecie ekologiczna plantacja
derenia jadalnego. W gospodarstwie rodzinnym na 14 ha posadzonych zostato 12
tysiecy drzew dereni wielkoowocowych.

W Austrii brak jest obecnie duzych plantacji derenia. Jako roslina uprawna
wystepuje on glownie w przydomowych ogrodach. Na wigksza skale stosuje
podtrzymywanie licznie wystepujgcych potnaturalnych stanowisk — Halbkultur. Jedna
z najwiekszych ,,upraw” tego typu znajduje si¢ w alpejskiej dolinie Pielechtal w Dolnej
Austrii (prowincja Mostviertel). Derenie wystepuja tam na obszarze o dtugosci okoto 35
km. Mieszkancow doliny zachgca si¢ do obsadzania krzewami dereni jadalnych
gorskich zboczy otaczajacych region. W wyniku rozsiewania i dodatkowych nasadzen
w obrebie doliny ro$nie okoto 60 tysiecy krzewow. Porastajg one oprocz stokow takze
faki, pastwiska i tereny zabudowane. Z powodu tak duzego nagromadzenia tego

gatunku teren ten cze¢sto zwany jest foling Dirndl (dirndl — znaczy deren), a sam deren
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stat si¢ symbolem regionu. Halbkultura dereniowa jest stosunkowo nowym programem
realizowanym na tym terenie od 2005 roku. Z obszaru doliny w 2017 roku zebrano 60
ton owocow dajacych zysk 700 tysigcy euro. Dodatkowo w okresie kwitnienia krzewow
ukwiecona dolina stata si¢ atrakcjg turystyczng. Krzewy dereni wysadzone i rozsiane na
zboczach wzbogacily takze bioréznorodno$¢ i umocnily stoki zapobiegajac tym samym
osuwiskom (SzoT 2021).

Deren jadalny naturalne i licznie wystepuje takze w poinocnej czesci Wegier.
Pomimo tego zbiory owocoéw z tych stanowisk nie zaspokajajg potrzeb rynku
i przemyshu przetworczego. Z tego wzgledu planowany jest rozwoj uprawy towarowej
na szeroka skale (PROKAJ i in. 2009). Stworzony zostat innowacyjny program tworzenia
,lasow dereniowych” na terenach, gdzie produkcja drewna jest nieoptacalna. Lasy te
maja powsta¢ w poblizu ludzkich osiedli. Z zalozenia maja one wzbogacaé
bior6znorodnos¢, chroni¢ glebe przez erozja oraz stac si¢ obszarem skoncentrowanego
zbioru owocow wisni kornwalijskiej (PROKAJ i in. 2009).

Jednym z producentdéw owocow derenia jest takze Gruzja. Na jej obszarze
wystepuja naturalne lasy dereniowe zajmujace powierzchnie od 100 tysiecy do 130
tysiecy ha, z ktorych miejscowa ludnos$¢ pozyskuje owoce. W ostatnich latach powstaja
hodowlane sady dereniowe. Ich powierzchnia wynosi okoto 135 ha i1 wykazuje
tendencje wzrostowa. Sady dereniowe stanowia 0,3% ogotu sadoéw gruzinskich.
Znajduje si¢ w nich okoto 60 tysigcy drzewek odmian szlachetnych. Dodatkowo szacuje
sig, ze w QGruzji w pojedynczych nasadzeniach jest 145 tysigcy sztuk krzewow
pochodzacych z hodowli (MAGHRADZE i in. 2009; SzoT 2021).

W wigkszosci krajow Europy owoce Cornus mas L. zbierane sa z dzikich
krzewoéw. Jednak w ostatnich latach zaczyna pojawia¢ si¢ coraz wigcej plantacji
uprawnych. Sadownicy dostrzegaja w uprawie derenia optacalne Zzrodto dochodow.
Uprawa derenia rozwija si¢ migdzy innymi na: Stowacji (ANTONIEWSKA i in. 2018;
PROKAUJ 1 in 2009), Czechach (RorP i in. 2010; SOCHOR i in. 2014), w Serbii (BUELIC
I in. 2015; BUELIC 2011; BUELIC i in. 2012; BUELIC i in. 2011b; BOSNJAKOVIC i in.
2012; OGNJANOV & CERoVIC 2003), Bosni 1 Hercegowinie, Butgarii (ZHIVONDOVA
i in. 2019), w Czarnogorze (MARTINOVIC & CAvVoskl 2020) oraz w Chorwacji,
Szwajcarii, Stowenii, Grecji, Albanii, we Wloszech, Francji, Rumunii, Rosji, Belgii,

Niemczech i Polsce. Uprawy derenia wystepuja takze w krajach azjatyckich: Armenii,
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Azerbejdzanie, Iranie, potnocnym Iraku, Libanie i Syrii (MAMEDOV & CRAKER 2004,
ERcCISLI 1 in. 2008).

3.5.3. Uprawy w Polsce

W Polsce deren jadalny byt popularng rosling uprawng w XVII i XVIII w.,

a nastgpnie popadt on w zapomnienie (RUSNAK 2012). Z okresu przedwojennego
zachowaly si¢ fragmenty sadow dereniowych w Tarnobrzegu (obszar dzielnicy
Dzikéw), Nowym Zmigrodzi, Bolestraszycach i w Przemy$lu - Bakofczycach
(KUCHARSKA i in. 2011a).

Obecnie wzrasta zainteresowanie uprawa derenia jadalnego, jktory staje sig¢
rosling alternatywng dla jabtoni i wisni. W latch 20062009 powstaly nowe sady
dereniowe na Sycowie (wojewodztwo dolnoslaskie), Cisowej i Bolestraszycach
(wojewodztwo podkarpackie) oraz w Zaliszczu (wojewoddztwo lubelskie) (KUCHARSKA
I in. 2011a).

3.5.4. Programy selekcyjno-hodowlane

Owoce zbierane z dziko rosngcych krzewdéw Cornus mas L. przewaznie sg
niewielkich rozmiarow, a ich migzsz jest Scisle zrosnigty z pestka. Dodatkowo sg one
mato soczyste zwlaszcza przy deficycie opadow w sezonie wegetacyjnym (SzOT i in.
2019a). W celu poprawy parametrow fizyko-chemicznych owocow w wielu krajach
stworzono programy selekcji i hodowli derenia jadalnego (ERsoy i in. 2011;
SOTIROPOULOS i in. 2011; JACIMOVIC & Bozovi¢ 2014; SOCHOR i in. 2014).

Ich gléwnym celem jest wytypowanie genotypow o najlepszych cechach
uprawnych i stworzenie kolekcji krajowych biotypow. Kolekcje postuza do hodowli
odmian wielkoowocowych Cornus mas L. przeznaczonych do uprawy towarowej
(DINDA i in. 2016; KLYMENKO 2004; WADL i in. 2014). Programy selekcyjne powstaty
przede wszystkim w krajach, gdzie wystepuja duze rodzime plantacje o wysokiej
zmiennosci 1 cennych zrodtach genetycznych. Selekcje prowadzi si¢ na podstawie
oceny koloru, wielko$ci 1 ksztaltu owocu, udzialu pestki w ogolnej masie,
mrozoodpornosci, sity wzrostu, terminu dojrzewania i wielkosci plonu (KLYMENKO
2004; SzoT i in. 2019a). W oparciu o selekcje i mapowanie najlepszych wybranych
genotypow prowadzona jest hodowla nowych odmian (PROKAJ i in. 2009). Gwarancja
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udanego programu hodowlanego jest wybor najlepszych genotyopéw do poprawy
pozadanych cech. W wyniku ich krzyzowania powstang hybrydy posiadajace okreslone
cechy 1 wilasciwosci. Postuzg one do wyprowadzenia nowej linii hybrydowe;j, ktorej
osobniki b¢dg rozmnazane wegetatywnie by zachowac pule genéow (WADL i in. 2014).

Selekcja i hodowla odmian na duzg skalg prowadzona jest na Ukrainie
I w Turcji. Zaowocowaly one otrzymaniem szeregu odmian o wysokich walorach
uzytkowych i przetworczych (PIRLAK i in. 2003; KLYMENKO i in. 2019, 2017, 2017a;
KAWECKI & BIENIEK 2005; ERcYSLY 2004; BUELIC i in. 2011a). W Narodowym
Ogrodzie Botannicznym Ukrainskiej Akademii Nauk w Kijowie w wyniku badan pod
nadzorem profesor Svetlany Klymenko w latach 1987-1999 zarejestrowano 11 odmian
derenia jadalnego: °‘Elegantny’, ‘Koralowy’, ‘Nieznyj’, ‘Jantarny’, ‘Swiettaczok’,
‘Exotichesky’, ‘Eugenia’, ‘Semen’, ‘Elena’, ‘Radost’ i ‘Nikola’ (KLYMENKO 2004,
2007; WADL i in. 2014).

Obecnie prace nad selekcja i hodowlg odmian wisni kornwalijskiej prowadzone
sa w wielu osrodkach badawczych m.in. w Serbii gdzie na 18 stanowiskach naturalnych
reprezentujacych najlepszy potencjal genetyczny wyselekcjonowano do dalszej hodowli
ponad 100 obiecujacych genotypow (OGNJANOV & CERoOVIC 2003; BOSNJAKOVIC | in.
2012; NINIC-TODOROVIC i in. 2005; ZHIVONDOVA i in. 2019; BUELIC i in. 2011).

Hodowlg i selekcje prowadzi si¢ rowniez w: Rosji, Czarnogorze (YALCINKAYA
2009; JACIMOVIC & Bozovic 2014), Stowacji, Czechach, Butgarii, Austrii, Bo$ni
I Hercegowinie, Francji, Niemczech (DINDA i in. 2016), Jugostawi, Gruzji oraz Polsce
(WADL i in. 2014).

W wyniku wysokiej skutecznosci programow hodowlanych otrzymano do tej
pory na $wiecie ponad 100 odmian Cornus mas L. (DINDA i in. 2016). Z czego ponad
polowe stanowig odmiany ukrainskie (KLYMENKO 2021).

Obecnie w wielu regionach naturalnego wystepowania derenia jadalnego
wzrasta zagrozenie erozja genetyczng. Jej gldéwnag przyczyng jest niekontrolowana
wycinka naturalnych populacji oraz coraz powszechniejsze stosowanie odmian
rozmnazanych wegetatywnie. Z tych powodoéw bezpowrotniw tracone sg istotne zrddta
plazmy zarodkowej. Naturalne zasoby sa zréwnowazonym ,,magazynem’” surowca
genetycznego do otrzymnywania i poprawy odmian uprawnych. Z tego powodu
zachodzaca na nich erozja genetyczna jest istotnym zagrozeniem. Ksztaltowane przez

wieki genomy dzikich populacji zawieraja unikalne koadaptacje i konstelecje genow
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okreslajacych zdolnosci adaptacyjne i produktywnos$c. Z tych powodoéw ochrona
zasobow genowych jest bardzo wazna dla zrownowazonego rozwoju uprawy dereni
jadalnych. W krajach gdzie deren jadalny odgrywa wazng role ekonomiczng np.

w Turcji powstajg programy ochrony genetycznej majace na celu zabezpieczenie
plazmy zarodkowej (DA RONCH i in. 2016; DORKEN 2010; ErRcyYsLY 2004; RoP i in.
2010; KLIMENKO 2004).

W  Polsce gléwnym programen selekcyjno-hodowlanym jest kolekcja
bolestraszycka. Za protoplaste polskiej ,.kolekcji” dereni mozna uzna¢ Stanistawa
Wodzickiego. W I potowie XIX wieku w Niedzwiedziu (okolice Krakowa) stworzyt on
kolekcje dendrologiczng, w ktérej m.in. znajdowato si¢ pig¢ odmian derenia: ‘Alba’,
‘Flava’, ‘Macrocarpa’, ‘Variegata’ i ‘Violacea’ (WADL i in. 2014; DoLATOWSKI 2013).

Pierwsza wspotczesng kolekcje Cornus mas L. zalozyl Jerzy Pidrecki na

przetomie lat 70 1 80 XX wieku. Powstala ona w potozonym niedaleko Przemysla
Arboretum Bolestraszyckim (PIORECKI 2007; KUCHARSKA 2012). Material wyjsciowy
do zatozenia kolekcji pozyskano z XIX wiecznych okazow wisni kornwalijskiej
znajdujacych si¢ w Bolestraszycach i Pralkowicach nieopodal Przemysla,
w Zwierzyncu (koto Zamoscia), Floriance, Przemyslu-Bakonczycach 1 Wyszatycach
(WADL i in. 2014; PIORECKI 2007). Lacznie uzyskano 240 sadzonek, ktore wysadzono
w arboretum obok dwdch rosnacych tam krzewoéw dereniowych z przetomu XIX 1 XX
wieku.

Z poczatkowej kolekcji wyselekcjonowano 12 odmian (KUCHARSKA i in.
2011a). Sposrod nich pierwsze pig¢ odmian otrzymanych przy wspotpracy z Arboretum
Lesnym w Sycowie zarejestrowano w 2008 i 2010 r. Kolejne trzy odmiany trafity do
rejestru w 2013 r. Pierwsze polskie odmiany (‘Bolestraszycki’, ‘Florianka’, ‘Dublany’,
‘Juliusz’, ‘Paczoski’, ‘Kresowiak’, ‘Racibowski’, ‘Podolski’, ‘Szafer’, ‘Stowianin’)
cechuje odporno$¢ na niskie temperatury, malte wymagania siedliskowe
i mogg by¢ uprawiane na terenie catego kraju (WADL i in. 2014; PIORECKI 2007).

23 wrzesnia 2012 r. Arboretum Bolestraszyce zorganizowato I Podkarpacki
Festiwal Derenia. Od tamtego czasu impreza organizowana jest corocznie. Spotykaja
si¢ na niej fani derenia, hodowcy oraz wiasciciele szkotek z catego kraju. Festiwal
cieszy si¢ takze duzg popularnoi$cig wsrod okolicznej ludnos$ci. Impreza ta jest okazjg
do zapoznania si¢ z nowymi osiggnieciami odno$nie hodowli i uprawy derenia

jadalnego. Mozna takze skosztowac najwickszej kulinarnej atrakcji - derenia kiszonego
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po polsku, ktéry obecnie znajduje si¢ juz na krajowej liscie potraw regionalnych (GREL

2012).

3.6. Zakladanie plantacji towarowej

W Polsce tak jak w wielu krajach wzrasta stopniowo zainteresowanie uprawg
derenia jadalnego. Duzy potencjal ekonomiczny i biologiczny jest powodem, dla
ktorego wisnia kornwalijska stata si¢ atrakcyjnym gatunkiem dla srodowiska (OCHMIAN

i in. 2019). Gatunek ten jako ro$lina sadownicza posiada wiele zalet m.in.:

¢ brak przemienno$ci owocowania;

% wysoka plennos$¢ - w opotymalnych warunkach zbiera si¢ 30-100 kg z krzewu
w zaleznosci od jego wieku;

¢ dlugowiecznos¢ plantacji (owoce mozna zbieraé przez ponad 100 lat);

+¢+ obfite i regularne plonowanie;

X/

¢ wysoka odpornos¢ na susze, mroz, szkodniki 1 choroby;
J

¢ doskonata roslina do uprawy ekologicznej;

% wysokie ceny owocow (KLYMENKO 2021; RUSNAK 2012).

Przy =zaktadaniu plantacji Cornus mas L. istotng rzecza jest wybor
odpowiedniego stanowiska. Pod uprawe derenia jadalnego najbardziej nadaja si¢ gleby
srednio zyzne, piaszczysto-gliniaste zasobne w wapn. Powinny by¢ one umiarkowanie
wilgotne (nie nalezy go sadzi¢ na terenach podmoktych i z okresowym zaleganiem
wody) o odczynie obojetnym i nisko zasadowym (PAIDZIK & SKuBis 2016). Na
stabszych glebach przed sadzeniem nalezy stosowac¢ nawozenie obornikiem.

W przypadku gleb zakwaszonych nalezy wzbogaci¢ je wapnem nawozowym w celu
zobojetnienia odczynu (GoLls 2010).

Przed zalozeniem plantacji wazny jest wybor celu uprawy (SzoT 2020), gdyz od
tego bedzie zalez¢ dobdr odmian i prowadzenie roslin (BIENIEK 2021). Na plantacje
nalezy wybra¢ material szkotkarski wysokiej jakosci (SzoT 2021a). Najlepszym
materialem nasadzeniowym sg donicowane 2-3 letnie sadzonki pochodzace
z rozmnazania wegetatywnego (najlepiej oczkowane lub szczepione) z uformowanym
pniem (RusNAK 2012). Sadzonki donicowane mozna sadzi¢ w ciggu calego sezonu
wegetacyjnego. W przypadku sadzonek z gotym korzeniem sadzenie nalezy wykonac
wczesng wiosng lub jesienia do polowy pazdziernika. Przed sadzeniem skraca sig
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korzenie (okoto 15 cm dhugosci) oraz pedy. Zalecane jest stosowanie sadzonek
donicowanych, gdyz deren zle znosi naruszenie bryly korzeniowej i z tego powodu
sadzonki sadzonki z golym korzeniem gorzej si¢ przyjmujg i czesto w pierwszym
okresie przechorowuja (PAIDZIK & SKUBIS 2016; KROL & OrzEL 2007; SzoT 2021)

Cornus mas L. w sadach najczgsciej sadzi si¢ rzedowo. Wybdr rozstawy
powinien by¢ dostosowany do rodzaju gleby, planowanej techniki zbioru, typu
prowadzenia roslin i od wybranych odmian. Na glebach zyznych, w przypadku odmian
silnie rosngcych oraz prowadzenia sadzonek w formie krzewiastej zaleca si¢ sadzenie
w wiekszych odstepach (GoLls 2010; RUSNAK 2012).

Najczesciej stosowane na plantacjach rostawy wisni debowej to: 2,5-3 m
w rzegdzie x 4-4,5 miedzy rzgdami (BIENIEK 2021; GoLIs 2010). Wybor rozstawy wiaze
si¢ Scisle z ilo$cig potrzebnego materialu nasadzeniowego. Wedtug Klimenko (2021)
stosujgc rozsade 5 x 4 potrzebne bedzie 500 sztuk sadzonek/ha i odpowiednio przy
rostawach : 4 x 4m - 625 szt/ha., 4 x 3m - 835 szt/ha., 4 x 2,5m - 1000 szt/ha.
W przypadku wigkszego zaggszczenia plantacji konieczne jest systematyczne cigcie
(BIENIEK 2021).

W sadzie dereniowym powinny by¢ minimum 3-4 odmiany zapylajace si¢
wzajemnie (LABANOWSKA-BURY 2017; BIENIEK 2021). Wybdr odmian powinien by¢

podyktowany przewidywanym przeznaczeniem owocOw i sposobu sprzedazy:

“ w przypadku gdy owoce przeznaczone bedg do spozycia bezposredniego nalezy
wybra¢ odmiany o zréznicowanym ksztalcie 1 barwie owocow oraz masie od 3
do 7 gram;

s przy produkcji owocow dla przetworstwa polecane sg odmiany o krotkim
okresie zbioru, najlepiej ciemnoczerwone z matg pestka;

¢ nastawiajac si¢ na produkcj¢ derenia dla przemystu olejarskiego nalezy wybrac
odmiany o duzych pestkach;

¢ w przypadku produkcji owocoéw przeznaczonych do kandyzowania powinno si¢

wybra¢ odmiany, u ktorych tatwo oddzieli¢ migzsz od pestki (SzoT 2020).

Dokonujac zakupu sadzonek nalezy uwzgledni¢ region, w ktérym beda rosty.
W chtodniejszych regionach Polski nalezy sadzi¢ odmiany o wczesnym 1 $rednim

terminie dojrzewania (BIENIEK 2021).
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W Polsce w ofercie handlowej dostepnych jest ponad 80 odmian dereni
jadalnych. Szeroka oferta pozwala wybra¢ odmiany o réznym terminie dojrzewania, tak
by wydtuzy¢ zbiory. Do krajowych nasadzen polecane s3 odmiany polskie z hodowli
bolestraszyckiej oraz odmiany ukrainskie. Z odmian krajowych duzym
zainteresowaniem cieszg si¢: ‘Dublany’, ‘Bolestraszycki’, ‘Szafer’, ‘Florianka’

1 ‘Podolski’. Sposrod dereni ukrainskich wybierane sg najczesciej: ‘Elegantnyj’

(0 nieopadajacych owocach), ‘Nikolka’, ‘Radost’, ‘Elena’, ‘Swiettaczok’,
‘Starokijewski’, ‘Wiladymirski’ i ‘Semen’. Do upraw towarowych nie zaleca si¢ odmian
stowackich, gdyz ich owoce sg znacznie drobniejsze. W przypadku odmian austriackich
trzeba si¢ liczy¢ z niedochodzeniem owocow zwlaszcza w chlodniejszych rejonach
Polski (LABANOWSKA-BURY 2017).

W poczatkowym okresie tworzenia plantacji istotng sprawa jest wybdr formy
prowadzenia sadzonek. Derenie mozna uprawia¢ w postaci krzewow lub niewielkich
drzewek (GoLis 2010). Formowaé nalezy mtode pedy, poniewaz starsze sg bardzo
twarde. Przy wyborze formy drzwiastej potrzebne jest systematyczne usuwanie
odrostéw z pnia, co wymaga dodatkowego naktadu pracy. Derenie mozna prowadzi¢
w formie Expaliera. W tym celu nalezy zainstalowa¢ na plantacjach ramy, do ktérych
beda mocowane gatezie. W sadach dobrze sprwadzajg si¢ formy potpienne
z uformowanym pienkiem o wysokosci 50-70cm. Korona formy drzewiastej powinna
by¢ stozkowata lub pucharowa (wyprowadzone 3-5 konarow) (BIENIEK 2021; PIORECKI
2007; BALCERAK 2021).

Po posadzeniu wykonuje si¢ ciecie formujace (Goris 2010). W pierwszych
czterech latach usuwa si¢ tylko gatezie uszkodzone. W kolejnych latach po kwitnieniu
(wczesng wiosng) wykonuje si¢ cigcie przeswietlajace usuwajac nadmiar pedoéw
jednorocznych. U starszych osobnikow, co 2-3 lata mozna zastosowal ciecie
odmtadzajace usuwajac kilka starszych pedow. Dobre efekty przynosi stosowanie ci¢cia
na krotkopedy (forma paletowa). Wykonuje si¢ je na przedwio$niu lub pdéznym latem
(przetom VIII i IX). Ten typ cigcia widocznie wplywa na zwigkszenie masy owocow
(PAIDZIK & SKUBIS 2016; BALCERAK 2021; BIENIEK 2021).

W poczatkowym okresie uprawy wskazane jest nawozenie sadzonek - najlepiej
obornikiem. Nawoz nalezy stosowa¢ na poczatku sezou wegetacyjnego. Derenie nie

lubia zbyt duzych dawek nawozow, dlatego tez nie nalezy stosowac go zbyt czgsto
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i1 w duzych ilosciach (SzoT 2021a; PAIDZIK & SKuBIS 2016; LABANOWSKA-BURY
2017).

Na plantachach zaleca si¢ stosowanie $cidtek w celu ograniczenia utraty wody
I zapobiegniecia rozwojowi chwastow. Przy zastosowaniu $cidtek bogatych w celuloze
(stoma, kora, trociny) nalezy wykona¢ dodatkowe nawozenie azotem w dawce 15-20 kg
czystego N/ha. Cho¢ jest odporny na susze¢ to jednak wskazane jest nawadnianie
plantacji szczegdlnie w pierwszych latach oraz przy produkcji owocoéw deserowych
(SzoT 2021a; BIENIEK 2021; SzoT 2021; GoLis i in. 2019).

W przypadku prowadzenia dereni w formie krzewiastej zbioru owocoéw
dokonuje si¢ recznie. Owoce zbiera si¢ bezposrednio z krzakow lub opadnigte z ziemi.
W celu usprawnienia zbioru pod krzewami mozna roztozy¢ geste siatki lub widkniny.
Reczny zbidr wydatnie podnosi koszty (0 50-80%) prowadzenia plantacji. W przypadku
plantacji o formach drzewiastych, pdipiennych i paletowych mozna przeprowadzié
zbiér mechaniczny wykorzystujac do niego otrzgsarki do wisni i oliwek. W przypadku
produkcji owocow deserowych nie zaleca si¢ zbioréw zmechanizowanych (BIENIEK
2021; SzoT 2021; SzoT 2020; BERNARDI i in. 2016; AMIRANTE i in. 2012).

Przy prowadzeniu dereniowego sadu wielkotowarowego najwigksze koszty
wiaza si¢ z zakupem materialu nasadzeniowego 1 zbiorem owocow. Ceny sadzonek sa
wysokie: 50-75 zt za sadzonke okulizowang lub szczepiong i 20-35 zt za sadzonke
pedowa. Przyczyna tych wysokich cen sa problemy z rozmnazaniem tego gatunku.
Kietkowanie nasion w warunkach naturalnych nastgpuje nawet po dwoch latach.
Kolejne od 1,5 do 2 lat jest potrzebne, by siewka mogla by¢ zastosowana, jako
podktadka (SzoT 2020; SzoT 2021).

Szacowane koszty zalozenia i utrzymania 1 ha sadu dereniowego wedtug Golis

(2010) wynosza okoto 50-55 tysiecy zt, a w tym:

¢ koszt zatozenia - okoto 36 tysigcy zk;
%+ roczne koszty utrzymania - okoto 4 tysiace z1;

%+ dodatkowe koszty po wejsciu w owocowanie (4-5 rok) - okoto 16 tysigcy zt.

Wedtug optacalnosci 1 ha plantacji wyliczonej przez Instytut Ogrodnictwa
w Skierniewicach w 5-10 roku uprawy doch6d wyniesie okoto 60-187 tysiecy zt,
a w przypadku plantacji 12-20 letniej przewidywany dochod to 300-450 tysiecy zt.
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Jak wida¢ z powyzszych wyliczen Cornus mas L. jest optacalnym gatunkiem

sadowniczym, w ktory warto inwestowac.

3.7. Rozmnazanie derenia jadalnego

Cornus mas L. obecnie jest mato popularnym gatunkiem owocowym. Z tego
powodu produkcja wysokiej jakoSci materiatu szkotkarskiego nie jest jeszcze
dostatecznie opracowana. Wcigz trwaja proby nad opracowaniem efektywnych metod
rozmnazania tego gatunku zaré6wno generatywnego, jak i wegetatywnego (KORSzZUN
& KoLASINSKI 2002; PIRLAK 2000), jednak pomimo tego rozmnazanie dereni
jadalnych wcigz sprawia wiele trudnosci zar6wno ogrodnikom — amatorom, jak
i szkotkarzom. Wsrod wielu sposobéw rozmnazania zaden nie jest pozbawiony wad

(SzoT 2021; JAGELA & KROL 2011; KORSZUN & KOLASINSKI 2001).

3.7.1. Rozmnazanie wegetatywne

Rozmnazanie wegetatywne jest najczesciej stosowanym sposobem
w ogrodnictwie. Jest to szybki 1 tani sposob na produkcje materiatu szkotkarskiego.
Obejmuje ono: sadzonkowanie, odktady, odrosty, szczepienia zimowe, okulizacje
i hodowle in vitro. Wybor metody czg¢sto uzalezniony jest od zdolno$ci danego gatunku
do ukorzeniania si¢ (SzoT 2021).

Na matg skale derenia rozmnaza si¢ przez podziat kepy 1 odrosty korzeniowe.
Metoda ta jest stosowana gtownie przez ogrodnikow — amatoréw. Deren wytwarza
liczne odrosty korzeniowe, ktore mozna oddzieli¢ od ro$liny matecznej. Przy
rozmnazaniu tymi metodami wystepuje uszkodzenie delikatnych korzeni dereni 1 trzeba
liczy¢ si¢ z dlugotrwatym przechorowaniem rosliny lub jej utratg (GASTOL i in. 2003).

Dos¢ czesto stosowang przez poczatkujacych ogrodnikow metoda sa odktady.
Najlepsza porg do ich uzyskiwania jest wczesna wiosna (okres przed pgkaniem pakow)
lub jesien. Metoda ta polega na przygigciu i okopczykowaniu mtodych (1-3 letnich)

I gietkich nisko rosngcych pedow. Wierzchotek pedu powinien wystawacé okoto 20-25
cm ponad podloze. Dobrze jest tez przymocowac przygiety odcinek do wbitego palika,
by zapobiec jego podnoszeniu si¢. Odktady zrobione wiosng, sprawdzamy jesienig czy
wytworzyly korzonki. Jesli ukorzenienie zostalo stwierdzone nalezy odktad pozostawic

do przysztorocznej jesieni. Ukorzenienie mozna przyspieszy¢ nacinajgc dolng strone
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pedu pod weztem liSciowym na tuku wygigcia. Nacigcie mozna potraktowaé
stymulatorem ukorzeniania zawierajacym auksyny. Wystajacy ponad podioze
wierzchotek pedu nalezy przycigé w celu stymulacji ukorzeniania (SzoT 2021,
KLIMENKO i in. 2017).

Pomimo tego, ze Cornus mas L. jest rosling stabo ukorzeniajacg si¢ mozna
rozmnaza¢ go przez ukorzenianie sadzonkek zielnych, potzdrewniatych i zdrewniatych.
Efektywno$¢ sadzonkowania jest uzalezniona od genotypu, rodzaju sadzonki,
stosowania stymulatoréw, zapewnienia wysokiej wilgotnosci i rodzaju zastosowanego
podtoza (GASTOE 2007; SzOT i in. 2021)

Sadzonki zielne nalezy przygotowaé z pedéw zdrowych, intensywnie oraz dtugo
rosngcych. Najlepszym okresem na ich pozyskanie jest okres letni (od II potowy
czerwca do I polowy sierpnia). Powinny zosta¢ one przygotowane bezposrednio przed
sadzonkowaniem. Przy sadzonkach tego typu nalezy pozostawi¢ liscie. W celu
ograniczenia transpiracji zaleca si¢ przycigcie duzych lisci na potowe. Sadzonki
powinny mie¢ od 12 do 15 cm dlugosci oraz jedng lub dwie pary lisci. Mozna tez
ukorzenia¢ jednoweztowe sadzonki szczytowe. Dolne ciecie nalezy wykona¢ okoto 0,5-
1 cm ponizej nasady lisci. Sprzyja to szybkiemu tworzeniu kalusa. W celu uzyskania
zadowalajacych rezultatow z tego typu rozmnazania konieczne jest jego wspomaganie
auksynami. Mozna stosowa¢ ukorzeniacze ptynne, Zzelowe oraz pudrowe. Sadzonkom
nalezy zapewni¢ stala, wysoka wilgotno$¢ stosujac zamglawianie oraz wysoka
temperature. W pierwszym okresie wegetacyjnym sadzonki rosng wolno 1 stabo.

W drugim roku produkcji dorastajg one do okoto 70-80 cm, §rednica pnia waha si¢

w granicach okoto 10 cm i tworza si¢ pedy boczne. Pod koniec drugiego okresu
wegetacyjnego mozna sadzi¢ je na miejsca state. Przy stosowaniu auksyn

i zamgtawiania wydajno$¢ metody dochodzi do 75-80% (SzoT 2021; KLIMENKO i in.
2017; LECH i in. 2009, IVANICKA 1989).

Sadzonki potzdrewniate nalezy wykona¢ w ciggu dwoch ostatnich tygodni

czerwca. Sa to podwierzchotkowe, 10-12 cm, dwuweztowe fragmenty pedu.

Ich koniec nalezy potraktowa¢ ukorzeniaczem. Dobrze sprawdza si¢ Rhizopan AA 1%

i 2% zawierajacy IBA. Sadzonki umieszcza si¢ w podtozu bedacym mieszaning torfu

i perlitu (1:1), lub piasku, torfu i perlitu. Przed potraktowaniem ich stymulatorem
mozna takze nacig¢ je wzdhuiz na glgbokos¢ okoto 2 cm. By podnies¢ wskaznik

ukorzeniania dobrze jest =zastosowa¢ okresowe zamglawianie. Efektywno$¢
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rozmnazania waha si¢ w granicach 40-60% (SzoT 2021; KORSZUN & KOLESINSKI 2002;
BIELICKI & PASKO 2020; LECH i in. 2009, SzoT i in. 2021, JAGLA & KRrOL 2011,
LEWANDOWSKI 2015).

Sadzonkowanie zdrewniatych fragmentow pedow jest najmniej efektywnym
sposobem tego typu rozmnazania. Jako podloze najlepiej jest stosowaé piasek lub
mieszaning piasku i perlitu. Spos$rod stymulatorow ukorzeniania najlepsze efekty daje
zastosowanie IBA o stezeniu 2000 ppm. Wydajno$¢ tej metody jest bardzo niska,
ponizej 50% (HASSANPOUR & ALI SHIRI 2014; Szot 2021). Wyzszy stopien
ukorzenienia sadzonek zdrewniatych, okoto 53% uzyskano ukorzeniajgc sadzonki
pobrane od jednorocznych pedéw w styczniu. Potraktowane wczesniej byly one przez
okoto 10 sekund roztworem IBA o wysokim st¢zeniu 6000 ppm. Jako podtoze w tym
przypadku zastosowano perlit (PIRLAK 2000).

Najczesciej stosowanymi metodami rozmnazania dernia jadalnego s3
szczepienia zimowe i okulizacja (szczepienie letnie). Metody te wykorzystywane sg na
szerokg skale w profesjonalnych szkotkach ogrodniczych do produkcji materiatu
nasadzeniowego. Oba te sposoby zaliczane sa do rozmnazania heterowegatywnego
polegajacego na potaczeniu dwoch blisko spokrewnionych roslin (OCHMIAN i in. 2019;
SzoT i in. 2021). Czgs¢ stanowiaca system korzeniowy, na ktory przenosi si¢ fragment
drugiego osobnika (zraz) nazywamy podkladka. W przypadku szczepienia zimowego
zrazem jest odcinek pedu z jednym lub kilkoma miedzywezlami i jednym lub kilkoma
pakami. Natomiast podczas okulizacji na podktadke przenoszony jest pak z tarczka
(niewielki fragment miedzywezla) (KLIMENKO i in. 2017; SzoT 2021).

Stosowane sg dwa rodzaje okulizacji: ,, w oczko zywe” oraz ,,w oczko $pigce”.

W pierwszym przypadku przeszczepiony pak rozwija si¢ jeszcze w biezacym roku,

a w drugim w przyszlym sezonie wegetacyjnym. Najlepszym terminem

do przeprowadzenia okulizacji derenia jadalnego w Polsce jest okres od 5 do 25 sierpnia
(SzoT 2021).

W  przypadku szczepien zimowych najczgsciej stosuje si¢ metode przez
»stosowanie” lub w ,;szpar¢ boczng”. Podczas okulizacji najbardziej polecana jest
metoda w ,,liter¢ T” lub ,,odwrécone T” oraz ,,na przystawke” (LECH i in. 2009).

Jako podktadki zazwyczaj wykorzystuje si¢ siewki derenia jadalnego i derenia
biegkitnego. Podkladka powinna mie¢ dobrze rozwinigty system korzeniowy i osiggnaé

grubo$¢ okoto 12 mm (SzoT1 2021; OCHMIAN i in. 2019; LECH i in. 2009).
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3.7.2. Rozmnazanie generatywne

Rozmnazanie generatywne derenia jadalnego napotyka wiele trudno$ci. Nasiona
po samoistnym wysianiu w warunkach naturalnych odznaczaja si¢ sktonnoscig do
dhugiego przelegiwania (15-17 miesiecy). Siewki ukazujg si¢ przewaznie po 2-3 latach
(SzoT 2021; LECH i in. 2009).

Za problemy z kietkowaniem nasion Cornus mas L. odpowiadaja zaréwno
czynniki fizjologiczne jak i chemiczne (inhibitory kietkowania). Czynnikiem
fizjologicznym jest grubo$¢ 1 wysoka twardo$¢ tlupiny nasiennej, co niewatpliwie
utrudnia przechodzenie gazow 1 wody do wnetrza nasienia.

Nasiona derenia cechuje zlozony (podwoéjny) mechanizm spoczynkowy:
endogenny (zwigzany ze stanem zarodka) i egzogenny (spowodowany wilasciwosciami
fizykochemicznymi) (SEELY & DAMAVANDY 1985; SuszkA 2002; KLYMENKO i in.
2017). W praktyce ogrodniczej wykorzystuje si¢ roznorodne metody i techniki
przetamywania spoczynku nasion w celu przyspieszonego uzyskiwania sadzonek.

W tym celu stosuje si¢ szereg zabiegéw przedsiewnych m.in. stratyfikacje, skaryfikacje
oraz chemizacje (LECH i in. 2009; KLYMENKO i in. 2017).

Nasiona derenia nalezy pozyska¢ ze spadtych, dojrzatych owocow najlepiej
zaraz po zbiorze. Nasiona pochodzace z owocoOw przechowywanych odznaczajg si¢
nizsza zywotno$cia, co znaczaco obniza ilo$¢ otrzymanych siewek (KLYMENKO i in.
2017).

Izolacja nasion jest zabiegiem trudnym, gdyz pestka jest $cisle zro$nicta
z migzszem owocu. W celu tatwiejszej separacji nasion mozna owoce namoczy¢ przez
2-3 tygodnie, aby zmiekty. Po tym okresie nalezy przetrze¢ je pod biezaca woda na
sicie. Innym sposobem jest poddanie owocdéw gniciu. Rozmigkczony migzsz latwiej
oddziela si¢ od pestki podczas rozgniatania w naczyniu najlepiej o porowatych
$ciankach (SzoT 2021). Otrzymane nasiona nalezy bardzo doktadnie oczysci¢ z resztek
tkanki migkiszowej, gdyz zawiera ona inhibitory kietkowania (MARKOVIC i in. 2014).
W tym celu ptucze si¢ je wielokrotnie pod biezaca woda. Kilkukrotne ptukanie oraz
moczenie nasion z codzienng podmiang wody przy$piesza imbibicj¢ oraz usuwa
inhibitory kietkowania znajdujace si¢ w lupinie nasiennej umozliwiajac skrdcenie

okresu pekania nasienia nawet o 6 miesiecy (KLYMENKO i in. 2017; SzoT 2021).
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W przypadku, gdy nie wysiewamy nasion bezposrednio po ich izolacji nalezy je
przesuszy¢ i w celu zapewnienia optymalnych warunkéw przechowywa¢ do momentu
wysiewu w torfie, korze, piasku lub mchu (SzoT 2021).

U wicekszo$ci gatunkéw roslin z klimatycznej strefy umiarkowanej niezbedne
jest przejscie okresu chtodu (zimy) do inicjacji kietkowania. Nasiona Cornus mas
wymagaja przejscia 2 okresow chtodnych, by skroci¢ okres oczekiwania opracowano
wiele metod stratyfikacji nasion derenia jadalnego (KLYMENKO 2004).

Najprostszym sposobem jest przetrzymywanie oczyszczonych nasion w chtodni
do jesieni (I okres zimna), a nastgpnie wysianie ich do gruntu. Tam w okresie zimy
przejda II okres zimna. Pozwoli to na skietkowanie nasion juz w pierwszej wio$nie
(Szot 2021).

W warunkach laboratoryjnych najczesciej stosuje si¢ stratyfikacje cieplo-
chtodna. Podczas fazy cieptej zmienna cyklicznie lub stala temperatura stymuluje
naturalne, jesienne warunki. Istnieje wiele modeli tego wariantu stratyfikacji, jednak do
tej pory nie opracowano modelu idealnego. Poszczegdlne modele r6znig si¢ od siebie
przedziatami temperaturowymi i okresami trwania danej fazy (KLYMENKO i in. 2017,
TYLKOWSKI 1991, SuszkA 2002).

W celu skrocenia stratyfikacji Roguski (1936) proponuje wcze$niej nasiona
zasypa¢ $wiezo palonym wapnem (1 kg Ca/10 kg nasion) lub namoczy¢ je na jedna
dobe w goracej wodzie w celu skaryfikacji okrywy nasiennej. Mozna takze uszkodzi¢
lupine nasienng mechanicznie nadcinajac jg delikatnie lub podda¢ dziataniu st¢zonego
kwasu siarkowego przez 5 minut. Nastgpnie nasiona wymoczy¢ usuwajac zweglong
warstwe wierzchnig endokarpu (AIRI i in. 2005).

Stosuje si¢ takze przedsiewne zaprawianie nasion regulatorami wzrostu. Przed
stratyfikacja namoczone wcze$niej przez okoto 10 dni nasiona mozna potraktowaé
roztworem gibereliny przez 7 dni lub roztworem eteru przez dobe. Trwajg takze badania
nad wplywem na kietkowanie nasion Cornus mas cytokinin, tiomocznika, azotanu
potasu, etylenu (KLYMENKO i in. 2017).

Podczas stratyfikacji istotng role odgrywa podloze oraz utrzymanie statej
wilgotnosci. Najbardziej wskazane jest zastosowanie mchu lub trocin. Podloza te
dobrze trzymaja wilgo¢ 1 pozwalajg na wlasciwe napowietrzenie nasion. Stosowanie,

jako podtoze piasku daje gorsze rezultaty ze wzglgdu na jego tendencj¢ do zbrylania sig,
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co prowadzi do stabszego napowietrzenia. Wilgotno$¢ zastosowanego podtoza powinna
osigga¢ poziom okoto 50% (KLYMENKO i in. 2017).

Badania przeprowadzone przez naukowcow z Lubelskiego Uniwersytetu
Przyrodniczego w okresie 2017-2019 nad wysiewem owocow derenia do gruntu
bezposrednio po zbiorze wykazaty, ze nasiona skietkowalty wiosng w drugim sezonie
przelegiwania. Migzsz owocOdw zawierajacy inhibitory kietkowania ulegt roztozeniu
w pierwszym sezonie i nie oddziatywal negatywnie na kietkowanie. Zastosowana
technologia wysiewu wyeliminowata proces izolacji nasion i przechowywanie pestek
w okresie stratyfikacji. Nie ulegt jednak skrdceniu czas oczekiwania na pojawienie si¢
siewek, ale obnizeniu ulegly koszty ich produkcji (SzoT 2021).

W wielu krajach prowadzone sa badania nad opracowaniem skutecznych metod
rozmnazania generatywnego dereni jadalnych. Ma to szczegoélnie duze znaczenie dla
rozwoju szkotkarstwa. Siewki derenia stanowig, bowiem najlepsze podktadki do
produkcji sadzonek odmian dereni szlachetnych (BIELICKI 2019).

Sadzonki uzyskane z nasion nie powtarzaja cech rodzicielskich. Z tego powodu
nie s3 wykorzystywane na plantacjach. Dodatkowo okres juwenilny (miodociany)
derenia pochodzacego z rozmnazania generatywnego jest duzo dtuzszy (od 8 do 20 lat)
od osobnikéw otrzymanych w wyniku rozmnazania wegetatywnego (SzoT 2021).
Dlatego tez, wykorzystuje si¢ je w nasadzeniach krajobrazowych, do tworzenia kultur

lesnych oraz w nasadzeniach amatorskich (KLYMENKO i in. 2017).

3.8. Wartos¢ biologiczna Cornus mas L.

Wzrost zainteresowania zdrowym stylem zycia 1 dieta sklonil ludzi do
poszukiwania nowych zrédet naturalnej zywnosci o walorach prozdrowotnych
(KAzIMIERSKI i in. 2019). Regularnie spozywajac pokarm o wysokiej zawartoSci
naturalnych przeciwutleniaczy mozna zapobiegaé, op6znia¢ lub spowalnia¢ choroby
neurodegeneracyjne, starzenie si¢ organizmu oraz choroby, ktorych podiozem sa
uszkodzenia oksydacyjne (SAVAS i in. 2020; HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017;
MOLDOVAN i in. 2017; ZARGARI 1996, 1997; POLAT i in. 2013).

Zwigzki fitochemiczne (fitochemikalia) zawarte w roslinach sa istotnymi

sktadnikami odzywczymi dla utrzymania prawidtowego zdrowia cztowieka (BERNAL
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I in. 2011; RANGKADILOK i in. 2007). Ze wzglgdu na swe dziatanie prozdrowotne sg one
wykorzystywane w fitoterapii 1 coraz cze$ciej w przemysle spozywczym do
wzbogacania zywnosci oraz w kosmetyce (SAVAS i in. 2020; CoskuN 2006; VAREED

i in. 2006). Z tego powodu trwajg wcigz poszukiwania nowych roslin o duzej wartosci
prozdrowotnej.

Od wiekow znanym i cenionym za swe wiasciwosci lecznicze oraz walory
smakowe i odzywcze jest gatunek Cornus mas L. (WADL i in.2014). Owoce derenia
jadalnego zaréwno zaréwno $wieze, jak i przetworzone cieszg si¢ coraz wigkszym
zainteresowaniem (BRINDZA i in. 2007; KLIMENKO 1990).

Wspotczesne badania odnosnie sktadu chemicznego poszczegoélnych czesci
derenia jadalnego dowiodty, ze jest on wyjatkowo cennym zrédlem antyoksydantow,
mineralow i witamin. Dzieki nim zidentyfikowano i opisano ponad 100 zwigzkow
chemicznych (DINDA i in. 2016), wsrod ktorych dominujaca grupg stanowig
flawonoidy, antocyjany i irydoidy (SzCzEPANIAK i in. 2019; KUCHARSKA i in. 2015).
Zwiazki bioaktywne wystepuja w owocach, kwiatach, pakach, nasionach, pytku, pedach
oraz w korze (LEVON & KLYMENKO 2021; KRIVORUCHKO i in. 2011; BRINDZA i in.
2009; GRYGORIEVA i in. 2020; PRZYBYLSKA i in. 2020; LEVON i in. 2017).

Sktad chemiczny Cornus mas L. jest bardzo zrdznicowany i zalezy w wysokim
stopniu od: odmiany/genotypu, lokalizacji (KUCHARSKA 2012; KUCHARSKA i in. 2007¢),
warunkow Srodowiskowo-klimatycznych (YiLMAZ i in. 2009; ERcIsLI i in. 2011; ERsOY
i in. 2011; NURZYNSKA-WIERDAK 2016) oraz zabiegdw agrotechnicznych, stadium

dojrzatosci owocow i magazynowania ich po zbiorze (SAvas i in. 2020).

3.8.1. Skladniki mineralne

Owoce wisni kornwalijskiej sa doskonalym Zrédlem zwigzkéw mineralnych
(CELIK 1 In. 2007; ESITKEN i in. 2010). Niedobory ich zwigckszaja ryzyko wystapienia
chordb, oslabiajg odpornos$¢ organizmu oraz zaburzajg prawidlowa fizjologie 1 rozwoj
(SOETAN i in. 2010). Spozywanie jagdd derenia dostarcza organizmowi wielu
niezb¢dnych makro- i mikroelementow uzupetniajgc ich braki w organizmie (GOZLEKCI
I in. 2017).

Najliczniej wystepujagcym w Cornus mas L. pierwiastkiem jest potas (DENG i in.
2013; PANTELIDIS i in. 2007; DOKOUPIL & REZNiCEK 2012; SOTIROPOULOS i in. 2011;
BAYRAM & OZzTURKCAN 2020). Jest on mineralem niezbednym do utrzymania
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roéwnowagi wodno-kwasowej 1 prawidtowego ci$nienia krwi w organizmie. Odgrywa on
takze istotng rolg podczas przekazywania impulsow nerwowych do migsni (GOZLEKCI
iin. 2017).

W owocach derenia stwierdzono rowniez wysokg zawarto$¢ wapnia
(DOMAGALA-SWIATKIEWICZ i in. 2013; KUCHARSKA 2012; DINDA i in. 2016; BUELIC
I in. 2011; ASLANTAS i in. 2007; OCHMIAN i in. 2019) i fosforu (DENG i in. 2013; YIGIT
i in. 2009; BRINDZA i in. 2009; KARAASLAN i in. 2018; KROSNIAK i in. 2010). Wapn jest
niezb¢dnym pierwiastkiem do prawidtowej budowy 1 funkcjonowania zebow, kosci,
migsni oraz serca (BRODY 1999). Natomiast fosfor jest potrzebny do prawidtowej pracy
nerek, budowy kwaséw nukleinowych oraz utrzymania rownowagi energetycznej
i witaminowo-mineralnej. Oba wyzej wymienione pierwiastki sa najczesciej
wystepujagcymi  makroelementami W organizmie mig¢dzy innymijako materiat
budulcowy kosci i zgbow (TAKEDA i in. 2004).

Sposrod makrosktadnikow w owocach Cornus mas L. odnotowano réwniez
stosunkowo wysoka zawarto§¢ magnezu (DENG i in. 2013; DOKOUPIL & REZNICEK
2012; DINDA i in. 2016; GozLEKCI i in. 2017; OCHMIAN i in. 2019) i sodu (DOMAGALA-
SWIATKIEWICZ i in. 2013; BUELIC i in. 2011; KARAASLAN i in. 2018; BAYRAM
& OzTURKCAN 2020) oraz znacznie nizsza chloru (YIGIT i in. 2009; BAYRAM
& OzTURKCAN 2020).

Obecno$¢ magnezu w organizmie jest konieczna do niezaktoconej syntezy
biatek, kwasow RNA 1 DNA oraz do prawidlowego funkcjonowania uktadu sercowo-
naczyniowego i nerwowo-miesniowego (ALTURA 1991).

Wigkszo$¢ owocow cechuje sie niskg zawartoscig sodu. W przypadku owocow
derenia zawarto$¢ sodu jest wysoka, wyzsza niz w przypadku np. winogron lub
pomaranczy (PAUL & SHAHA 2004; GozLEKCI i in. 2017).

W wyniku przeprowadzonych wspotczesnie badan fitochemicznych stwierdzono
wystepowanie w owocach wisni kornwalijskiej duzej liczby pierwiastkoéw sladowych.
Sa one bogatym zrodtem zelaza, manganu i cynku (GOzLEKCI i in. 2017; OCHMIAN i in.
2019; BAYRAM & OZTURKCAN 2020).

Wysoka zawarto$¢ zelaza zapobiega niedokrwistosci oraz wspomaga dziatanie
osrodkowego uktadu nerwowego. Pierwiastek ten jest tez niezb¢dny podczas utleniania

weglowodanow, biatek i thuszczow (MAHAPATRA i in. 2012).
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Ze wzgledu na to, ze organizm ludzki nie posiada rezerwuaru cynku bardzo
wazne jest jego regularne uzupetniane. Spozywane codziennie owoce derenia w duzym
stopniu uzupeiniajg jego braki, posiadajg go, bowiem znacznie wiecej niz wicle
popularnych owocow. Utrzymanie wtasciwego poziomu cynku jest niezwykle wazne,
gdyz odpowiada on za aktywnos$¢ okoto 100 enzyméw, wptywa na ogdlng odpornos¢,
synteze bialek i podzialy komérkowe. Dodatkowo pierwiastek ten wspiera wzrost
i rozw0j organizmu w okresie cigzy, dziecinstwa i dojrzewania (MARET
& SANDSTEAD 2006). Migzsz owocoOw zawiera réwniez wile innych cennych
sktadnikow mineralych wystepujacych w mniejszych ilosciach. Udokumentowano

wystepowanie W nim:

< miedzi (KROSNIAK i in. 2010; ASLANTAS i in. 2007; DINDA i in. 2016; DENG i in.
2013);

% siarki (BRINDZA i in. 2009; DOMAGALA-SWIATKIEWICZ i in. 2013);

s glinu i krzemu (YiGIT i in. 2009; BAYRAM & OZTURKCAN 2020);

«+ arsenu, boru, baru, chromu, litu, selenu i wanadu (KALYONCU i in. 2009);

% ofowiu i strontu (JURANOVIC-CINDRIC i in. 2012).

Wedlug Driskella (2009) spozycie 100 g §wiezego owocu moze pokry¢ od 6 do
25% zalecanego dziennego spozycia Ca, K, Fe, Mn, Cu, Zn dla dorostego cztowieka.

W pestkach najliczniej wystgpujacym mineratem jest wapn, a potem kolejno
potas, fosfor, magnez i s6d (VIDRIH i in. 2012; ARVANITOYANNIS & MAVROMATIS
2009). Sktad mineralny pestek zwigzany jest z genotypem, sktadem mineralnym
migzszu owocow, rodzajem gleby oraz poziomem nawozenia azotem (PEUKE 2009;
VIDRIH i in. 2012). Badania prowadzone przez Juranovic-Cindric i innych (2012)

wykazuja, ze mineralny sklad pestki i migzszu jest zblizony.

3.8.2. Sklad chemiczny

Kwasy tluszczowe

Zwiazki lipidowe (kwasy thuszczowe) wystepuja w owocach, kwiatach, li§ciach,
korze i nasionach Cornus mas L. Poszczegodlne czgsci rosliny réznig si¢ od siebie
zawarto$cig i kompozycja kwasow thuszczowych (tab. 1) (ANTONIEWSKA i in. 2021;
DINDA i in. 2016; CZERWINSKA & MELZzIG 2018; HORVATH i in. 2007). Ze wszystkich

42



wyzej wymienionych organéw wyizolowanych i opisanych zostato tagcznie 9 kwasow
thuszczowych, wsrod ktorych dominuja kwasy wielonienasycone (linolowy 1 oleinowy)
(ryc. 2) (BRINDZA i in. 2009; ERsOY i in. 2019; KAZIMIERSKI i in. 2019; BAYRAM

& OZTURKCAN 2020).

Tabela 1. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych w poszczegdlnych organach Cornus mas L.

KWASY [g/100g] LISC KWIAT owoC NASIONO
NASYCONE 43,48 27,69 38,99 12,44

NIENASYCONE 15,2 5,53 12,79 22,0
LINOLOWY 20,31 26,38 62,71

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie ANTONIEWSKA i in. 2021

Nasiona derenia jadalnego sa wyjatkowo bogate w zwigzki lipidowe. Wystepuje
w nich sze$¢ kwasow thuszczowych (VIDRIH i in. 2012) przedstawionych na rycinie 2.

Sa to zaréwno kwasy nasycone jak i nienasycone.

g S N N N N N N N N N N N R N N N N R N R N N N R N N R R N N N N N N R R

PALMITYNOWY
STEARYNOWY
ARACHINOWY

== | NASYCONE

KWASY
TtUSZCZOWE

LINOLOWY

e | NIENASYCONE = OLEINOWY
LINOLENOWY

B
-

T

Ryc. 2 Kompozycja kwaséw ttuszczowych w nasionach Cornus mas L. (Zrédto: Opracowanie
wtasne na podstawie VIDRIH i in. 2012)

Najliczniejsza grupg lipidow w nasionach stanowia wielonienasycone kwasy
thuszczowe (okoto 90%), wsérdd ktorych dominuje kwas linolowy (63,43%)
(ANTONIEWSKA i in. 2021; PRZYBYLSKA i in. 2020). Sktad kwasow tluszczowych
w pestkach derenia jadalnego jest zblizony do sktadu olejow roslinnych otrzymywanych
ze stonecznika lub kukurydzy (KUCHARSKA i in. 2009; PRzZYBYLSKA i in. 2020; VIDRIH
i in. 2012).

W lisciach najcz¢sciej wystepuje kwas 2,4-heptadienowy i palmitynowy (ryc. 2)
(KRIVORUCHKO 2014). Miazsz owocoéw oraz kwiaty zawieraja okoto 50% mniej
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kwasow tluszczowych niz nasiona (tab. 1). Pomimo zawartosci tluszczow owoce
derenia sa niskokaloryczne. 100g ich $wiezej masy dostarcza organizmowi tylko
46 kcal (Szot 2021). Bogata w nienasycone kwasy tluszczowe jest kora derenia
jadalnego. Zawiera ona gtownie kwas linolowy (ANTONIEWSKA i in. 2021; TIPTIRI-
KOURPETI i in. 2019).

W Cornus mas L. w matych ilosciach wystepuja nasycone kwasy tlusczowe
(VIDRIH i in. 2012). We wszystkich organach rosliny wystepuje kwas palmitynowy.
Najwyzsza jego zawarto$¢ jest W migzszu owocOw oraz w lisciach, a najmniejsza

w nasionach (ANTONIEWSKA i in. 2021).

Kwasy organiczne

Smak owocoéw derenia jest mniej lub bardziej kwasny. Dzieje si¢ tak za sprawa
wysokiej zawartosci w ich migzszu kwasow organicznych. Z owocoéw wyizolowano
osiem réznych zwigzkéw z tej grupy (DINDA i in. 2016). Sposrod nich
w najwigkszych ilosciach wystepuje kwas jabtkowy (3,5-4,3%) (DRKENDA i in. 2014;
KUCHARSKA i in. 2011; SEERAM i in. 2002; DOLEZAL i in. 2001). Znacznie mnigj jest
kwasow: winowego (0,11-0,28%) i cytrynowego (WADL i in. 2014; HOSSEINPOUR-
JAGHDANI i in. 2017; DENG i in. 2013; DE BIAGGI i in. 2018; SOCHOR i in. 2014).
Pozostate kwasy (szikimowy, chinowy, szczawiowy 1 bursztynowy) wystepuja
w niewielkich ilosciach (KUCHARSKA 2012; DENG i in. 2013; PYRKOSZ-BIARDZKA i in.
2014; NURZYNSKA-WIERDAK 2016).

Aminokwasy

W owocach wis$ni kornwalijskiej stwierdzono wystgpowanie 15 aminokwasow.
Wyizolowane zostaly: kwas glutaminowy, histydyna, kwas asparaginowy, glicyna,
seryna, treonina, arginina, tyrozyna, walina, alanina, fenyloalanina, prolina, lizyna,

izoleucyna i leucyna (DENG i in. 2013; BRINDZA i in. 2009; SzoT 2021).

Weglowodory alifatyczne

Weglowodory alifatyczne wystepuja w kwiatach Cornus mas L.. Sa one
sktadnikami kwiatowego olejku eterycznego. Stwierdzono w nim obecnos¢ 10

weglowodorow. W najwiekszych iloSciach wystepuje undekan (2-4,1%), nastepnie
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pentadekan (3,38-3,74%) oraz dodekan (2,67-3,64%) (KRIVORUCHKO i in. 2011; DINDA
i in. 2016).

Terpenoidy

Terpenoidy sg pochodnymi terpenéw zawierajacymi dodatkowe atomy tlenu.

Ich zawarto$¢ w roslinie zalezna jest od warunkéw klimatycznych, stopnia dojrzatosci
owocow oraz cech odmianowych (PIRLAK i in. 2003; KUCHARSKA 2012). Sa to zwiazki
aromatyczne i patogenobdjcze. Wystepuja one w kwiatach, lisciach 1 owocach
(JAYAPRAKASAM i in. 2006).

W dereniu jadalnym wystepuje jeden triterpenoid 1 dziewie¢ monoterpenoidow
(DINDA i in. 2016). W kwiatach i owocach w wysokich ilosciach wystepuje kwas
ursolowy zaliczany do triterpenoidow. Jest to zwigzek o szerokim spektrum
wlasciwos$ci prozdrowotnych (WADL i in. 2014; KUCHARSKA 2012; JAYAPRAKASAM
i in. 2006; BAYRAM & OzTURKCAN 2020). Monoterpenoidy ze wzglgdu na silne
wlasciwosci zapachowe stanowg glowny sktadnik kwiatowego olejku eterycznego.
Zawiera on duze ilosci kamfory (9,13-16,23%), werbenonu (5,69-14,79%) i limonen
(KRIVORUCHKO i in. 2011; DE BIAGGI i in. 2018). Natomiast w owocach tej rosliny

wystepuje hotrienol (KUCHARSKA 2012).

Irydoidy

Wsrdd zwigzkow aktywnych obecnych w dereniu jadalnym na szczegdlng
uwage zastuguja irydoidy. Sg to zwigzki organiczne nalezgce do monoterpenow.
Gloéwnie wystepuja one w postaci glikozydowej. Irydoidy sa grupa zwigzkow bardzo
rzadko wystepujacych w owocach (NURZYNSKA-WIERDAK 2016).

[los¢ irydoidéw wykazuje zwigzek z genotypem i kolorem owocow.

W przypadku odmian zottoowocowych zawarto$¢ ich jest znacznie wyzsza niz
w przypadku owocow czerwonych (BAYRAM & OZTURKCAN 2020). Sposréd szesciu
wystepujacych w dereniu irydoidéw tylko jeden — sekologanina znajduje si¢ w liSciach
(SzumNy iin. 2015).

Gloéwnym irydoidem w owocach Cornus mas L. jest kwas loganowy. Stanowi on
88-96% catkowitej puli tych zwigzkow (KAZIMIERSKI i in. 2019; PEROVA i in. 2014);
LEVON & KLYMENKO 2021; WEST i in. 2012; DzyDzAN i in. 2019).
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W owocach w znacznie mniejszych ilosciach w poréwnaniu z kwasem
loganowym (okoto 10-krotnie mniej) wystepuje kornuzyd (NURZYNSKA-WIERDAK
2016). Pozostate irydoidy (loganin, sveroside i1 katalpozyd) wyst¢epuja w matych
ilosciach (KAWA-RYGIELSKA i in. 2019; KUCHARSKA i in. 2015; SOzANSKI i in. 2014;
SWIERCZEWSKA i in. 2019; SOCHOR i in. 2014).

Polifenole

Duzym problemem wspolczesnego spoleczenstwa sa choroby cywilizacyjne.
Ich najczestsza przyczyna jest stres oksydacyjny bedacy skutkiem zachwiania
w organizmie rOwnowagi miedzy iloscig wolnych rodnikéw (reaktywnych form tlenu)
i ich reaktywatorow. By temu zapobiec organizm wytwarza szereg antyutleniaczy
endogennych (m.in. glutation, dysmutaza ponadtlenkowa, katalaza). W walce
z wolnymi rodnikami pomagaja dostarczane z pozywieniem antyutleniacze egzogenne.
Sa to pochodzace od roslin bioaktywne substancje takie jak: polifenole, witaminy C i A,
karotenoidy i tokofenole. Deren jadalny, a w szczegolnosci jego owoce obfituja
w antyoksydanty, a zwlaszcza w zwiazki z grupy polifenoli (SzoT 2021).

Polifenole to szeroka grupa zwiazkoéw chemicznych zaliczanych do grupy fenoli,
zawierajacych pierscien aromatyczny i grupy hydroksylowe. Sposrod polifenoli
w Cornus mas L. wystepuja: antocyjany, flawonoidy, kwasy fenolowe i flawonole
(WADL i in. 2014; TURAL & KocA 2008; PAWLOWSKA i in. 2010; KUCHARSKA 2012;
Rop i in. 2010a).

Na zawarto$¢ polifenoli w owocach duzy wplyw ma termin zbioru i stopien ich
dojrzatosci. Wraz z dojrzewaniem maleje ogdlna zawartos¢ polifenoli 1 garbnikéw, lecz
wzrasta zawarto$¢ antocyjanow. Z tego wynika, Ze mocno dojrzate owoce majg

mniejsze wlasciwosci antyoksydacyjne (GUNDUZ i in. 2013; SzoT 2021).

«+ Kwasy fenolowe (fenylokarboksylowe) i garbniki

Kwasy fenolowe to grupa zwigzkow organicznych zbudowana z pierscienia
fenolowego i reszt kwaséw karboksylowych (PARUS 2013). W wisni kornwalijskiej
wystepuje 16 kwasoéw fenolowych:

v kwas galusowy (NATIC i in. 2019; OKAN i in. 2019);

v kwas elagowy (MOLDOVAN i in. 2016a; DE BIAGGI i in. 2018);

v kwas chlorogenowy (DRKENDA i in. 2014; SOCHOR i in. 2014);
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kwas neochlorogenowy (BAJIC-LIUBICIC i in. 2018);

kwas 3-O-caffeoylquinic (DzyDzAN i in. 2019);

kwas p-kumarowy (CosMULESCU i in. 2019);

kwas kawowy (CosSMULESCU i in. 2017);

kwas protokatechowy (ANTOLAK i in. 2017);

kwas benzoesowy (KRIVORUCHKO 2014);

cynamonowy (ANTOLAK i in. 2017; COSMULESCU i in. 2017);
ferulowy (KRIVORUCHKO 2014);

synaptyczny (COSMULESCU i in. 2017);

kwas salicynowy i syringinc (syryngowy) (COSMULESCU i in. 2017);
waniliowy (KRIVORUCHKO 2014);
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rozmarynowy (ANTOLAK i in. 2017).

W Cornus mas L. kwasy fenolowe i garbniki wystepuja w wysokich ilosciach
w lisciach (okoto 11,73%), kwiatach i owocach (okoto 9,11%) (DINDA i in. 2016;
STANKOVIC i in. 2014). Sposrod wszystkich kwasoéw fenylokarboksylowych najczesciej
wystepuja: kwas elagowy (MILENKOVIC-ANDJELKOVIC i in. 2015), kwas galusowy
(LESKOVAC i in. 2007) i kwas chlorogenowy (SOCHOR i in. 2014).

Kwas elagowy w dereniu wystgpuje w stanie wolnym oraz znacznie czgsciej
ztaczony estrowo z glukoza w postaci elagotaniny (KWIATKOWSKA 2010; TELESZKO
i in. 2012; BAYRAM & OZTURKCAN 2020).

Wysoka zawarto$¢ fenoli w owocach jest przyczyna ich kwasnego smaku
(PARUS 2013; HUANG & ZAYAs 1991; GAwLIK-Dziki 2004). Najwigcej kwasoéw
fenolowych 1 ich pochodnych (garbnikow) zawierajg owoce o barwie jasnozotte;.
Odznaczajg si¢ one tez najwigksza aktywnos$cig antyoksydacyjng (GUNDUZ i in. 2013).

Wedlug Dzydzana i innych (2019) catkowity poziom ogotu kwasow fenolowych
wynosi: w lisciach 112,91 - 117,34 mg/g s.m., w owocach zéttych 21,57 mg/g s.m.

I owocach czerwonych 12,86 mg/g s.m. Kwasy fenylokarboksylowe wystepuja jako
odrgbna grupa zwiazkoéw oraz jako komponent flawonoéw i antocyjanow (PARUS 2013,
JESzKA i in. 2010; KACZKOWSKI 1992).

Cornus mas L. jest doskonalym zroédtem tanin (garbnikow) hydrolizowalnych.
Sa to estry powstajace w wyniku polimeryzacji kwaséw fenolowych oraz cukru —
najczesciej glukozy. Najliczniejszg grupg tanin stanowig elagotaniny — pochodne kwasu
elagowego (PRZYBYLSKA i in. 2020; OKUDA i in. 2000; OKUDA i in. 2011). Wystepuja
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one w lisciach (EFENBERGER-SZMECHTYK i in. 2020, KLYMENKO i in. 2021), kwiatach
(SAVIKIN i in. 2009), nasionach i owocach wisni kornwalijskiej (PRZYBYLSKA i in.
2020; KLYMENKO i in. 2021). Savikin i inni (2009) podaja, ze catkowita zawarto$¢ tanin

wynosi: w kwiatach 10,5% s.m., a w lisciach 1,61% s.m.

+ Flawonoidy

Posrod zwigzkéw z grupy flawonoidow w dereniu jadalnym przewazaja
glikozydy flawonolowe. Wigkszo$¢ z nich zawiera kwercetyne lub kempferol.
Flawonoidy sa drugim pod wzgledem ilosci sktadnikiem owocéw oraz glownym
sktadnikiem lisci (DINDA i in. 2016).

Najliczniejszymi przedstawicielami flawonoidéw w owocach sg: triglukuronid
kwercytyny (MARTINOVIC & CAVOSKI 2020; PAWLOWSKA i in. 2010; BEGIC-AKAGIC
I in. 2013) i trigalaktozyd kempferolu (HASSANPOUR i in. 2011, OCHMIAN i in. 2019,
DRKENDA i in. 2014). W lisciach najwigcej jest 3-O-glukuronidu kwercetyny
(BADALICA-PETRESCU i in. 2014). Natomiast w mniejszych iloSciach wystgpuja inne

pochodne kwercetyny i kempferolu oraz flawonoidy m.in.:

3-O-rutynozyd kwercetyny (HASSANPOUR i in. 2011; OCHMIAN i in. 2019);

3-O-robinobiozyd kwercetyny
3-0-ksylozyd kwercetyny (BAJIC-LIUBICIC i in. 2018; PoPOVIC i in.

3-O-galaktozyd kwercetyny 2018; MOLDOVAN i in. 2016a);

3-O-ramnozyd kwercetyny (OCHMIAN i in. 2019);

3-0-glukozyd kempferolu (MILENKOVIC-ANDJELKOVIC i in. 2015);
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mirycetyna i jej pochodna — trigalaktozyd mirycetyny (ANTOLAK i in. 2017;

CosMULEScU i in. 2017; CoSMULEScU i in. 2019);

v aromadendryna i 7-O-ksylozyd aromadendryny (PAWLOWSKA i in. 2010;
HASSANPOUR i in. 2011);

v 3-O-ksylozyd kwerektyny (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017; HASSANPOUR
iin. 2011);

v' 4-acetoksy-5,20,40,60,beta-pentohydroksy- —

-3-metoksychalkon (p-hydroksychalkon) (RUDRAPAUL i in. 2015;
v 7,30'dihydr0ksy'5,40'dimet0k5yﬂawan0n . HOSSEINPOUR-JAGHDANI
v' 7-O-metyloeter i in. 2017).

v’ naringenina
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+ Flawanole

Ta grupa polifenoli stanowi podklase flawonoidow (DE PASCUAL i in. 2010).
W Cornus mas L. stwierdzono wystgpowanie czterech flawanoli (BEGIC-AKAGIC i in.
2013; CAPANOGLU i in. 2011; MOLDOVAN i in. 2016a; DRKENDA i in. 2014). Glownym
flawa-3-olem w owocach jest katechina. W mniejszych ilo$ciach wystepuja
epikatechina, procyjanidyna i procyanidyna. W przypadku owocu najwigksze skupiska
flawanoli wystepuja w skorce i nasionach, znacznie mniejsze ich ilo$ci zawiera migzsz
(CAPANOGLU i in. 2011; MILENKOVIC-ANDJELKOVIC i in. 2015). W lisciach najliczniej

wystepuje epikatechina (BADALICA-PETRESCU i in. 2014).

¢ Antocyjany

Antocyjany to zaliczane do flawonoidow naturalne barwniki roslinne
o wlasciwosciach prozdrowotnych. Nadaja one barwe czerwona, r6zowa, niebieska
i fioletowa zaréwno kwiatom jak i owocom oraz liSciom. NajczeSciej zwigzki te
wystepuja pod postacig mono-, di- i triglikozydow (SZANIAWSKA i in. 2015).
W przypadku derenia jadalnego barwa jego owocow jest bardzo zrdéznicowana.
Moze by¢ ona r6zowa, czerwona, wisniowa, prawie czarna, zotta, pomaranczowa
1 biala. O kolorze owocu decyduje sktad jakosciowy i ilosciowy zawartych w nich
antocyjanéw (KUCHARSKA 2012). Na ilos¢ barwnikow w duzym stopniu wplywaja
warunki siedliskowe 1 klimatyczne, genotyp, stopien dojrzatosci owocu (czym owoc
bardziej dojrzaty tym wieksza zawartos¢ antocyjanow) oraz lokalizacja (PAWLOWSKA
i in. 2010; SzoT 2021; NURZYNSKA-WIERDAK 2016 ). Sktad jakosciowy antocyjandw
w owocu jest wylacznie uzalezniony od czynnikow genetycznych (KUCHARSKA i in.
2007c; KUCHARSKA i in. 2009¢; KUCHARSKA i in. 2010b; KUCHARSKA i in. 2011a i b).
W owocach Cornus mas L. najcze$ciej wystepujacymi antocyjanami sg
pochodne (mono-, di-, triglikozydy) delfinidyny, pelargonidyny i cyjanidyny

(PYRKOSZz-BIARDZKA i in. 2014). S3 to:

v 3-ramnozylogalaktozyd cyjanidyny (LEVON & KLYMENKO 2021; Du & FRANCIS
1973 aib);

v' 3-O-galaktozyd cyjanidyny (DENG i in. 2013; ASGARY i in. 2014; BRINDZA i in.
2006; LACHMAN i in. 1995);
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v’ 3-0-galaktozyd delfinidyny (Du & FRANCIS 1973A; SzUMNY i in. 2015;

MARTINOVIC & CAvVOsKI 2020; SzoT 2021;

v' 3-0-galaktozyd pelargonidyny (LACHMAN i in. 1995; OCHMIAN i in. 2019;

PEROVA i in. 2014; SWIERCZEWSKA i in. 2019);

v 3-ramnozylogalaktozyd pelargonidyny (DENG i in. 2013; Du & FRANCIS 1973b).

Sposréd cyjanidyn w wysokich ilosciach wystepuje trigalaktozyd cyjanidyny

(MARTINOVIC & CAVOSKI 2020). Za barwg owocow w gldwnej mierze odpowiada ilos¢

znajdujacego si¢ w nich triglikozydu pelargonidyny (TURAL & KocA 2008).

Glowne skupiska antocyjanow znajduja si¢ w skorce owocoéw. Wystepuje ich

tam 4,5 krotnie wigcej niz w migzszu. W owocach zoéttych, biatych 1 pomaranczowych

antocyjany nie wystepuja (KUCHARSKA 2012).

Oprocz wyzej wymienionych pigciu antocyjandw wystepujacych

w najwiekszych ilosciach zidentyfikowano i opisano szereg innych zwigzkéw

nalezacych do tej grupy. Zaliczamy do nich:

v
v
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3-O-glukozyd cyjanidyny (SEERAM i in. 2002; ANTOLAK i in. 2017);
3-O-robinobiozyd cyjanidyny (DzyDzAN i in. 2019, KUCHARSKA i in. 2015;
MARTINOVIC & CAVOSKI 2020; SzoT 2021);

3-O-rutynozyd cyjannidyny (CAPANOGLU i in. 2011; SENGUL i in. 2014; TARKO
i in. 2017b);

3-0-glukozyd peonidyny (BEGIC-AKAGIC i in. 2013; DRKENDA i in. 2014);
3-O-glukozyd pelargonidyny (SEERAM i in. 2002; TURAL & KocA 2008);
3-O-robinobiozyd pelargonidyny (SozANskiI i in. 2014; SzZUMNY i in. 2015);
3-O-rutynozyd pelargonidyny (PAWLOWSKA i in. 2010);

3-0-beta-glukozyd delfinidyny (SEERAM i in. 2002);

3-glukozyd petunidyny (BAYRAM & OZTURKCAN 2020; TAMAS & STOLERIU
1976);

3-O-rutynozyd delfinidyny (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017; ASGARY i in.
2014);

3-0-beta-galaktopranozyd delfinidyny (BRINDZA i in. 2006; HOSSEINPOUR-

JAGHDANI i in. 2017).
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Karotenoidy

W swiezych owocach wisni kornwalijskiej w duzych ilosciach wystepuje 10
karotenéw (RosuU i in. 2011; HORVATH i in. 2007). Zaliczamy do nich: B-karoten, B-
karoten-5,6-monoxide, B-Cryptoxanthin, luteine (ryc. 13), lutein-5,6-epoxide, neolutein
C (DINDA i in. 2016).

Witaminy

Owoce Cornus mas L. sa doskonatym zrodtem witamin — zwlaszcza witaminy C
(WADL i in. 2014). Kwas L-askorbinowy wystepuje w duzych ilosciach w owocach,
kwiatach i lisciach (ASLANTAS i in. 2007; CoPUR i in. 2003; DEMIR & KALYONCU 2003;
GULERYUZ i in. 1998; JACIMOVIC i in. 2015; OGNJANOV i in. 2009; KOSTECKA i in.
2017). Witamina ta jest ceniona zwlaszcza za swe wlasciwosci przeciwutleniajace
(VIDRIH i in. 2012; YILMAZ i in. 2009; ERSOY i in. 2011). Jej zawarto$¢ uzalezniona jest
od odmiany/genotypu i warunkow klimatycznych (RoP i in. 2010a, BUELIC i in. 2011).

Owoce wisni kornwalijskiej oprocz kwasu askorbiniowego zawierajg takze
szereg innych witamin: alfa-tokoferol (wit. E, biotyna (wit. B7), ryboflawina (B,), beta-
karoten (wit. A) oraz kwas foliowy (By) i niacyna (PP). Wystepuja one jednak w duzo

nizszych stezeniach niz witamina C (ZARGARI 1997).

Weglowodany

W owocach wisni kornwalijskiej w duzych stezeniach wystepuja dwa cukry
redukujace: dominujaca glukoza 1 mniej liczna fruktoza. Cukry te wystepuja wzgledem
siebie w proporcji 3:2 (SzoT 2021). W znacznie mniejszych ilosciach (0,21-0,34%)
wystepuje ksyloza (pentoza) (KUCHARSKA 2012).

Z disacharydow obecna jest sacharoza w stezeniach od 0,75 do 3,1% (PEROVA
I in. 2014; OKAN i in. 2019; PETKOVA & OGNYANOV 2018; JACIMOVIC i in. 2015;
TARKO i in. 2010a).

Najliczniej wystepujacym w owocach Cornus mas L. wielocukrem sa pektyny. Sa
one naturalnym sktadnikiem btonnika pokarmowego (WIKIERA i in. 2014; BUELIC
i in. 2011; SzoT 2021). W roslinie stanowig one element budulcowy i ochronny. Bronig
organizm roshinny przed nadmierng utratag wody 1 drobnoustrojami (PINKOWSKA

& Zr0oCINSKA 2014; VORAGEN i in. 2009; YAPO 2011).
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W owocach derenia jadalnego oprocz pektyn wystepuja réwniez inne
wielocukry takie jak: pektynian wapnia, ligniny i hemicelulozy (DOKOUPIL & REZNICEK
2012; BAYRAM & OZTURKCAN 2020; SzZCZEPANIAK i in. 2019).

3.8.3. Wlasciwosci prozdrowotne

Bogactwo zawartych w dereniu jadalnym zwigzkéw o charakterze
prozdrowotnym spowodowalo wzrost zainteresowania nad mozliwo$ciami ich
wykorzystania we wspotczesnej medycynie. Badania farmakologiczne wykazaty, ze
obecno$¢ w wysokich stezeniach zwigzkow bioaktywnych, zwlaszcza polifenoli,
antocyjanow, irydoidéw, witamin, karotenoidow i innych daje szerokie spektrum
zastosowania Cornus mas L. w leczeniu wielu schorzen oraz w profilaktyce
zapobiegania im. Deren jadalny wykazuje wiele wlasciwosci prozdrowotnych, ktore

opisano ponizej.

Aktywnos$é antybakteryjna

Rosliny lecznicze staja si¢ coraz bardziej popularne w leczeniu chorob
zakaznych pochodzenia drobnoustrojowego (BAYRAM & OZTURKCAN 2020, ASLANTAS
i in. 2007). Ekstrakty z owocow i lici wykazuja wlasciwosci biobdjcze w stosunku do
trzynastu gatunkoéw grzybow (drozdzy) i1 bakterii (KYRIAKOPOULOS & DINDA 2015;
DINDA i in. 2016; VIDRIH i in. 2012; VAREED i in. 2006; KLYMENKO i in. 2021;
JAYAPRAKASAM i in. 2006; SOLTANI i in. 2015; SHISHEHBOR i in. 2016).

Silne wtasciwosci antydrobnoustrojowe maja ekstrakty alkoholowe (metanolowe
i etanolowe) uzyskiwane z nasion, kory i lisci (KRISCH i in. 2008; KRzYSCIAK i in.
2011; ASGARY i in. 2014; MIRBADALZADEH & SHIRDEL 2010; RADOVANOVIC i in. 2013;
SHISHEHBOR i in. 2016; KLYMENKO i in. 2019; SzczerPANIAK i in. 2019; KUCHARSKA
i in. 2015). Eliminuja one mig¢dzy innymi gronkowce (Staphylococcus), E. coli,
Pseudomonas aureginosa (BRINDZzA i in. 2007).

Skuteczne dziatanie grzybo- i bakteriobdjcze wykazujg takze irydoidy
wyizolowane z lisci derenia, a w szczeg6lnosci loganina i swerozyd (SzoT 2021; DINDA
I in. 2007).

Zawarte w nasionach kwasy thuszczowe dziatajg bakteriobdjczo na bakterie
gram+ i bakterie gram- (MAMEDOV & CRAKER 2004). Wiasciwosci

przeciwdrobnoustrojowe posiada réwniez wystepujacy w Cornus mas L. kwas elagowy
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(KwIATKOWSKA 2010; SEPULVEDA i in. 2011). Elagotaniny wyizolowane z lisci i nasion
cechuje silne dziatanie antywirusowe przeciwko wirusowi typu 1 (HSV-1) i wirusowi
obnizonej odpornosci HIV (PRzYBYLSKA i in. 2020; SAKAGAMI i in. 1999; OKUDA
2005).

Wiasciwos$ci przeciwnowotworowe (cytotoksyczne)

Dzigki wysokiej zawarto$ci kwasow fenolowych, antocyjandéw i irydoidow
deren jadalny jest pomocny w zapobieganiu i1 leczeniu chorob nowotworowych
(KLYMENKO i in. 2021; REzAEI i in. 2014; KLYMENKO i in. 2019; SAvAs i in. 2020;
ALAVIAN i in. 2014).

Wystepujace w owocach antocyjany zmniejszaja proliferacje komorek
nowotworowych (VAREED i in. 2006; GASIK & MITEK 2008). Ich potencjat
cytotoksyczny wynosi okoto 50% w odniesieniu do wybranych typdw nowotworow np.
raka piersi, ptuc, okreznicy lub zotadka (VAREED i in. 2006; SzoT 2021).

Silne dziatanie przeciwrakowe posiadaja takze kwasy: elagowy (SEPULVEDA
i in. 2011), galusowy i ursolowy (SAVIKIN i in. 2009) oraz irydoidy i flawanole
(TuNDIS i in. 2008; NURZYNSKA-WIERDAK 2016).

Wspotczesne badania wykazaty, ze 80% etanolowy ekstrakt z owocow ma
bardzo silne dziatanie cytotoksycze. Podobne wlasciwos$ci ma metanolowy ekstrakt
z kwiatow i lisci (SAVIKIN i in. 2009; MIKAILI i in. 2013), wodny ekstrakt z lisci
(FORMAN i in. 2015) oraz sok ($§wiezy i zakonserwowany) (TIPTIRI-KOURPETI i in.
2019).

Dzialanie neuroprotekcyjne

Dziatanie neuroprotekcyjne Cornus mas L. polega na dezaktywacji wolnych
rodnikéw w tkance moézgowej (FRANCIK i in. 2014; DINDA i in. 2016). Antocyjany
zawarte w owocach (cyjanidyna, pelargonidyna i delfinidyna) zapobiegaja chorobom
neurodegeneracyjnym (SENGUL in. 2014; SUN in. 2009; LEONG & Oty 2012), chronigc
komorki moézgowe przed wolnymi rodnikami. Podobng funkcje pelni witamina C.
Bierze ona udzial w mielinizacji btony $luzowej mozgu i dziata jako neuromodulator
(NAWROT i in. 2022; SOzZANSKI i in. 2014: DINDA i in. 2016; Pi1soscHI i in. 2021;
FRANCIK in. 2014). Pozytywnie na tkanke mozgows oddziatywajg rowniez irydoidy,

zwlaszcza loganina (SHI 1 in. 2012; TUNDIS i in. 2008).
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Wihasciwos$ci hipolipidemiczne, antymiazdzycowe i kardioprotekcyjne

Wiasciwosci antyoksydacyjne irydoidow 1 antocyjandéw sprawiajg, ze owoce
derenia jadalnego wykazuja dziatanie przeciw hiperlipidemiczne, antymiazdzycowe
I kardioprotekcyjne (NAWROT 1 in. 2022; ASGARY i in. 2014; SozANsKI i in. 2016;
JAYAPRAKASAM i in. 2006; DARBANDI i in. 2016; ALAVIAN i in. 2014; NARIMANI-RAD
i in. 2013)

Kwas loganowy, kurnuzyd i trigalaktozyd pelargonidyny zawarte w ekstraktach
z owocow przeciwdziatajg dislipidemii dziatajac hamujaco na lipaze trzustkowa
i blokujac tym samym peroksydacje lipidow (SWIERCZEWSKA i in. 2019; NAWROT i in.
2022; HOSSEINPOUR-JAGHDANI 1 in. 2017). Ekstrakty z owocow obnizajac poziom
lipidow przyczyniaja si¢ do spadku ilosci cholesterolu we krwi. Wysoki cholesterol jest
przyczyng jednej z najczeséciej wystepujacych chordb cywilizacyjnych — miazdzycy
(GHOLAMREZAYI i in. 2019; SzCzEPANIAK i in. 2019; KUCHARSKA i in. 2015;
KUCHARSKA i in. 2009; KAzIMIERSKI i in. 2019; LOTFI i in. 2014). Wedtug Rafieian-
Kopaei i innych (2011) wysokie wtasciwosci antymiazdzycowe posiadaja owoce
suszone i liofilizowane.

Wiasciwosci antymiazdzycowe maja rowniez zawarte w owocach witaminy C

i E oraz pektyny. Podobne jak zwiazki z grupy polifenoli i irydoidy obnizaja one
poziom i przyswajalnos¢ zwigzkow thuszczowych w organizmie (RAFIEIAN-KOPAEI i in.
2011, WIKIERA i in. 2014). Spadek ilosci lipidow i cholesterolu we krwi powoduje
obnizenie w niej st¢zenia biatka krzepliwego — fibrynogenu. Zmniejsza to ryzyko
powstawania zatorOw w ukladzie krwiono$nym. Dziatania przeciwzakrzepowe
posiadajg wyciagi uzyskiwane z owocow i liSci (DRAGAN i in. 2014; ABDOLLAHI i in.
2014; RAFIEIAN-KOPAEL i in. 2011; ASGARY i in. 2010).

Wiasciwosci hipolipidemiczne, antymiazdzycowe i przeciwzakrzepowe dziataja
ochronnie i wspomagajaco na uktad sercowo-naczyniowy. Kardioprotekcyjne dziatanie
antyoksydantow wystepujacych w dereniu pomaga utrzymac serce w dobrej kondycji
i zapobiega zawatom (SENGUL i in. 2014; SuN i in. 2009; ASGARY i in. 2010; ASGARY
I in. 2013).
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Aktywnosé antyoksydacyjna

Cornus mas L. jest szczegdlnie wartosciowa rosling ze wzgledu na zawarto$¢
zwigzkow bioaktywnych wykazujacych wysoka aktywnos$¢ antyoksydacyjng (ROP i in.
2010a, Szot 2021). Ich rola w organizmie jest eliminacja wolnych rodnikéw
dziatajacych niszczgco na organizm ludzki (NAWROT i in. 2012; MILENKOVIC-
ANDJELKOVIC i in. 2015; PIORECKI 2007; PISOsCHI i in. 2021; LEJA i in. 2007; CELEP
I in. 2012; Hosu i in. 2016; PopoviIC i in. 2012; PYRKOSZ-BIARDZKA i in. 2014).

Deren zawiera wysokie ilosci kwasu askorbinowego, polifenoli (antocyjanow
i flawonoidow) bedacych naturalnymi przeciwutleniaczami (VARDIN i in. 2018;
KLYMENKO i in. 2021; TURAL & KocA 2008; PoroviIC i in. 2012). Zawarte w wisni
kornwalijskiej flawonoidy usuwajac nadmierne iloéci reaktywnych form tlenu eliminuja
skutki stresu oksydacyjnego (LEVON & KLYMENKO 2021; MOLDOVAN i in. 2017).
Waznymi antyoksydantami sg antocyjany. Pochodzace z derenia utrzymuja si¢ przez
dtuzszy czas w organizmie cztowieka, znacznie dtuzej niz ich odpowiedniki pochodzace
od innych ro$lin. Skutkuje to wysoka efektywnos$ciag w eliminacji wolnych rodnikéw
(SzoT1 2021, DAVID i in. 2019).

Silne wlasciwosci antyutleniajace posiadaja metanolowe, etanolowe i acetonowe
ekstrakty z owocow. Sg one znacznie silniejsze w porownaniu z ekstraktami wodnymi
(KARAASLAN i in. 2018; STANKOVIC i in. 2014). Doskonatym zroédtem antyoksydantow
sg rOwniez $wieze owoce oraz otrzymany z nich sok (DINDA i in. 2016; GASTOL i in.
2013).

Bardzo wysoka aktywnos¢ antyoksydacyjna posiada rowniez acetonowy ekstrakt
uzyskany z kwiatow i lisci (KARAASLAN i in. 2018; STANKOVIC i in. 2014; SERTESER
1 in. 2009). Znajdujacy si¢ w ekstraktach kwas elagowy ma silniejsze dziatanie

przeciwutleniajace niz witamina E (KWIATKOWSKA 2010; KAZIMIERSKI i in. 2019).

Dzialanie antycukrzycowe i przeciw otylo$ci

Cukrzyca jest jedng z najczestszych chorob cywilizacyjnych. Przyczyng jej jest
podwyzszony poziom glukozy we krwi bedacy skutkiem deficytu wydzielania lub
dziatania hormonu trzustkowego — insuliny oraz zte nawyki Zywieniowe i stres.

Wystepujace w owocach i kwiatach Cornus mas L. antocyjany, irydoidy,
pektyny i kwas ursolowy wykazujg wlasciwosci lecznicze i prewencyjne w przypadku

hiperglikemii (NURZYNSKA-WIERDAK 2016; SzoT 2021). Antocyjany i kwas ursolowy
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dziatajac insulinopgdnie podnosza jej poziom we krwi (JAYAPRAKASAM i in. 2006;
RASOULIAN i in. 2012), tym samym obnizajac zawarto$¢ glukozy (NAWROT i in. 2022).
Trigalaktozydy pelargonidyny, cyjanidyny i delfinidyny i kwas ursolowy obnizajg
insulinooporno$¢ tkankowg i tym samym zapobiegaja otylo$ci stanowigcej podtoze
rozwoju hiperglikemii (GHOLAMREZAYI i in. 2019; PARK i in. 2011; SHISHEHBOR i in.
2016; NAWROT i in. 2022). Antycukrzycowo dziatajg rowniez antocyjany: triramnozyd
pelargonidyny i 3-glukozyd cyjanidyny. Ograniczajg one akumulacje¢ tkanki thuszczowej
w organizmie (FAIENZA i in. 2020, SzoT 2021).

Podobne do antocyjanéw dziatanie insulinooporne wykazuja zawarte w owocach
pektyny (WIKIERA i in. 2014). Wlasciwosci antyhiperglikemiczne irydoidow polegaja

na obnizeniu poziomu glukozy we krwi (TUNDIS i in. 2008).

Aktywnosé hepatoprotekcyjna i nefroprotekcyijna

Dziatanie nefro i hepatpprotekcyjne ma na celu wspomaganie oraz ochrong
nerek i watroby przed wptywem substancji toksycznych (HAGHI i in. 2014; ALAVIAN
i in. 2014; KLYMENKO i in. 2021; Somi i in. 2014).

W  przypadku probleméw z watrobg dobre efekty przynosi stosowanie
metanolowego ekstraktu ze $wiezych lub liofilizowanych owocow (PIEKARSKA i in.
2018; FiLIP i in. 2019). Znajdujace si¢ w nim polifenole wptywaja stabilizujaco na
komorki watrobowe zapobiegajac ich uszkodzeniom (Somi i in. 2014; NAWROT i in.
2022; ALAVIAN i in. 2014; ABBASI i in. 2014; SAELl i in. 2016; ABBASI i in. 2020).

Aktywnos¢ nefroprotekcyjng posiadajg wodne ekstrakty z owocoéw (YARIM 1 in.
2017). W profilaktyce w celu ochrony i stymulacji watroby oraz nerek wykorzystuje si¢
napary z lisci derenia, gdyz maja one wlasciwosci zotcio- i moczopedne (MIKAILI i in.
2013).

Dzialanie przeciwzapalne i przeciwbolowe

Irydoidy glikozydowe zawarte w owocach i lisciach Cornus mas L. stanowig
glowna frakcje antyzapalng i przeciwbolowa wykazujaca aktywnos¢ antygenotoksyczna
(DENG i in. 2013; KARLOWICZ-BODALSKA i in. 2017; VIDRIH i in. 2012; KLYMENKO i In.
2021, MOLDOVAN i in. 2016). Sposrod nich najwigkszy potencjat antyzapalny wykazuje

kwas loganowy i cornuside ( DINDA i in. 2016).

56



Wilasciwosci przeciwzapalne i tagodzace bol posiadaja takze polifenole.
Flawonoidy, antocyjany i garbniki obnizajg aktywnos¢ cytotoksygenazy — co prowadzi
do redukcji stanu zapalnego (RAFIEIAN-KOPAEI i in. 2011; DINDA i in. 2016; GASIK
& MITEK 2008; VAREED i in. 2006).

Antyzapalnie i1 przeciwbolowo stosuje si¢ najczesciej wyciagi z lisci (WEI in.
2013), $wieze owoce oraz otrzymany z nich ekstrakt ecetonowy (PIEKARSKA i in. 2018;
FiLip i in. 2019).

Ochrona uktadu pokarmowego

Wodny i alkoholowy ekstrakt z owocow derenia jadalnego dziata ochronnie
I stymulujgco na uktad pokarmowy. Wydtuzony okres aktywnos$ci antocyjanow
W przewodzie pokarmowym sprawia, ze dzialaja one ochronnie na btony §luzowe nie
tylko zotadka, ale rowniez jelit chroniac je przed uszkodzeniami, infekcjami
I zmniejszajac ryzyko nowotworow (WADL i in. 2014; KARLOWICZ-BODALSKA i in.
2017; Y1GIT 2018).

Pektyny i hemicelulozy wigza szkodliwe substancje (mi¢dzy innymi olow i rtec)
ulatwiajgc ich wydalenie. Zapobiega to ich kumulacji w organizmie (WIKIERA i in.
2014).

Bogactwo i r6znorodno$¢ zwiazkow chemicznych w Cornus mas L. sprawia, ze
oprocz wyzej wymienionych wlasciwosci leczniczych posiada on jeszcze szereg innych

oddziatywan wplywajacych pozytywnie na zdrowie cztowieka. Dziata miedzy innymi:

% przeciwhistaminowo (przeciwalergicznie) (VAREED i in. 2006; VIDRIH i in.
2012, VARDIN i in. 2018);

% przeciwmalaryczne i przeciwgoraczkowe (SAVAS i in. 2020; ALAVIAN i in.
2014; MOLDOVAN i in. 2016a i b; KARLOWICZ-BODALSKA i in. 2017; POPoVvIC
i in. 2012);

¢ przeciwszkorbutowe (ANTONIEWSKA i in. 2021);

¢+ neuroprotekcyjne (TUNDIS i in. 2008; NURZYNSKA-WIERDAK 2016);

% stymulujace i wzmacniajace (w szczegolnosci napar z kory) (MIKAILI i in. 2013;
SzoT i in. 2019; KUCHARSKA i in. 2015; SzoT i in. 2019b);

¢ obnizajace ci$nienie (PIEKARSKA 1 in. 2018; FiLip i in. 2019; Szot 2021;

BAYRAM & OzTURKCAN 2020);

57



% tonizujace i $ciggajace (VAREED i in. 2006; KARLOWICZ-BODALSKA i in. 2017,
ANTONIEWSKA i in. 2021);

¢ immunomodulujgce, immunostymulujgce i immunoochronne (LESKOVAC
i in. 2007; NURZYNSKA-WIERDAK 2016; KWIATKOWSKA 2010; SEPULVEDA i in.
2011);

% przeciwpasozytnicze (KLYMENKO i in. 2021; MEHRABI i in. 2012; KLYMENKO

i in. 2019).

3.9. Zastosowanie i wykorzystanie derenia jadalnego

Wedlug zrodet historycznych drewno derenia wykorzystywano juz w okresie
antycznym. W VII wieku p.n.e. wytwarzano z niego bron (DINDA i in. 2016). Starozytni
Rzymianie i Grecy wykorzystywali je do wyrabiania strzal, r¢kojesci mieczy
(KARCZMARCZUK 2010), oszczepow i widczni wojennych. (DORKEN 2010).

W antycznej Grecji wisni¢ kornwalijskag uwazano za drzewo szlachetne.
Ceniono jego wytrzymaltosé, twardo$¢, elastyczno$¢ i dtugowiecznos$¢. Jej lecznicze
zalety doceniat juz Hipokrates, ktory polecat wywar z liSci na ktopoty zotadkowe (SzoT
2021). Homer - najwigkszy starozytny poeta grecki uwiecznit derenia w swym wielkim
dziele ,,0Odysei”. Opisujac w nim jak Odysseusz (wtadca Itaki) swa dereniowa widcznig
prowokowat wrogéw (KARCZMARCZUK 2010).

Ze starorzymskich dziet autorstwa Pliniusza Starszego dowiadujemy sie, ze
z wisni korwalijskiej wytwarzano nie tylko bron, ale réwniez przedmioty codziennego
uzytku: szprychy, kliny, uchwyty do narzedzi gdyz cytujac go ,,mialy one twardos¢
zelaza” (DA RONCH i in. 2016). Z drewna dereniowego wedtug legendy uwiecznionej
przez ,,Wirgiliusza w Eneidzie” w okresie wojen trojanskich wykonano stynnego konia
»putapke” (DORKEN 2010; BAUMANN 1993; DA RONCH i in. 2016).

Cornus mas L. na stale wpisat si¢ do kultury, legend i codziennego zycia
mieszkancow Azji i Europy potudniowo-wschodniej. Na Kaukazie jest on ,,$wietym
drzewem” oraz opiekunem ogniska domowego i rodziny. Natomiast w Bulgarii gatazke
derenia zapiekano w cie$cie noworocznym, by przynosita szczescie w nadchodzacym
roku. Bozonarodzeniowi za$ kolednicy odwiedzajac gospodarzy stukali do drzwi
dereniowym kotkiem bedacym symbolem dlugowiecznosci i witalnosci. Mieszkancy
Krymu urodzaj derenia traktujg, jako zwiastun mroznej zimy i powod do robienia
duzych zapasow (KARCZMARCZzUK 2010).
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Na obszarach, gdzie deren jadalny wystepuje pospolicie w stanie dzikim jest on
od wiekow wykorzystywany przez miejscowa ludnosé. Traktowany jest, jako cenna
ro$lina uzytkowa, gdyz wykorzystywana jest do celow spozywczych, leczniczych
i w rzemiosle. W Armenii drewna dereniowego uzywa si¢ do produkcji guzikow, lasek
i drobnych przedmiotéw. W Azerbejdzanie wytwarza si¢ zZ niego pateczki do ,,gosha
nagara” — lokalnego podwdjnego bebna i kije do bicia welny (BATSATSASHVILI i in.
2017).

W Gruzji drewno pozyskiwane z krzewow dereniowych stuzy do produkcji
detali do ptugdéw i wozoéw. Wytwarza si¢ tez z niego ,,igha” lokalne narzedzie stuzace
do zatadunku i mocowania siana na wozie. W Kachetii (region Gruzji) tradycyjnie
wykorzystuje si¢ go do produkcji tukow (BATSATSASHVILI i in. 2017), kiji do walki
i chodzenia, uchwytéw narz¢dziowych, a z gatezi mieszadet (BUSSMANN i in. 2014;
BUSSMANN i in. 2016a i b; BUSSMANN i in. 2017a, b i ¢ ). Gigtkie pedy dereniowe stuza
do wyrobu koszy, podobnie jak u nas wiklina (KARCZMARCZUK 2010).

Twarde drewno Cornus mas L. stanowi doskonaly material w kotodziejstwie,
tokarstwie i stolarstwie (BUELIC i in. 2015; CHATFIELD 2006; KROL & Orzer. 2007).
Wytwarza si¢ z niego: bizuteri¢, instrumenty muzyczne (BRINDZA i in. 2009), czesci do
drewnianych zegarkéw, czotenka tkackie, fujarki, kota zebate, gwozdzie i $ruby,
mozaiki podlogowe i meble (niektore ozdabiane picknymi inkrustacjami)
(KARCZMARCZUK 2010).

Wisnia dgbowa jest rOwniez wykorzystywana W olejarstwie, garbarstwie
i farbiarstwie (SOCHOR i in. 2014; BOSNJAKOVIC i in. 2012; GOLOSIN i in 2009b). Jej
kora, gatezie i liscie dajg zotty barwnik wykorzystywany do barwienia bawelny, welny

I jedwabiu (GoLoSIN i in 2009a i b; KARCZMARCZUK 2010; BOSNJAKOVIC 1 in. 2012).
Deren jadalny wykorzystywany jest rowniez do garbowania i1 barwienia skor
(BATSATSASHVILI i in. 2017; BUSSMANN i in. 2014; BUSSMANN i in. 2016a i b;
BUSSMANN i in. 20173, b i ¢). Obecnie wyizolowane z owocow irydoidy w potgczeniu
z aminami daja barwnik stosowany w przemyS$le spozywczym i kosmetycznym
(N1zIOL-LUKASZEWSKA i in. 2017). W folklorze ludowym wykorzystywana jest rowniez
kora wisni kornwalijskiej. Uzywa sie jej jako $rodka do czyszczenia i dezynfekcji
drewnianych beczek (BATSATSASHVILI i in. 2017; BUSSMANN i in. 2014; BUSSMANN

i in. 2016a i b; BUSSMANN i in. 2017a, b i c).
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3.9.1. Wykorzystanie nasion

Pestki derenia sa doskonatym zrodtem tluszczu. Zawierajag bowiem okoto 30%
oleju. Jego jako$¢ i wydajno$¢ zalezy od zastosowanej techniki ttoczenia. Najlepsza
metoda pozyskiwania oleju dereniowego jest zastosowanie ekstrakcji nadkrytycznym
CO; (SC-CO,) przyjaznym dla $rodowiska. W wyniku zastosowania tej technologii
otrzymujemy olej zawierajacy: 65,73% kwasu linolowego, 23,69% kwasu oleinowego,
8,05% kwasu palmitynowego, 1,92% kwasu stearynowego, 0,48% kwasu erukowego,
0,13% kwasu arachidowego. SC-CO;, jest alternatywna metodg produkcji oleju
w stosunku do metod tradycyjnych m.in. tloczenia na zimno. Metoda ta jest
wydajniejsza i w efekcie pozwala otrzymac olej o najwyzszej jakosci (JAKOVLIEVIC i in.
2018).

Olej dereniowy mozna wykorzystywaé do celow spozywczych (KROL & ORZEL
2007; FILIPOVIC i in. 2018; XIANG i in. 2005; FACCIOLA i in. 1990) oraz w przemysle
kosmetycznym (GASIK & MITEK 2008; DEMIR & KALYONcU 2003; BRINDZA i in. 2006).
Dawniej w wielu regionach robiono z niego mydto (KARCZMARCZUK 2010).

Ze wzgledu na przeciwdrobnoustrojowe wlasciwosci oleju mozna go wykorzystywac
takze w przemysle fitofarmaceutycznym do ochrony i regeneracji tkanek zwierzgcych

i wewngetrznych skory (JAKOVLIEVIC i in. 2018; FILIPOVIC i in. 2018; MAMEDOV

& CRAKER 2004).

Nasiona moga postuzy¢ do produkcji bio-oleju — potencjalnego biopaliwa
(FILIPOVIC i in. 2018; AKALIN i in. 2012).

W wielu regionach palone i mielone pestki wykorzystywane sg tradycyjnie jako
zamiennik kawy (XIANG i in. 2005; FILIPOVIC i in. 2018). Dawniej shuzyly one rowniez
do wyrobu rozancow, korali oraz 0zdéb (KARCZMARCZUK 2010).

W oparciu o przedstawione powyzej mozliwe wykorzystanie mozna stwierdzic,
ze pestki Cornus mas L. bedace do tej pory odpadem (powstajacym w wyniku
przetworstwa owocoOw) mogg sta¢ si¢ cennym materiatem we wspotczesnym przemysle.
Mozliwo$¢ przestronnego ich wykorzystania zwigksza optacalno$§¢ uprawy tego

gatunku. (JAKOVLIEVIC i in. 2018)
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3.9.2. Zastosowanie w kosmetyce

Owoce derenia jako cenne zrédlo substancji bioaktywnych znalazly
zastosowanie w nowoczesnej kosmetyce (SENGUL i in. 2014). Otrzymywane z nich
hydrofobowe i1 hydrofilowe ekstrakty oraz wyizolowane z nich zwigzki moga shuzy¢
jako komponenty do produkcji m.in. kremow, balsaméw czy tonikéw. Badania
prowadzone przez Sultana i Lee (2007) wykazaty, ze ekstrakty z jagod derenia hamuja
aktywno$¢ enzymu elastazy, blokujac tym samym degradacje elastyny — biatka
uznawanego za naturalny ,.eliksir miodosci”. Co w konsekwencji opdznia proces
starzenia si¢ skory. Wyniki tych badan potwierdzaja, ze owoce Cornus mas L. moga
sta¢ si¢ innowacyjnym sktadnikiem kosmetykow do twarzy i ciata.

Wykorzystanie ekstraktéw dereniowych w balsamach do ciata poprawito ich
stabilno$¢ oraz wptyneto korzystnie na wtasciwosci reologiczne dodatkéw wzbogacajac
je w zwiazki bioaktywne (NIZIOL-LUKASZEWSKA i in. 2018).

Wyciagi z owocow stosowane sg takze zewnetrznie jako sktadnik serum na
skore. Mogg one zastgpi¢ syntetyczne Srodki Sciggajace (NIZIOL-LUKASZEWSKA i in.
2017; RUDRAPAUL i in. 2015; HAMID i in. 2011; GILLE i in. 2020).

3.9.3. Znaczenie w przyrodzie

Owoce wisni kornwalijskiej stanowig pokarm chetnie zjadany przez dzikie
zwierzeta. Lubig je zwlaszcza ptaki, ale urozmaicajg one tez diete zajecy, myszy, lisow,
zwierzat kopytnych a nawet ryb.

Kwitnace na przedwiosniu lub wczesng wiosna wisnie kornwalijskie sg jednym
z pierwszych pozytkow dla pszczol. Sa to rosliny miodo- i pytkodajne (SULBORSKA
2015; BUELIC 2011; KARCZMARCZUK 2010). Z jednego hektara kwitngcych krzewow
dereniowych pszczoty zbieraja do 20 kg miodu (BUELIC i in. 2015; KLIMENKO 2004;
SULBORSKA 2015).

3.9.4. Wykorzystanie w zieleni miejskiej

Wysoka tolerancyjnos¢ Cornus mas L. odnosnie siedliska i wytrzymalo$¢ na
niekorzystne warunki klimatyczne i srodowiskowe spowodowaty, ze jest to gatunek

polecany do stosowania w zieleni miejskiej (KROL & ORrzEr. 2007).
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Jest on atrakcyjng ro$ling ozdobng zar6wno w wczesng wiosng w okresie
kwitnienia - gdy pokryja go zloto-zotte kwiaty, p6znym latem - gdy kwiaty zastapia juz
czerwone owoce oraz jesienig - gdy ogniscie przebarwig si¢ liScie. Bardzo tadnie
prezentuje si¢ jako soliter. Réwnie dekoracyjny jest, jako element kompozycji,
zwlaszcza w polaczeniu z krzewami o kolorowych lisciach np. bez czarny 'Aurea’,
tawula japonska 'Goldflame' (GASIK & MITEK 2008; DA ROCH i in. 2016).

Deren jadalny jest wykorzystywany do tworzenia wolno rosngcych zywoptotow.
Sprawdza si¢ takze w nasadzeniach na terenach pochytych, zboczach czy tez skarpach,
by zapobiec erozji gleby (DORKEN 2010; CORNESCU & COSMULESCU 2017; DOKOUPIL
& REzZNICEK 2012; MARKOVIC i in. 2017; MRATINIC & KoJi¢ 1998; BUELIC i in. 2012;
MARKOVIC i in. 2014).

Wisnia kornwalijska staje si¢ coraz bardziej popularng rosling w projektach
matej architektury. Polecana jest takze do dekoracji ogrodéw wiejskich

I naturalistycznych oraz do nasadzen w parkach (SOCHOR i in. 2014; Rop i in. 2010a).

3.9.5. Wykorzystanie w medycynie

Wiele roslin leczniczych wykorzystywanych obecnie byto juz znanych
w czasach starozytnych (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017; HOSSEINZADEH i in. 2015;
NASRI 2016). Leki ros$linne odgrywaty gtéwna role zarowno w tradycyjnej jak
1 wspotczesnej medycynie. Stanowily one cze$¢ ewolucji czlowieka 1 jego opieke
zdrowotng przez wiele lat (FASIHZADEH i in. 2016; RABIEI i in. 2015). Najwybitniejszy
grecki lekarz tamtego okresu Hipokrates z Kos (460-377 p.n.e.) opisal lecznicze
wilasciwosci lisci i kory Cornus mas L. (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017).

W tradycyjnej medycynie Azji Srodkowej i Kaukazu wisnia kornwalijska
stosowana jest od ponad 1000 lat. O jej znaczeniu leczniczym mowig stare legendy
przekazywane z pokolenia na pokolenie (JAYAPRAKASAM i in. 2005; HOSSEINPOUR-
JAGHDANI | in. 2017). Wedlug jednej z nich starozytni lekarze, cho¢ ich o to proszono
nie chcieli osiedla¢ si¢ w Taurydzie (antyczny Krym). Thumaczyli si¢ tym, Ze rosng tam
duze ilo$ci dereniowych krzewow 1 z tego powodu nie bedg mieli pacjentow, gdyz jak
wiadomo deren jest najlepszym ,lekarzem” na wszelkie choroby (KARCZMARCZUK
2010).

Obecnie okoto 88% ludnos$ci $wiata stosuje fitofarmaceutyki jako pierwsza lini¢

obrony zdrowia i walki z chorobami (ZomMORODIAN i in. 2013; RABIEI i in. 2016).
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Prowadzone wspotcze$nie badania farmakologiczne wykazaty korzystny wplyw
preparatow ziolowych na wiele schorzen m.in. choroby zwyrodnieniowe
(HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017; AL-SAYED i in. 2018), cukrzyce (AMIRI i in. 2016;
PRASOPTHUM i in. 2022; DADKHAN i in. 2016), miazdzyce (KIM & SHIN 2019; MARKINA
I in. 2022), choroby uktadu pokarmowego (BAHMANI & ASADI-SAMANI 2016; HITL i in.
2019), nowotwory (AYAZ i in. 2022). Badania te dajg nadziej¢ na opracowanie
innowacyjnych lekow ziotowych stanowigcych alternatywe dla obecnie stosowanych
lekow syntetycznych. Wielkg =zaleta lekow roslinnych jest brak szkodliwych
oddziatywan ubocznych (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017).

Bogactwo wystepujacych w Cornus mas L. antyoksydantéw i innych zwigzkow
prozdrowotnych spowodowato, ze wykazuje on szerokie spektrum wlasciwosci
leczniczych (ASGARY i in. 2013; ASGARY i in. 2014; ERcisLI 2004). Na obszarach
naturalnego wystepowania od wiekow jest on cenng rosling leczniczg.

W medycynie ludowej odwar z kory derenia wykorzystywany jest w leczeniu
malarii i obnizaniu goraczki, natomiast kwiaty i owoce stosowane sa w zaburzeniach
trawienia, problemach watrobowych i przy biegunkach pokarmowych zwtaszcza
w przypadku lambliozy (giardiozy) (JAYAPRAKASAM i in. 2005; CELIK i in. 2006). Leki
z lisci, owocow 1 kwiatow derenia stosowane sg przy bolu gardla, ospie wietrznej,
odrze, krzywicy, anemii i chorobach nerek (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017;
PETKOVA & OGNYANOV 2018; BIJELIC i in. 2011a; IsIK i in. 2014). Wywar z suszonych
pedow i owocow leczy hemoroidy (YIGIT 2018). Cornus mas L. wykorzystuje si¢ do
tagodzenia objawow alergicznych (PETKOVA & OGNYANOV 2018; ERcIsLI i in. 2011).
Miazge owocows i nasiona z powodzeniem stosuje si¢ w leczeniu powierzchownych
ran, (HOSSEINPOUR-JAGHDANI i in. 2017). W Turcji prozdrowotne wlasciwosci derenia
wykorzystuje si¢ W leczeniu astmy, kaszlu, zapalenia oskrzeli, cholerze i obnizonej
odpornosci (YILMAZ i in. 2009; YIGIT 2018; DINDA i in. 2016; ALTUNDAG & OZTURK
2011; D'ANTUONO i in. 2014).

Badania Savasa i innych (2020) potwierdzity, ze tradycyjnie przygotowana
turecka marmolada (garagurt) ma silne wlasciwos$ci antydrobnoustrojowe przeciwko:

L. monocytogenes, S. aureus, Y. enterocolitica i P. fluoresceus. W ziotolecznictwie
butgarskim z Cornus mas L. przyrzadza si¢ leki przeciwzapalne i przeciwrobacze
(PANTELIDIS 1 in. 2007; YILMAZ i in. 2009; GULCIN i in. 2005).
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Wisnia kornwalijska jest takze wykorzystywana w ludowej medycynie Armenii,
Gruzji, Azerbejdzanu (BATSATSASHVILI i in. 2017), Serbii (BUELIC i in. 2011), Grecji
(TIPTIRI-KOURPETI i in. 2019), Albanii, Chorwacji (D'ANTUONO i in. 2014) oraz
Ukrainy (LEVON & KLYMENKO 2021). Wsréd cukrzykdéw ogromnym powodzeniem
cieszy si¢ konfitura dereniowa (BUELIC i in. 2011). Napary i wywary z lisci oraz
owocOw stosowane razem lub osobno przyjmowane sa w przypadku infekcji drog
moczowych (DENG i in. 2013; DADKHAH i in. 2016; HASSANPOUR i in. 2011).

Leki z lisci i owocOw sg tez stosowane przez kobiety przy problemach menstruacyjnych
I w okresie menopauzy (GHOLAMREZAYI i in. 2019; TIPTIRI-KOURPETI i in. 2019; DINDA
I in. 2016).

W Azji i Europie Wschodniej leki na bazie owocow i lisci wisni kornwalijskiej
stosuje si¢ réwniez w przypadku: choréb skéry, standw zapalnych, szkorbutu,
probleméw sercowo — naczyniowych, gruzlicy, stanow gorgczkowych (BUSSMANN i in.
2014; BUSSMANN i in. 2017a, b i c; DINDA i in. 2016; PIERONI i in. 2003). Napar z lisci
i owocow polecany jest jako oktady na migren¢ (Kozos & OCHMIAN 2016). Sok ze
$wiezych lisci stosowany jest jako krople do oczu (BATSATSASHvVILI i in. 2017).
Kwiatowe napary, wywary i nalewki stuzg do walki z objawami grypy i przezigbienia
(KARCZMARCZUK 2010).

Badania fitofarmakologiczne prowadzone w ostatnich dziesigcioleciach
potwierdzaja mozliwo$¢ wykorzystania lekow z Cornus mas L. w leczeniu
wspotczesnych chordb.

Powszechnie wystepujaca chorobg jest miazdzyca. Czgsto jest ona skutkiem
niewlasciwej diety. W walce z nig pomagaja zwiazki aktywne zawarte w owocach
derenia jadalnego. Obecne w nich irydoidy i antocyjany zapobiegaja rozwojowi tej
choroby. Poprzez to wplywaja korzystnie na uktad krwiono$ny (SOZANSKI i in. 2018).
Wedtug Rafieian-Kopaei i innych (2018) codzienne spozywanie owocoéw (1g/1kg masy
ciata) zmniejsza zmiany miazdzycowe w naczyniach krwiono$nych.

Badania prowadzone przez Sozanskiego i in. (2014) odnosnie wplywu
liofilizowanych owocow na poziom lipidéw i tworzenie si¢ ptytki miazdzycowej
w aorcie wykazaty, ze wprowadzenie owocow do codziennej diety spowodowato 44%
spadek triglicerydow w surowicy krwi i1 zapobiegato rozwojowi miazdzycy w aorcie.
Dodatkowo liofilizat zadzialal protekcyjnie na peroksydacje lipidow 1 cytokininy
prozapalne.
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Owoce derenia od wiekow wykorzystywano przy chorobach sercowo —
naczyniowych. Przy problemach z krazeniem i1 do rozrzedzania krwi uzywano go juz
W starozytnym Iranie. Obecne badania potwierdzily, ze stosowanie lekow
zawierajacych ekstrakt z owocow zmniejsza uszkodzenie mig¢snia sercowego, wzmacnia
obrong antykardiotoksyczng. Leki na bazie derenia jadalnego mozna stosowac leczniczo
I profilaktycznie przeciwko czynnikom kardiotoksycznym (ESHAGHI i in. 2012).

Liofilizowane owoce oraz wyizolowane z nich irydoidy, kwas loganowy
1 antocyjany wykazuja korzystne dziatanie w przypadku CVD. Jest to przewlekta
choroba zylna powodujaca zmiany morfologiczne i funkcjonalne w naczyniach
(ZuBILEWICZ & JAROSZYNSKI 2015). Zwigzki bioaktywne z owocow Cornus mas L.
pozytywnie modulujg czynniki regulujace biodostepnos¢ NO w zylach i tetnicach
zapobiegajac rozwojowi choroby. Leczniczy wptyw antocyjanow 1 irydoidow na CVD
potwierdzaja rowniez w swych badaniach Reis i inni (2016), Bulotta i inni (2014).
Owocowe ekstrakty dereniowe obnizajg takze poziom fibrynogenu zapobiegajac
powstawaniu zatoréw i zakrzepéw w ukladzie krwiono$nym (NURZYNSKA-WIERDAK
2016).

Owoce wisni kornwalijskiej wykazuja duzy potencjat biologiczny wynikajacy
z ich wlasciwosci antyoksydacyjnych. Potencjat ten doceniono w profilaktyce chordb
onkologicznych (Rop i in. 2010a; Szot 2021; SozANsKI i in. 2018). W leczeniu
nowotworow coraz powszechniej rownorzednie z chemioterapia stosuje si¢
wspomagajaco fitoterapi¢. Wspotczesne badania prowadzone przez Yilmaza i innych
(2020) wykazaty korzystny wptyw owocowych ekstraktow Cornus mas L. na tkanki
nowotworowe. Zwiazki aktywne zawarte w ekstraktach indukowaty apoptozg
1 wstrzymywaly angiogeneze komorek rakowych.

Podczas badan laboratoryjnych odnosnie potencjalu antynowotworowego
przeciwutleniaczy wystepujacych w dereniu stwierdzono, ze w przypadku antocyjanéw
wynosi on okoto 50% w odniesieniu do nowotworow: osrodkowego uktadu nerwowego,
okreznicy, zotadka, ptuc i piersi (VAREED i in. 2006; SzoT 2021). Podczas oceny
wplywu ekstraktu wodno—alkoholowego z owocdéw wisni kornwalijskiej wykazano, ze
hamuje on proliferacj¢ komorek nowotworowych w przypadku gruczolaka piersi
i prostaty oraz raka jajnika i ptuc (YOUSEFI i in. 2015; GHOLAMREZAY!I i in. 2019).

Owoce derenia jadalnego znalazly roéwniez zastosowanie we wspotczesnej

okulistyce. Jedng z najczestszych chorob podesztego wieku w spoteczenstwie jest jaskra
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(SzZUMNY i in. 2015). Jest ona spowodowana wysokim wzrostem ci$nienia w naczyniach
galtki ocznej. Zaniedbana i nie leczona prowadzi do $lepoty (BULAT i in. 2020; BAYRAM
& OzTURKCAN 2020). Obecnie dostgpna jest ograniczona liczba zwigzkoéow
chemicznych usprawniajacych przeptyw krwi w galce ocznej, a tym samym
obnizajacych ci$nienie. W badaniach nad mozliwoscia wykorzystania zwigzkow
aktywnych z derenia jadalnego wykazano pozytywny wplyw kwasu loganowego na
obnizenie cisnienia wewngtrzgalkowego. Podanie 0,7% roztworu tego kwasu
spowodowato okoto 25% spadek ci$nienia w ciggu pierwszych trzech godzin po uzyciu
(SzumNyY i in. 2015).

Wspotczesna farmakologia weiaz poszukuje lekéw ziotlowych przydatnych
w terapii objawdéw okolomenopauzalnych. W ostatnich latach zwrécono uwage na
mozliwos¢ wykorzystania w tym celu owocow Cornus mas L. Prowadzone badania
daly pomysle rezultaty. Stwierdzono w nich, ze owocowe ekstrakty wplywaja
pozytywnie na czynniki bgdace przyczyng zmian sercowo—naczyniowych o podtozu
menopauzalnym. Zastosowane preparaty dodatkowo zmniejszyly ryzyko wystapienia
osteoporozy oraz zapobieglo przyrostowi masy ciata (NOWAK i in. 2022).

W obecnych czasach duzym problemem w medycynie jest wzrost odpornosci
organizmow ludzkich na istniejace antybiotyki. Z tego wzgledu ogromne znaczenie ma
opracowanie nowych, silnych lekéw przeciwdrobnoustrojowych (KYRIAKOPOULOS
& DINDA 2015; NURZYNSKA-WIERDAK 2016). Wtasciwosci biobdjcze wisni
kornwalijskiej byly znane i wykorzystywane od wiekow w medycynie ludowej. Z tego
powodu wspoélczesnie przeprowadzone zostaty liczne badania majace na celu wskazanie
patogendéw wrazliwych na dziatanie ekstraktow otrzymanych z nasion, liSci, owocow

I kory Cornus mas. Badania prowadzone przez Krzysciaka i innych (2011) wykazaty,
ze alkoholowe ekstrakty pochodzace z nasion i li§ci derenia jadalnego maja wyzsza
aktywno$¢ antydrobnoustrojowg niz otrzymane z kory i owocow.

Zwiazki zawarte w ekstraktach posiadajg wysoka aktywnos$¢ przeciwko
bakteriom: gram-ujemnym (Escherichia coli, Pseudomonas aureginosa, Proteus
vulgaris) i gram-dodatnim (Staphylococcus aureus) oraz grzybom Candida albicans
(KrzySCIAK i in. 2011; MAMEDOV & CRAKER 2004; BRINDZA i in. 2007).

Jedng z najczestszych choréb tego wieku jest cukrzyca. Na calym $wiecie
obserwowany jest duzy wzrost liczby pacjentdow z tym schorzeniem. Wigkszo$¢

stosowanych przy cukrzycy lekow posiada szkodliwe dla zdrowia skutki uboczne (BEI
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in. 2012). Z tego powodu poszukuje si¢ alternatywnych terapii leczniczych opartych na
bioaktywnych fitozwigzkach (GHOLIPOUR i in. 2018).

Cornus mas L. wsrdd roslin leczniczych wyrdznia si¢ wysoka zawartoscig
sktadnikow prozdrowotnych, a w szczegolnosci antyoksydantow. Prowadzone na
$wiecie badania farmakologiczne miaty na celu wykazanie ich przydatno$ci
W zapobieganiu i1 leczeniu cukrzycy. Badania dotyczace mozliwo$ci zastosowania
swiezych owocow derenia i ich ekstraktow w walce cukrzyca wykazaty, ze wystepujace
w nich polifenole i witamina C wplywaja hamujgco na enzymy odpowiedzialne za
rozktad poli- i disacharydow na cukry proste. Hamujacy wptyw antyoksydantow na o
I B-glukozydaze podaja Odzakovi¢ i inni (2021), Dzydzan i inni (2019) oraz Blagojevi'c
i inni (2021).

Nie pelny rozktad wielocukréw ogranicza ich wchtanianie dajac tym samym
efekt hipoglikemiczny, bez zaklocania szlaku metabolicznego. W konsekwencji
antyoksydanty z derenia zapobiegaja uszkodzeniom komorek trzustki, a tym samym
niedoborowi insuliny. Nieleczona cukrzyca jest przyczyng wielu choréb wynikajacych
z jej powiktan m.in. zaémy, nefropatii, neuropatii. Skuteczng bronig
w walce z tymi chorobami sg inhibitory reduktazy aldozowej. Zmniejszaja one
dostepno$¢ glukozy i1 blokujg gromadzenie sorbitolu i fruktozy w tkankach zapobiegajac
rozwojowi cukrzycy. Jako silne inhibitory reduktazy mozna wykorzysta¢ napary
z kwiatow wisni kornwalijskiej (FORMAN i in. 2020; MATSUDA i in. 2002).

Choroba o podlozu cukrzycowym jest takze hipertriglicerydemia. Rozwija si¢
ona w wyniku powiktan cukrzycy typu 1 lub zaburzen metabolicznych w cukrzycy typu
2. Badania Gholipour i innych (2018) wykazaty mozliwo$¢ zastosowania W przypadku
tej choroby sproszkowanych owocoéw derenia, gdyz wywieraja one pozytywny wptyw
na enzymy watrobowe i tagodza objawy choroby nie dajac jednoczesnie toksycznych
reakcji ubocznych. Analizujac wyniki badan odnosnie wykorzystania owocow Cornus
mas L. w przypadku cukrzycy mozna stwierdzi¢, ze leki i probiotyki pochodzace z tej
rosliny sa skuteczng broniag w walce z choroba. Ich dodatkowa zaleta jest pozytywny
wplyw na mikrobiom jelitowy 1 hamowanie rozwoju patogenow w ukladzie

pokarmowym (GHOLIPOUR i in. 2018).
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3.9.6. Wykorzystanie spozywcze

Codzienna dieta cztowieka ze wzgledow zdrowotnych powinna zawiera¢ jak
najwigksze ilosci warzyw 1 owocow. Dostarczaja one organizmowi witamin,
mineratéw, cennych zwigzkéw odzywcezych oraz antyoksydantéw. Owoce Cornus mas
L. sg spozywane przez cztowieka juz od neolitu (D'ANTUONO i in. 2014; BELLINI i in.
2008; JERAJ i1 in. 2009). Zweglone pestki pochodzace z owocoéw dereni jadalnych
odnaleziono na wielu stanowiskach archeologicznych z r6znych okreséw. Sa one jednak
najbardziej charakterystyczne dla stanowisk neolitycznych potudniowo-wschodniej
Europy (FILIPOVIC i in. 2018; CARACUTA i in. 2015).

Owoce dereniowca maja wszechstronne zastosowanie w regionalnej kuchni.

Na dania z dereniem wykorzystywane sa zarowno nowe przepisy jak i stare XIX
wieczne i jeszcze wezesniejsze receptury (KUCHARSKA i in. 2011a; KAZIMIERSKI i in.
2019; BiELowskI 2010; KAWECKI in. 2007; SARWA 2000). Zaletg owocow Cornus mas
L. jest to, ze nadaja si¢ do wykorzystania w réznych stadiach dojrzatosci (SzoT i in.
2019Db):

% owoce zielone mozna peklowac, kisi¢, konserwowaé (KUCHARSKA i in. 2011a);

¢ nie calkiem dojrzale, duze owoce, bez rumiencéw nadaja si¢ do przyrzadzania
jak oliwki (PETKOVA & OGNYANOV 2018);

% czerwone, twarde, trzymajace si¢ jeszcze galezi sa doskonale na cukierki
(CorNEA i in. 2016);

s owoce w pelni dojrzate mozna spozywac¢ na surowo, zamraza¢ 1 przetwarzaé

(GAsIK & MITEK 2008; PETKOVA & OGNYANOV 2018; BRINDZA i in. 2009).

W sezonie zbiorczym S$wieze owoce najczescie] spozywane sg Nha SUrowo
(BUELIC i in. 2015; GILLE i in. 2020; Bii¢-LjuBICIC i in. 2018; BUELIC 2011; BUELIC
2009; BUELIC i in. 2011a). W kuchni cate $wieze owoce lub wycisnigty z nich sok
zastepuja popularne zakwaszacze: ocet, kwasek cytrynowy lub sok z cytryny.
Wykorzystuje si¢ je takze jako dodatek do ciast i deserow (GASIK & MITEK 2008).

Wigksze ilosci zebranych owocow w celu zabezpieczenia suszy si¢ i przerabia
na domowe przetwory. Tradycyjne suszenie owocoéw derenia na stoncu jest jedna
Z najczesciej stosowanych metod przechowywania. Pomimo wielu wad (dlugosé
suszenia, zmiany pogody, zanieczyszczenia) wcigz jest ona praktykowana w wielu

regionach (POLATOGLU & BESE 2017; SAHDEV 2014). Owoce suszone w ten sposob
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tracg jednak znaczng czg$¢ witaminy C (okolo 51,1%), gdyz jest ona wrazliwa na
$wiatlo, ciepto i tlen (ARSLAN & OzCAN 2010).

Z owocOéw najczesciej] wytwarza si¢ z nich dzemy, marmolady, kompoty
(STANKOVIC i in. 2014; KALYONCU i in. 2009; CELIK i in. 2006; DAVID i in. 2019,
galaretki, soki, syropy oraz napoje owocowe (WEST i in. 2012; CELIK i in. 2006;
BRINDZA i in. 2007; KLYMENKO i in. 2017; PANTELIDIS i in. 2007).

Na Kaukazie suszone i zmielone owoce stosuje si¢ jako przyprawe do ryb, migs,
dziczyzny, soséw i marynat (BUELIC i in. 2011a; GASTOL & KROL 2003; TURAL &
Koca 2008). Owoce dereni czgsto sg marynowane W occie lub oleju oraz przerabiane
na pikle (KLYMENKO i in. 2019; Kozos & OCHMIAN 2016).

W potudniowej Rosji duza popularno$cig cieszg si¢ dereniowe ,,0oliwki”. Sa to
nasolone slabo dojrzate owoce z dodatkiem li§ci laurowych i1 kopru wioskiego
(KARCZMARCZUK 2010). Cate Iub wypestkowane owoce zalane syropem cukrowym sg
wykorzystywane do bardzo smacznych deseréw oraz jako stodka przekaska (COPUR
i in. 2003; BRINDZA i in. 2009; KLYMENKO i in. 2019).

Jagody derenia jadalnego na calym obszarze jego wystepowania stuzg do
produkcji domowych alkoholi: win, koniakoéw, likieréw 1 leczniczych nalewek
(KLYMENKO 1 in. 2017; BRINDZA i in. 2007; KLYMENKO i in. 2019). Duza popularnoscia
ciesza si¢ derenie kiszone. Stluza one jako dodatek do satatek (np. satatki greckiej),
pieczeni, wedlin oraz jako przekaska. Do kiszenia brane sa niedojrzate owoce, ktore
zalewa si¢ osolong wodg z dodatkiem przypraw (tymianek, pieprz, listek laurowy
I czosnek) (KATANA 2019; Szot 2021).

W kuchni azjatyckiej i wschodnio-europejskiej znajduje si¢ wiele tradycyjnych
I narodowych potraw z Cornus mas L. Szczeg6lnie bogata jest w nie kuchnia turecka

i regionu Kaukazu. W Turcji tradycyjnie z owocOw wytwarza si¢:

¢ kwasne koncentraty - wykorzystywane pozniej do zup, sosow i satatek
(SAVAS iin. 2020);
¢+ garagurt — wytwarzana zgodnie ze starg receptura tradycyjna marmolada

o wlasciwo$ciach prozdrowotnych i dtugim okresie dojrzatosci (SAVAS i in.
2020);
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« pestil — suszona marmolada/pasta sporzadzong z migzszu owocOw
(charakterystyczng dla obszaru wschodniej Turcji) (CELIK i in. 2006;
KOKOSMANLI 2000; PETKOVA & OGNYANOV 2018; Copur i in. 2003);

¢+ tarhana (PETKOVA & OGNYANOV 2018; Isik i in. 2014);

Na terenie Kaukazu potudniowego z jagdd derenia przyrzadza si¢ tradycyjnie
witaminowe placki ,lawaszi” (KARCzMARCzUK 2010) i ,turshu” — delikatnie
przyprawiony koncentrat (rodzaj ketchupu) (KLYMENKO i in. 2019). W Armenii
prawdziwym przysmakiem jest ,, lawasz” — owocowa pianka zrobiona z zageszczonego
soku z dodatkiem migzszu owocow. Duzg popularnoscia cieszy si¢ tez herbata
z suszonych owocow i lisci derenia. W Azerbejdzanie tradycyjnymi potrawami z wisni
kornwalijskiej sg: ,,lawashana” (owocowa pianka) i ,,akhta” (wypestkowane owoce
sparzone wrzaca woda i nastgpnie wysuszone na stoncu). Stuzg one jako dodatek do zup
i plov (pilawu) — popularnego dania na wschodzie. W Azerbejdzanie przyrzadza si¢ go
gotujac do migkkosci ryz z kawatkami migsa lub ryby, warzywami , fasolg i ,,akhtg”
(suszonym dereniem) (BATSATSASHVILI i in. 2017). Z suszonego migzszu owocOw
Cornus mas L. na obszarze z wschodniej Gruzji zimg przyrzadza si¢ specjalng potrawe.
Susz owocowy moczy si¢, a nast¢pnie rozciera. Do otrzymanej masy dodaje si¢ suszong
cebule i1 orzechy. Sktadniki te miesza si¢ i krotko gotuje razem. Potrawe ta zageszcza
si¢ maka pszenng rozmieszang w malej ilosSci wody. Calo$¢ doprawia si¢ sola,
czosnkiem i wedle uznania odrobing pieprzu i cukru (BUSSMANN i in. 2014; BUSSMANN
i in. 2016a i b; BUSSMANN i in. 2017a,b i ¢c; BATSATSASHVILI i in. 2017). W Gruzji od
wiekow przygotowuje si¢ kerki i churcha. Sa to suszone na stoncu owoce z pestka i bez.
Stanowig one cenny dodatek do sosoéw, herbat, napojow i kompotoéw (SzoT 2021).

W ostatnim dziesigcioleciu zainteresowanie owocami derenia ciggle, wzrasta
zwlaszcza w Europie i Ameryce Polnocnej. Jest to spowodowane propagowaniem
zdrowego stylu zycia i zdrowej diety. W ostatniej dekadzie owoce wisni kornwalijskie;j
uznano za zrodto bezpiecznej zywnosci (PETKOVA & OGNYANOV 2018); gdyz zaréwno
owoce jak i otrzymane z nich produkty sg pozbawione zwigzkéw toksycznych oraz
zawieraja one takze duze ilosci antyoksydantow i irydoidow (WEST i in. 2012). Wedtug
Moldovan i innych (2017) dereniowe przetwory zachowuja swoje prozdrowotne
wlasciwo$ci, gdyz stosowane w przetworstwie zabiegi termiczne nie wplywaja

znaczgco na ich pojemnos¢ antyoksydacyjng. Jagody derenia majg zastosowanie
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w dietetyce - zawarte w nich antocyjany i kwas ursolowy zapobiegaja otytosci
(JAYAPRAKASAM i in. 2006).

Podazajacy za wymogami klientéw rynek spozywczy zainteresowal si¢ na
szeroka skale przetworczym potencjatem owocow Cornus mas L.. Skutkiem tego byto
rozszerzenie badan naukowych odno$nie mozliwosci zastosowania owocoéw derenia
w przetworstwie. Jagody wisni kornwalijskiej, tak jak i wigkszo$¢ matych, soczystych
owocOw maja stosunkowo krotki okres spozywczej przydatnos$ci pozbiorczej. Dlatego
istotne jest opracowanie technologii przechowywania $§wiezych owocéw pozwalajace]
na jego wydtuzenie (MOHEBBI i in. 2015).

Owoce podczas przechowywania ciemnieja 1 spada ich kwasowo$¢ i zawarto$¢
wody. Wraz ze wzrostem temperatury procesy te przyspieszaja. Na skutek parowania
owoce tracg jedrno$¢ 1 wzrasta zawarto$¢ ekstraktu. W celu jak najdtuzszego
utrzymania wysokiej jakosci owocow nalezy po zbiorze umiescié je jak najszybciej
w temperaturze 1°C - 4°C. Dodatkowa zaleta tego przedzialu temperaturowego jest
ograniczenie rozwoju patogenéw grzybowych (RUTKOWSKI i in. 2016).

Na dlugos¢ przechowywania wptywa rowniez stadium dojrzatosci, w ktérym
owoce zostaty zebrane. Jagody derenia, tak jak inne owoce o krotkim okresie zbiorow
1 sprzedazy w celu przedtuzenia okresu przydatnosci powinny by¢ zbierane nie w petni
dojrzate (YARILGAC i in. 2022; THEWES i in. 2017).

W przechowalnictwie mozna rowniez zastosowa¢ jadalng powtoke chitozonowa.
Jest to wydajna technika wydluzajaca okres przechowywania i zmniejszajgca straty.
Chitozon obniza termooddychanie, rozw0j drobnoustrojow 1 opo6znia dojrzewanie
poprzez kontrole bilansu CO; i O, oraz wymiang etylenu (EBRAHIMZADEH i in. 2021;
ALI1in. 2012). W celu zwigkszenia efektywnosci powtoki chitozon mozna potaczy¢
z innymi substancjami np. guma arabska, metanolem lub woskiem (JIANGLIAN
& SHAOYING 2013). Zastosowanie w okresie przechowywania 1% powloki
chitozonowej w polaczeniu z niska temperatura (0°C—4°C) w stosunku do owocow
derenia data dobre efekty (EBRAHIMZADEH i in. 2021).

Wedtug Mohebbi i innych (2015) najlepsza metoda przechowywania owocow
Cornus mas L. jest zastosowanie opakowan polipropylenowych lub wykonanych
z polietylenu o niskiej gestosci (LDPE) w potaczeniu z MAP (zmodyfikowang
atmosferg). MAP jest powszechnie stosowane do wydluzania terminu przydatnosci

spozywcze] $wiezych owocow, w tym rowniez pestkowcow (SANDHYA 2010).
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Powietrze wewnatrz opakowan zastapiono mieszaning gazéw w réznych kombinacjach:
6,5-7,7% 18,0 - 10% CO; (YARILGAG i in. 2022), 5% O, + 20% CO, i 60% O, + 20%
CO; (MoHeBBI i in. 2015). Owoce w pojemnikach polipropylenowych i LDPE
przechowywane w temperaturze 1°C utrzymaty §wiezy i atrakcyjny wyglad przez ponad
miesigc, podczas gdy niepakowane w normalnej atmosferze po uptywie 2 tygodni nie
nadawaty si¢ do sprzedazy). Folia polimerowa i zmodyfikowana atmosfera dodatkowo
spowolnity rozktad zwigzkéw bioaktywnych zachowujac wilasciwosci prozdrowotne
(YARILGAC i in. 2022; MoHEBBI i in. 2015).

W przetwoérstwie spozywcezym istotnym parametrem $wiadczacym o wartosci
odzywczej owocow jest ich aktywnos¢ antyoksydacyjna (GAzDIK i in. 2008; SOCHOR
i in. 2014). Przetworcze procesy technologiczne sg czesto przyczyng duzych strat
w zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych, powodujac tym samym zmniejszenie wartosci
odzywczej produktu koncowego (GASIK & MITEK 2008). Owoce derenia poddane
przerébee jako jedne z nielicznych zachowujg wysoki potencjat antyoksydacyjny.

Ich duza zaletg jest takze brak w nasionach toksycznych zwiazkéw cyjanogennych, co
eliminuje potrzebe ich usuwania (SzoT i in. 2019b; KUCHARSKA i in. 2009).

Ekstrakty z derenia zachowuja swa warto$¢ przez dlugi czas. W temperaturze
pokojowej (okoto 20 - 22°C) mozna je przechowywaé do dwoch miesiecy bez znaczace;j
obnizki pojemnosci przeciwutleniajacej. Z tego powodu moga one stanowi¢ dobre
zrédto nutraceutykow oraz stuzy¢, jako polprodukt w przemysle spozywczym
(MOLDAVAN i in. 2016c).

Owoce derenia mozna wykorzysta¢ w produkcji zywnosci na skalg przemystowa
do produkcji sokéw, syropow, dzemoéw, napojéw owocowych i niskoalkoholowych,
octow, jogurtow i napojow mlecznych, lodow, przetworéw miesnych, alkoholi i innych.
Sa one doskonatym materiatem do produkcji sokow naturalnych i filtrowanych ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ witaminy C i kwasu benzoesowego (COPUR i in. 2003;
CELIK i in. 2006). Sok z derenia ma 10-krotnie wigksza pojemnos¢ antyoksydacyjng niz
soki jabtkowe, §liwkowe i gruszkowe (GASTOL i in. 2013; BAYRAM & OZTURKCAN
2020). Jest on takze dobrym dodatkiem do przetworéw z innych owocow, gdyz
kilkukrotnie podnosi ich zdolnosci przeciwutleniajagce (ADAMENKO i in. 2019; GASIK
& MITEK 2008; GULERYUZ i in. 1998; KLIMENKO 2004).

Gasik 1 Mitek (2008) podaja, ze wydtuzony czas maceracji miazgi owocowej

podczas produkcji soku obniza jego pojemnos¢ antyoksydacyjng. Na zmniejszenie jego
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wartosci prozdrowotnej wptywa takze okres magazynowania. Prowadzone przez nich
analizy wykazaty, ze po 4 miesigcach przechowywania w soku pozostato okoto 60 -
70% witaminy C, 10 - 50% antocyjanow i 80 - 85% ogotu polifenoli.

Ze wzgledu na wysoka zawarto§¢ w owocach Cornus mas L. pektyny, moga by¢
one z powodzeniem stosowane do produkcji dzemow i konfitur. W celu obnizenia
kwasowosci 1 poprawy smaku przetworéw wskazany jest dodatek owocow stodkich np.
malin lub truskawek. Dobrym dodatkiem sg takze owoce aronii bowiem dodatkowo
podnoszg zawarto$¢ antyoksydantow (KUCHARSKA i in. 2010a). Jagody derenia
stanowig doskonaly dodatek do dzemoéw dyniowych. Podwyzszaja ich wartosé
prozdrowotna, nadajg atrakcyjng, cickawa barwe oraz wyrazisty smak (NAWIRSKA-
OLSZANSKA 1 in. 2010). Owoce mozna taczy¢ z wieloma innymi wykorzystujac je jako
naturalne zakwaszacze i zaggszczacze (SzOT i in. 2019b; Rop i in. 2010).

Sok i przecier owocowy z Cornus mas L. mogg by¢ dobrym dodatkiem do
mlecznych produktow probiotycznych. Zastosowane jako wktad owocowy do jogurtow
1 napojow mlecznych zwieksza ilos¢ obecnych w nich bakterii probiotycznych oraz
podnosi ich przezywalnos¢. Produkty mleczne z dodatkiem owocow derenia odznaczaja
si¢ wyzszg pojemnoscig antyoksydacyjng niz naturalne (SZCZEPANIAK i in. 2019;
BARAT & OzcaN 2018; CzyzowsKA i in. 2017; CELIK i in. 2006). Jednym z wiodacych
produktow mlecznych na §wiecie sg lody. Dostarczaja one organizmowi duzych ilo$ci
kalorii i sktadnikéw odzywczych (OzTURK i in. 2018; HAGHANI i in. 2021).

Ekstrakt z owocow derenia jadalnego moze by¢ stosowany jak naturalny
konserwant zywnos$ci. Z powodzeniem moze by¢ wykorzystywany w produktach
spozywezych do ochrony thuszczy przed jatczeniem (PYRKOSZ-BIARDZKA i in. 2014).
Dodatek derenia w produkcji przetworow migsnych o wysokiej zawartosci tluszczy
(kietbasa, salami, burgery, klopsy) spowalnia utlenianie lipidéw i nadaje pozadany
czerwono-bragzowy kolor (ERGEZER i in. 2018). Sok dereniowy oprocz wydtuzania
terminu przydatnosci do spozycia produktéw miesnych dodatkowo wzbogacit je
w sktadniki bioaktywne (SALEJDA i in. 2018).

Owoce derenia moga stanowi¢ doskonaty produkt dla przemystu octowego.
Octy owocowe cieszg si¢ duzym zainteresowaniem klientow. Sg one mniej szkodliwe
od stosowanych octow spirytusowym (CHEN i in. 2015; KAWA-RYGIELSKA i in. 2018).
Jagody derenia jadalnego stanowig dobry material do produkcji octu o wysokim

potencjale prozdrowotnym. W wyniku fermentacji wzrasta ilo§¢ zwigzkow
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bioaktywnych i zmienia si¢ profil polifenolowy (KUCHARSKA i in. 2017). Ocet
dereniowy odznacza si¢ wysokg zawarto$cig irydoidow i antyoksydantéw (KAWA-
RYGIELSKA i in. 2018).

Sok dereniowy moze znalez¢ zastosowanie przy produkcji smakowych piw
bezalkoholowych. W ostatnim okresie znacznie wzrasta ich produkcja i sprzedaz.
Stanowia one niskokaloryczng alternatywe dla stodkich napojéw. Piwa z dodatkiem
derenia maja dobry smak i przyjemny zapach. Sg tez one bogate w irydoidy i majg
wysoki potencjal prozdrowotny (ADAMENKO i in. 2020).

Nietolerancja laktozy, wzrost weganizmu i wegetarianizmu staly si¢ przyczyna
poszukiwania bezmlecznej pozywki dla probiotyku. Napoje owocowe na bazie soku
dereniowego stanowig dobre podioze dla kultur bakterii probiotycznych ze wzgledu na
wysoka zawarto$¢ cukrow, btonnika i polifenoli. Funkcjonalny napdj dereniowy
zawierajacy kultury Lactobacillus plantarum i Lactobacillus paracasei taczy w sobie
wlasciwosci odzywceze i probiotyczne (NEMATOLLAHI i in. 2016; NOUSKA i in. 2016).
Dobry efekt daje zmieszanie sokOw- z jabtek i derenia. Jabtkowo-dereniowe dietetyczne
napoje funkcjonalne majg wtasciwosci bakteriobdjcze i przeciwutleniajace (ADAMENKO
i in. 2019).

Owoce derenia znalazly réwniez zastosowanie w przemysle spirytusowym.
Stuza one do produkcji win, likierow i nalewek o wysokich parametrach odzywczych
i spozywczych (TARKO i in. 2014). Do produkcji likierdéw zalecane jest stosowanie
alkoholu 40% i1 60% i1 wykorzystanie catych owocow z pestka. Otrzymane w ten sposob
likiery majg wysoki potencjat leczniczy (KUCHARSKA i in. 2007).

Jagody wisni kornwalijskiej mozna takze stosowa¢ do produkcji naturalnych
barwnikow spozywczych (SAVAS i in. 2020; KAzIMIERSKI i in. 2019; MOHEBBI i in.
2015; OzGEN 2015; ToPDAS i in. 2017; TONTUL i in. 2018).

Jak wynika z powyzszych zastosowan owoce Cornus mas L. majg Szerokie
spektrum wykorzystania. Niestety znaczenie derenia jadalnego jest wcigz zbyt mato
doceniane. Prowadzone jest zbyt mato badan nad jego wartoSciowym znaczeniem dla

przemyshu i medycyny (MOHEBBI i in. 2015).
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4. Material i metody

4.1. Material roslinny

Przedmiotem badan prowadzonych w latach 2018-2021 bylo 45 biotypow
Cornus mas L. (oznaczonych B1-B45) rosngcych w Ogrodzie Dydaktyczno-
Doswiadczalnym UWM w Olsztynie, z ktorych wybrano 30 biotypow do dalszej oceny.
Badaniami obj¢to biotypy: B1-Bll, B13, B17-B27, B29-B32, B42, B44 i B45.
Pozostale 15 biotypoéw (B12, B14-B16, B28, B33-B41 i B43) wylaczono z badan,
poniewaz plonowaty w znikomym stopniu lub wcale. Badane biotypy uzyskano w 2004
roku z nasion owocow otrzymanych z Ukrainy, byly to nieoznaczone genotypy
uprawiane w Kijowie. Kietkujagce nasiona po stratyfikacji ciepto-chtodnej
przeprowadzonej w laboratorium Katedry Ogrodnictwa UWM w Olsztynie, wsadzono
do wielodoniczek, ktére przez 3 lata byly umieszczone w szklarni. Biotypy
wyselekcjonowano z populacji liczacej ponad 1000 siewek. Trzyletnie rosliny
wysadzono do gruntu, na poletku doswiadczalnym w Ogrodzie Do§wiadczalnym UWM
ro$liny rosty w rozstawie 3x4 m. Z tych ro$lin pobierano pedy do ukorzeniania.
Analizowane biotypy weszly w okres owocowania w pigtym roku uprawy W gruncie.

W trakcie uprawy nie stosowano dodatkowego nawadniania oraz ochrony przed
szkodnikami i chorobami. W okresie badan w miar¢ potrzeby przeprowadzono cigcia

sanitarne, przeswietlajace i odmtadzajace.

4.2. Charakterystyka morfologiczna krzewow

Badaniami morfologicznymi objeto krzewy oraz uzyskane z nich owoce.

W przypadku krzewow (biotypow) okre§lono site wzrostu w oparciu o pomiary
wysokosci 1 szeroko$ci. Pomiary wykonano za pomocag tyczki miernicze] mierzac
wysoko$¢ od poziomu gleby do najwyzszego punktu [cm] oraz szerokos¢

w najszerszym punkcie. Na podstawie powyzszych parametréw oznaczono wielko$¢
krzewow (biotypéw) wyrazong w m? (wysoko$¢ x szeroko$¢). Zmierzono réwniez
obwdd na wysokosci 1,3m uzywajac do tego celu tasmy mierniczej. Dodatkowo
okreslono wskaznik pokroju krzewow (iloraz wysokosci 1 szerokosci). Jego warto$¢

$wiadczy o pokroju krzewdw, im jest wyzsza tym bardziej pokrdj jest wzniesiony.
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Na podstawie tego wskaznika wedlug ponizszej skali stworzonej przez autora na
potrzeby badan dokonano podzialu biotypéw na: wzniesione (W) - warto$¢ wskaznika
powyzej 2, srednio-roztozyste (SR) - wskaznik od 1,5 do 2 oraz roztozyste (R)

z wartoscig wskaznika ponizej 1,5. Badania morfologiczne krzewow prowadzono

w trzech kolejnych latach 2019-2021 dla kazdego z 30 badanych biotypow.

4.3. Plonowanie i biometria owocow

W celu wytypowania biotypéw o najwyzszej wartosci uzytkowej okreslono
wydajnos¢ krzewow poprzez oszacowanie plonowania oraz przeprowadzono pomiary
parametréw fizycznych owocéw dla badanych biotypow.

W okresie 4 lat badan coroczne plony uzyskano z biotypow: B1-B8, B10, B17,
B19, B20-B22, B24-B27, B29-B31, B45, a z 6 biotypoéw (B9, B11, B18, B23, B32,
B42) plon zebrano w trzech sezonach (2019-2021). Pozostate dwa biotypy (B13, B44)
owocowaty tylko w 2 latach (2019-2020). Owoce zbierano recznie, po osiggnigciu przez
nie fazy dojrzatosci zbiorczej. Z powodu nierownomiernego dojrzewania owocoOw zbior
przeprowadzano kilkukrotnie. Plon wazono na wadze laboratoryjnej z doktadnoscia do
0,1 kg. Po zebraniu wszystkich danych plon zostal przeliczony na kg z krzewu.

W oparciu o dojrzato$§¢ zbiorcza owocoéw okreslono terminy zbiorow na
obszarze Polski potnocno-wschodniej i dokonano podziatlu badanych biotypoéw ze
wzgledu na termin zbioru. Wyr6zniono biotypy wczesne (I polowa sierpnia - poczatek
wrzesnia) i pdzne (Il potowa wrzesnia).

Badania pomologiczne przeprowadzono na owocach bezposrednio po zbiorze.
Wybierano owoce bez uszkodzen, zdrowe 1 w pelni dojrzate. Pomiary morfometryczne
wykonano w 4 powtorzeniach na tacznie 100 owocach i pochodzacych z nich pestkach
dla kazdego biotypu (4 powtdrzenia x 25 szt) . Parametry fizyczne owocoéw oraz pestek,
takie jak szeroko$¢ i dlugo$¢ zmierzono przy uzyciu suwmiarki cyfrowej [cml].
Stanowity one podstawg do obliczenia wspotczynnika ksztaltu owocdéw (stosunek
dhugosci do szeroko$ci). Wzgledem niego dokonano podzialu owocow na: kuliste,
owalne, i wydhuzone powyzej. Wsrod ostatniej grupy w oparciu o nieregularny ksztalt
wyrozniono owoce: butelkowate, gruszkowate i butelkowato-gruszkowate (KUCHARSKA
i in. 2011a).
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Za pomocg wagi elektronicznej z doktadno$cig do 0,01 g dokonano pomiardéw
masy owocOw oraz ich pestek, a takze obliczono procentowy udzial pestki w owocu. Na
podstawie $redniej masy owocow biotypy podzielono na wielko-, $rednio-

i drobnoowocowe stosujac kryterium:

% biotypy wielkoowocowe - masa powyzej 4 ¢;
% Dbiotypy $rednioowocowe - masa 2,7-4 g;
% biotypy drobnoowocowe - masa ponizej 2,7 g.

Dokonujac recznej izolacji nasion z owocOw okreslono réwniez tatwosé
odchodzenia migzszu od pestki w odniesieniu do poszczegdlnych badanych biotypow.
Ze wzgledu na stopien zrosnigcia pestki z migzszem owocu dokonano podziatu
biotypow wedlug trzy stopniowej skali (fatwo, trudno, bardzo trudno) stworzonej przez
autorke na potrzeby badan. Migzsz owocow po wydobyciu pestki zostal wykorzystany

w badaniach okreslajacych ich warto$¢ biologiczna.

4.4. Obserwacje fenologiczne

Badania odnosnie pojawow fenologicznych ro$lin, pozwalaja na poznanie
przebiegu ich rozwoju w czasie, oraz majg duze znaczenie dla praktyki gospodarczej.
W tym celu przeprowadzono monitoring fenologiczny badanych biotypéw. Obserwacje
pojawow przeprowadzono Kilkukrotnie w kazdym tygodniu przez 3 sezony (2019-2021)
od okresu przedwiosnia (nabrzmienie pakéw kwiatowych) do momentu osiggnigcia
przez owoce dojrzatosci zbiorczej. Fenofazy przedstawiono w skali BBCH, ktora
wykorzystuje system kodu dziesigtnego pozwalajacy na wyodrebnienie 10 faz
zasadniczych (0-9) oraz tyle samo faz drugorzednych (0-9) (MEIER 1997). W oparciu
o te skal¢ na podstawie obserwacji witasnych dokonano opisu wybranych fenofaz

badanych biotypéw Cornus mas L. :

BBCH 51 - poczatek nabrzmiewania pagkéw kwiatowych, widoczne jasnobragzowe huski
0 jasnych brzegach tworzace wzor w ksztalcie krzyza;

BBCH 52 - koniec nabrzmiewania pagkoéw kwiatowych, tuski zaczynaja si¢ oddzielac,
a ich barwa zmienia si¢ na jasnozielonag;

BBCH 61 - poczatek kwitnienia, okoto 10% otwartych kwiatow;

BBCH 65 - pelnia kwitnienia, 50% otwartych kwiatow;
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BBCH 67 - koniec kwitnienia, opadnigcie niezapylonych kwiatéw;

BBCH 07 - pekniecie pakow wegetatywnych, widoczne sg zielone wierzchotki lisci;
BBCH 12 - 15 - rozwdj lisci;

BBCH 71 - zawigzywanie owocow, wzrost zalgzni;

BBCH 81 - poczatek dojrzewania, owoce zaczynaja si¢ wybarwiac;

BBCH 89 - dojrzatos¢ zbiorcza owocdéw, owoce w petni wybarwione, jedrne, zaczynaja

opadac.

Obserwowano takze wpltyw czynnikow pogodowych na przebieg faz
fenologicznych badanych biotypoéw, by oceni¢ ich przystosowanie do warunkow

klimatycznych Polski péinocno-wschodniej.

4.5. Badania wartosci biologicznej owocow

W celu okreslenia wartosci biologicznej badanych 30 biotypéw Cornus mas L.
przeprowadzono szereg analiz chemicznych owocow. Material do badan stanowily
wybrane losowo, w petni dojrzate i dobrze wybarwione owoce. Oznaczenie parametrow
chemicznych owocow takich jak: ekstrakt, sucha masa, kwasowo$¢ miareczkowa
w przeliczeniu na kwas jabtkowy, kwas L-askorbinowy, antocyjany, pektyny, polifenole
oraz cukry ogoétem i redukujgce wykonano na $wiezych owocach bezposrednio po
zbiorze. Owoce na czas przeprowadzanych analiz przechowywano w chtodni w temp.
4°C. Badanie sktadu chemicznego przeprowadzano corocznie W latach 2018-2021 dla
biotypow owocujacych w danym roku w laboratorium Katedry Agroekosystemow
I Ogrodnictwa UWM w Olsztynie. Wszystkie analizy wykonano w 3 powtorzeniach na
biotyp, za wyjatkiem oznaczenia ekstraktu, ktory wykonano w 10 powtdrzeniach dla

biotypu.

4.5.1. Podstawowe parametry fizykochemiczne owocow

Zawarto$¢ ekstraktu, czyli catkowitej rozpuszczalnej masy (TSS) oznaczono
metodg refraktometrii wg polskiej normy PN-90/A-75101/02. Metoda ta polega na
pomiarze wspolczynnika zatamania $wiatla (refrakcji) bedacego ilorazem predkosci
swiatta w dwodch srodowiskach 0 roznych wiasciwosciach optycznych. TSS okreslono

ilosciowo za pomocg refraktometru cyfrowego (Digital Abbe Refractometer DR-AL,
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ATAGO, Tokio, Japonia) i wyrazono w skali Brixa (%). Jest to standardowa skala
zawarto$ci cukru zalecana przez ICUMSA, a jej warto$¢ pomiarowa (procent) wyraza
jednostka ,,% masy (sacharozy)” w jednostce mi¢edzynarodowej (jednostka SI). Materiat
stanowit wyekstrahowany sok z losowo wybranych owocoéw z kazdego badanego
biotypu.

Sucha mas¢ owocow oznaczono metoda wagowa. Materialem badawczym byt
migzsz owocOw pozbawiony pestek, ktory umieszczono w uprzednio zwazonych
naczynkach wagowych. Kazdg przygotowana prob¢ zwazono, a nastgpnie umieszczono
je w suszarce w temp. 105°C i suszono do otrzymania stalej masy. Po wysuszeniu probe
ponownie zwazon0. Zawarto$¢ suchej masy obliczono wedlug ponizszego wzoru
1 wyrazono ja w procentach. Za wynik koncowy podano $rednig z powtérzen. Badanie
to wykonano zgodnie polskg normg PN-90/A-75101/03 i wyliczono wedlug ponizszego
Wwzoru,

_ (b—1¢c) *x100%

a—c

SM

a - masa naczynka wagowego z badang probg przed suszeniem [g]
b - masa naczynka wagowego z badang probg po suszeniu [g]
C - masa pustego naczynka [g]

Kwasowo$¢ oznaczono metoda miareczkowania potencjometrycznego

z uzyciem elektrod analogowych za pomocg titratora SI Analytics piston burette
TITRONIC® 500 with magnetic stirrer and 20 ml exchangeable head. Materiatem
badawczym bylo 25 g shomogenizowanych owocow z kazdego biotypu, ktore
umieszczono w kolbie Erlenmayera. Do préoby dodano 100 ml wody destylowanej
(H2Oges) 1 doprowadzono do wrzenia, a nast¢pnie ostudzono. Zawarto$¢ kolby
uzupelniono woda destylowang do objetosci 250 ml 1 pozostawiono na 15 min.
Nastepnie roztwor przesaczono przez bibule filtracyjng. 10 ml przesaczu uzupelniono
H204es do objetosci 50 ml. Tak przygotowang probe wilasciwa miareczkowano 0,1M
NaOH do pH=8,1. Analiz¢ wykonano w oparciu o norm¢ PN-90/A-75101/04. Wynik
wyliczono wedhlug ponizszego wzoru w przeliczeniu na kwas jabtkowy 1 wyrazono go

w %.

V+«Nx*xK=x*V,*100
X =

Vi*m
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V - objetos¢ roztworu NaOH zuzytego do miareczkowania [ml]

N - molowos$¢ roztworu NaOH [mol]

V, - objetosé, do ktorej zostata uzupelniona proba wiasciwa [ml]

V1 - objetos¢ przesaczu probki, wzigta do miareczkowania [ml]

m - masa probki [g]

k - wspotczynnik do przeliczenia wyniku na odpowiedni kwas (dla kwasu
jabtkowego k= 0,067)

4.5.2. Zawartos¢ pektyny wg metody Morrisa z modyfikacjami
Pijanowskiego (1973)

Do probowki typu falcon odwazono 10g roztartej w mozdzierzu probki i dodano
do niej 30 ml HyOgqes. Nastepnie przez 20 min proby wytrzasano na wytrzgsarce
laboratoryjnej WL-972. W celu rozwarstwienia prob odwirowano je w wirowce MPV-
352RH (7000 obrotéw - 5 min), po czym zlano oddzielony roztwor do zbiorczych kolb
miarowych o pojemnosciach 100 ml. Ekstrakcje powtdrzono trzykrotnie. Otrzymany
przesagcz uzupeliono HyOges do kreski. Z otrzymanego roztworu pobrano 10 ml,
dodano do niego 50 ml acetonu i probe pozostawiono na 30 min. Nast¢pnie przesagczono
ja przez wczesniej Wysuszony i zwazony saczek, ktory kolejno umieszczono w suszarce
w temp. 105°C przez 15 min. Zawarto$¢ pektyn wyrazono w % i obliczono wedhug

ponizszego wzoru,

Msaczka — Mpréoby N

% pektyny = 100

mpr(’)by w10 ml

4.5.3. Zawartos¢ kwasu L-askorbinowego wg metody Tillmansa

w modyfikacji Pijanowskiego

Metoda ta polega na ekstrakcji witaminy C kwasem szczawiowym oraz
utlenieniu w $rodowisku kwasnym kwasu L-askorbinowego do dehydroaskorbinowego
za pomocg niebieskiego barwnika 2,6-dichlorofenoloindofenolu (PN-A-04019:1998).
W celu przygotowania prob 10g nawazki shomogenizowanych owocow roztarto
doktadnie w mozdzierzu z 20 ml 2% kwasu szczawiowego. Cato$¢ przeniesiono do kolb
miarowym o pojemnosci 100 ml, uzupeliono H;Oqes do kreski, a nastgpnie
przesaczono przez saczek. Z przesaczu pobrano 5 ml i uzupetliono do 50 ml 2%

kwasem szczawiowym. Tak przygotowane proby miareczkowano barwnikiem, az do
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uzyskania przez roztwor czerwonej barwy. Probg zerowa stanowilo 50 ml 2% kwasu
szczawiowego.

W celu oznaczenia miana barwnika 2,6-dichlorofenoloindofenolu wykonano
probe zerowg (50 ml 2% kwasu szczawiowego) oraz proby (49 ml 2% kwasu
szczawiowego + 1 ml kwasu askorbinowego) i miareczkowano je wyzej wymienionym
barwnikiem. Miano stanowi ro6znica powyzszych prob (Miano = proba - probazerowa)-
Kwas askorbinowy, ze wzgledu na szybkie utlenianie przygotowano bezposrednio
przed analiza.

Zawarto$¢ witaminy C [mg/100g $§.m.] w poszczegolnych probach obliczono

korzystajac z ponizszego rownania,

K- ilo$¢ witaminy C [mg/100g]

Vo - ilo$¢ zuzytego barwnika do miareczkowania badanej probki [ml]
V1 - ilo$¢ zuzytego barwnika do z miareczkowania proby zerowej [ml]
m’ - miano barwnika [ml/1mg wit. C]

V; - 1l0$¢ przesaczu pobrana do miareczkowania [ml]

d - pojemnos¢ kolby pomiarowej [ml]

m, - nawazka materiatu badawczego [g]

4.5.4. Zawartos¢ cukrow ogétem i redukujacych wg Luffa
Schoorla

Procentowe oznaczenie cukrow ogoélem i redukujacych wykonano metoda
miareczkowania redukcyjnego przy uzyciu stabo alkalicznego odczynnika miedzianego
wg. Luffa Schoorla zgodnie z normg PN-90/A-75101/07. 10 g nawazke
homogenizowanych owocow roztarto w mozdzierzu z niewielkg iloscig H2O. Catosé
przeniesiono do kolb miarowych i dodano 100 ml H,Oges. Kolby umieszczono na tazni
wodnej (60-70°C) na okres 1 h, mieszajac, co 5-10 min. Nastepnie roztwory
schtodzono. W celu odbiatczania oraz usunigcia substancji przeszkadzajacych
i wyklarowania roztworu zastosowano sole metali ciezkich (denaturacja biatka):
Carreza | - heksacyjanozelazian (I1) potasu i Carreza Il - siarczan (VI) cynku. Powoduja
one wytracenia koloidalnego roztworu, ktory adsorbuje substancje wielkoczasteczkowe.
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Klarowny roztwor po odsaczeniu zawiesiny stanowi probe do oznaczania zaréwno
cukrow prostych jak i ogotem.

Do oznaczenia cukrow prostych pobrano 25 ml klarownego roztworu i dodano
do niego 25 ml ptynu Luffa. Kolbe z roztworem umieszczono pod chtodnicg zwrotng
i gotowano 10 min od momentu zagotowania, po czym szybko ja ostudzono pod
biezaca woda. Nastepnie dodano kolejno: 9 ml jodku potasu, 15 ml 25% kwasu
siarkowego i 2 ml 1% skrobi. Cato$¢ miareczkowano 0,1 tiosiarczanem sodu do zmiany
zabarwienia. Probe zerowg przygotowano umieszczajagc w kolbie 25 ml ptynu Luffa
wraz z 25 ml H;Oges 1 postepujac dalej jak w przypadku prob badanych.

W przypadku oznaczenia cukréw ogodtem do kolby z 10 ml roztworu klarownego
dodano 8 ml H;Oges i 2 ml 20% kwasu solnego i szybko wymieszano. Kolbe
umieszczono w tazni wodnej (60-700C) na 5 min. mieszajac, co 1-2 min, a nastgpnie
szybko ja schlodzono. Dodano do niej 3 krople oranzu metylowego. W celu
zobojetnieni HC1 dodawano weglan sodu az do zmiany zabarwienia roztworu
z r6zowego na z6tty. Kolejno do kolby dolano 5 ml HyOges i 25 ml ptynu Luffa, po
czym umieszczono ja pod chtodnica zwrotng 1 gotowano 10 min od momentu
zagotowania, a nastepnie ochtodzono. Dalej postgpowano tak samo jak w przypadku
cukrow prostych. Zawarto$¢ cukrow ogoédtem, jak i redukujacych w owocach wyrazono

w procentach.

4.5.5. Zawartos¢ antocyjanow i polifenoli ogolem

W celu przygotowania ekstraktu do oznaczenia zawarto$ci polifenoli
i antocyjanéw odwazono 5g zmiksowanych owocow, do ktorych dodano 10 ml 80%
metanolu (pH 2). Proby wytrzasano na wytrzgsarce WL-972 przez 20 minut, a nastgpnie
odwirowano 5 min na wirowce MPW-352RH (obroty 7000) i zlano do kolby zbiorczej
50ml. Tak wykonang ekstrakcje powtorzono 3-krotnie. Zbiorczy roztwoér w kolbach
miarowych uzupelniono do kreski roztworem metanolu.

Zawartos¢  polifenoli  ogétem [mg/100g $.m.] oznaczono metoda
spektrofotometryczng spectrofotometr techcomp UV23101l z odczynnikiem Folina-
Ciocalteu stosujac kwas galusowy do sporzadzenia krzywej wzorcowej (AOAC 1974).
Proba wiasciwa sktadata si¢ z 250 pl wyzej wymienionego ekstraktu, 500 pl
odczynnika Folina-Ciocalteu rozcienczonego 1:1 z H,Oges (przygotowany klika min.
przed wykonaniem oznaczenia), 2 ml 20% weglanu sodowego oraz z 7,25 ml HyOges.

82



Calkowita objetos¢ probki wraz z odczynnikami wynosita 10 ml. Przygotowane proby
umieszczono w zakorkowanych falconach i odstawiono na 25 min. Po tym czasie
odwirowano je w wirowce przez 5 min przy 7000 obrotow/min. Nastepnie zmierzono
warto$¢ absorbancji przy dtugosci fali A=760 nm wobec proby zerowej, ktora zawierata
500 ul rozcienczonego odczynnika Folina-Ciocalteu, 2 ml 20% weglanu sodowego
1 7,5 ml HyOges. Zawarto$¢ polifenoli ogotem w badanych probach wyrazono
w przeliczeniu na kwas galusowy (GAL).

Do oznaczania zawartosci antocyjanow [mg/100g §.m.] uzyto metody Ronalda
E. Wrolstade’a (1976). W analizie tej wykorzystano 2 bufory: bufor pH 4,5 (450 cm?®
1M octan sodu, 220 cm® 1M kwasu solnego, 330 cm® H;0) i bufor pH 1 (120 cm® 0,2 M
chlorku potasu, 390 cm® 0,2 M kwasu solnego). Z przygotowanego wezesniej ekstraktu
pobrano po 1ml do probéwek, po czym do jednej dodano 4 cm® bufor o pH=1 a do
drugiej 4 cm® buforu o pH=4,5 i odczytano absorbancje przy diugosci fali A =502 nm
uzywajac jako proby odczynnikowej odpowiednich buforow. W celu wyeliminowania
btedow wywotlanych zakldéceniami dokonano odczytu roéwniez przy diugosci fali

A=700nm. Do obliczenia absorbancji wtasciwej wykorzystano nastepujacy wzor:
A= (A502nmpH1'0 - A700nmpH1'O) - (ASOanpH4'5 - A700nmpH4'5)
Korzystajac z ponizszego wzoru zawarto$¢ antocyjanéw przeliczono na zawartos¢

cyjanidyno-3-glukozydu:

A
C=—x«xMW=xN
el

A - wyliczona absorbancja

€ - absorbancja molarna dla cyjanidyno-3-glukozydu 29600 (Wrolsrad 1993)
MW - masa molekularna dla cyjanidyno-3-glukozydu 455

N - wspotczynnik rozcienczenia

L — grubo$¢ kuwety (1cm)
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4.6. Rozmnazanie

4.6.1. Sadzonkowanie

Eksperyment dotyczacy rozmnazania Cornus mas L. poprzez sadzonki
przeprowadzono w Osrodku Dydaktyczno-Doswiadczalnym UWM w Olsztynie w 2020
r. Material doswiadczalny stanowily poétzdrewniate sadzonki pobrane z 14 krzewow
badanych biotypow (B1-B5, B9, B18-B20, B22, B26, B27, B30 i B45). Dwuwezlowe
sadzonki, o dtugosci 10 cm, pobrano w II potowie stycznia 2020 r.

W dwuczynnikowym doswiadczeniu badano wptyw typu nacigcia sadzonek (fot.
1) i stymulatoréow wzrostu na efektywnos¢ ukorzeniania sadzonek. Zastosowano dwa
typy naciecia. W przypadku pierwszego nacigcia, podstawe sadzonki nacinano wzdhuz
pedu na krzyz na dtugosci ok 1 cm od podstawy. Kolejnym testowanym nacigciem byt
obustronny ukos na szpic, jak w przypadku przygotowania zrazow do szczepienia

w szpar¢ boczng.

SHOT ON MINOTE 10
Al PENTA CAMERA

Foto 1. Typy sadzonek wykorzystanych w doswiadczeniu dotyczego ich ukorzeniania
(U- obustronny ukos na szpic, N - naciecie podstawy na krzyz, BN - podstawa nienacinana)

(fot. N. BIELSKA)
Drugim czynnikiem w prowadzonym eksperymencie bylto traktowanie sadzonek

ponizej wymienionymi stymulatorami wzrostu,

7

¢ pudrowy ukorzeniacz produkcji Rhizopon AA 1%, gdzie substancja
czynng byta auksyna IBA,
+« plynny stymulator ukorzeniania polskiej firmy Target Korzonek PZ nie

zawierajacy hormonow wzrostu.
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Doswiadczenie zalozono w uktadzie losowym. Sktadato si¢ ono z 9 kombinacji
(ryc. 3) w 3 powtdrzeniach po 5 sadzonek z biotypu przedstawionych na ponizszej
rycinie 3. Ogotem przygotowano 675 sadzonek (po 135 szt. dla kazdego z badanych 5
biotypow: B1, B2, B9, B30 i B45). Kontrole stanowity sadzonki z nienaci¢ta podstawa,

ktore nie zostaty potraktowane stymulatorem wzrostu.

[ Sadzonki pélzdrewniale ]

obustronne naciecie naciecie na brak naciecia
ukosne krzyz podstawy

/1N /1N L
o (e (o) 63 (o) ()03 (22)

Ryc. 3 Schemat doswiadczenia sadzonkowania

Wszystkie uzyskane sadzonki umieszczono w multipaletkach na glg¢bokosci 3-4
cm. Do ukorzeniania uzyto podtoza bedacego mieszaning torfu, piasku i perlitu
w stosunku 2:1:1 o pH ok. 5. Multilapetki z sadzonkami umieszczono na
podgrzewanych stotach roboczych w szklarni posiadajacej instalacje do

automatycznego zamgtawiania (fot. 2).

L ) .
Foto 2. Sadzonki w multipaletkach (fot. N. BIELSKA)
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4.6.2. Przelamywanie spoczynku nasion

Material badawczy stanowily nasiona badanych biotypéw Cornus mas L.
pozyskane z dojrzalych owocow bezposrednio po zbiorach. W pierwszym etapie
dokonano izolacji nasion z zebranych owocéw wykorzystujac technike opracowang
przez autorke na potrzeby badan (fot. 3). Proces ten przebiegal wedtug ponizszych

etapow.

Etap 1 — oddzielenie migzszu od pestki poprzez przetarcie przez sito;
Etap 2 — ptukanie w pojemniku z woda,
Etap 3 — kilkukrotne ptukanie na sitku pod biezaca woda;

Etap 4 — oczyszczanie nasion z pozostato$ci migzszu;

Etap 5 — suszenie nasion w temperaturze otoczenia.
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Etapy izolacji nasion: A - etap 1, B - etap 2, C- etap 3, '
D-etap4iE - etap 5 (fot. N. BIELSKA)

Czyste, wysuszone nasiona umieszczono w szczelnych pojemnikach. Do czasu

zatozenia doswiadczenia przechowywano je w temp. ok. 4-5 C.

4.6.2.1. Ocena wplywu zwigzkéw chemicznych oraz temperatury
na przelamywanie spoczynku nasion Cornus mas L.
(eksperyment 1)

Eksperyment ten dotyczyt wptywu zwiazkow chemicznych oraz temperatury na
przetamywanie spoczynku nasion Cornus mas L. Wykorzystano w nim 1800 szt.
nasion, ktére w celu ulatwienia imbibicji oraz wnikania gazoéw 1 substancji chemicznych
do ich wnetrza poddano chemicznemu uszkodzeniu tupiny nasiennej (fot. 4).
Skaryfikacj¢ chemiczng wykonano poprzez potgodzinne traktowanie nasion stezonym
kwasem siarkowym VI 95% (od czasu do czasu mieszajac). Po uptywie danego czasu
wykonano kilkukrotne ptukanie nasion pod biezaca woda, w celu zobojetnienia pH.
Gdy pH byto odpowiednie (obojetne - lekko kwasne) nasiona wyktadano na reczniki
papierowe w celu osuszenia. Nastepnie usuni¢to uszkodzong zewnetrzng tupine
nasienng. Czynnos¢ ta przyczynita si¢ do zminimalizowania stopnia zagrzybien poprzez

usunig¢cie mikroorganizmow.
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Foto 4. Skaryfikacja nasion 95% stez. kwasem siarkowym (VI)

Skaryfikowane nasiona podzielono na 6 grup i umieszczono je w zlewkach.

Nastepnie zalano ponizszymi roztworami i odstawiono na 3 dni,

« kwasu giberelinowego GA3; o stezeniach: 500 ppm, 1000 ppm, 1500

ppm;
« kwasu giberelinowego GA4+7 o stezeniach: 500 ppm, 1000 ppm;

7

% Hy0 — proba kontrolna.

W kolejnym etapie wszystkie nasiona rozlozono na szalki Petriego wylozone
bibulg jakosciowa migkka i zalane 7 ml wody dejonizowane;j, przy czym nasiona wyjete
z giberelin optukano wczesniej wodg destylowang. Kazdy wariant stratyfikacji
chemicznej oraz probe kontrolng wykonano w 3 powtdrzeniach po 25 szt. nasion na
szalke Petriego, ktorg nastepnie zabezpieczono parafilmem.

W celu zbadania wptywu temperatury na przetamywanie spoczynku nasion

wykorzystano model ciepto-chtodnej stratyfikacji termicznej (rys. 1).
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15°C

15°C/25°C 18+t

20°C/30°C ye:

30°C 15°C - 12 tyg.
Faza ciepta 4°C - 18tyg Kietkowanie

Faza chtodna

Rysunek 1. Modele stratyfikacji termicznej

W pierwszej kolejnosci zastosowano faze ciepta. Nasiona na szalkach
umieszczono w cieplarkach w czterech wariantach temp. na 18 tygodni. Faza ciepta
w zaleznos$ci od wariantu przebiegata w temp. stalej (wariant | - 30°C, wariant Il - 15°C)
i w cyklicznie zmiennej (wariant 11l - 20°C /30°C, wariant 1V - 15 C /25 C) w cyklach
16/8h. Po uplywie 18 tyg. nasiona przeniesiono do chtodni (temp. 4 C) na okres 18
tygodni (faza zimna). Stratyfikacje chtodng zakonczono po zaobserwowaniu okoto 5%
skietkowanych nasion. Szalki przeniesiono do temp. 15°C na 12 tyg. W tym czasie
Kietkujace nasiona wysiewano do multipaletek wypelionych mieszaning torfu i perlitu
(2:1).

Caty eksperyment I obejmowat 24 warianty (stratyfikacji chemiczno-termicznej)

przedstawione w ponizszej tabeli 2.

Tabela 2. Schemat eksperymentu | (24 warianty)

GA;500 GA;500 GA;500 GA;500
30C 20°C/30°C 15°C /25°C 15°C
GA;1000 GA;1000 GA;1000 GA;1000
30C 20'C/30°C 15°C /25°C 15°C
GA;1500 GA;1500 GA;1500 GA;1500
30C 20°C /30°C 15°C /25°C 15°C
GA,,,500 GA,,,500 GA,,,500 GA,4,,500
30C 20°C/30°C 15°C /25°C 15°C
GA,,71000 GA,,,1000 GA,,,1000 GA,,,1000
30C 20°C/30°C 15°C /25°C 15°C
H,0 H,0 H,0 H,0
30C 20C/30C 15°C /25°C 15°C

W przypadku stratyfikacji chtodnej wilgotnos$¢ na szalkach byta sprawdzana raz
na tydzien, a w przypadku cieptej 2 razy w tygodniu. Podczas kontroli wilgotnosci

dokonywano usuwania pojawiajacych si¢ zagrzybien (ptukanie nasion metanolem
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99,89%, a nastepnie woda). Kietkowanie oceniano 3 razy w tygodniu. Nasiona

uznawano za skietkowane, gdy korzonek osiggat 1/3 dtugos$ci nasienia.

4.6.2.2. Wplyw zwiazkéw chemicznych, temperatury oraz
skaryfikacji na przelamywanie spoczynku nasion Cornus
mas L. (eksperytment I1)

Eksperyment 1l dotyczyt wpltywu zwiazkéw chemicznych, temperatury oraz
skaryfikacji na przetamywanie spoczynku nasion Cornus mas L. Wykorzystano w nim
5400 szt. nasion, ktore podzielono na trzy grupy po 1800 szt. Nasiona z grupy pierwszej
poddano skaryfikacji chemicznej poprzez potraktowanie ich stezonym kwasem
siarkowym VI 95%, identycznie jak w doswiadczeniu pierwszym. W drugiej grupie
przeprowadzono skaryfikacje mechaniczng za pomoca cazkéw (obcigto bieguny
nasion). Trzecig grupe stanowita kontrola, w ktorej nasiona nie poddawano rzadnej
skaryfikacji. Kazda grupe poddano 10-cio dniowemu moczeniu w wodzie z codzienng
jej wymiang (w celu wyptukania inhibitorow kietkowania). Nasiona kazdej grupy
podzielono na 6 rownych czgéci po 300 szt. nasion. Trzy z nich potraktowano
giberelinami GAs o stez. 500 ppm, 1000 ppm 1 1500 ppm przez tydzien. Kolejne dwie
czeSci poddano 24h traktowaniu eterem w stezeniach 0,5% 1 1%. Ostatnig czgsé
stanowigcg probe kontrolng nie poddano chemizacji.

Nasiona po zabiegach przedsiewnych roztozono na szalki Petriego (25
szt./szalka) wytozone bibulg jakosciowa migkka. Szalki z nasionami potraktowanymi
giberelinami w trzech st¢zeniach zalano 7 ml tych samych zwigzkow. Pozostate szalki
zalano 7 ml wody dejonizowanej. W dalszej czesi doswiadczenia postgpiono, tak jak
w przypadku eksperymentu I. Stratyfikacja termiczna przebiegata w tych samych
modelach temperaturowych i przedziatach czasowych.

Catly eksperyment II obejmowatl 72 warianty (tab. 3). Kazdy wariant wykonano
w 3 powtorzeniach po 25 szt. nasion na szalkg Petriego. Schemat danego eksperymentu

przedstawia tabela 3.
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Tabela 3. Schemat eksperymentu Il (72 warianty)

Skaryfikacja chemiczna Skaryfikacja mechaniczna Brak skaryfikacji
(stez. Kwas siarkowy VI 95%) (obciecie biegunéw nasion) (kontrola)

GA;500 | GA;500 GA;500 GA;500 | GAs500 | GA3500 GA;500 GA;500 | GAs500 | GA5500 GA;500 GA;500
30C 20°C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15°C
GA;1000 | GA,1000 | GAs1000 | GA;1000 | GA;1000 | GA;1000 | GA;1000 | GA,1000 | GA31000 | GA31000 | GA;1000 | GA;1000
30C 20'C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15°C
GA;1500 | GA;1500 | GA31500 | GA;1500 | GA;1500 | GA;1500 | GA3;1500 | GA;1500 | GA31500 | GA31500 | GA;1500 | GA31500
30C 20'C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15°C
Eter 0,5% | GA4;500 | GA,,500 | GA4,500 | Eter0,5% | GA4;500 | GA47500 | GA,;500 | Eter0,5% | GA47500 | GA4;500 | GA,,;500
30C 20°C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15°C
Eter 1% | GA4,1000 | GA,,1000 | GA,,,1000 | Eter 1% | GA471000 | GA4,71000 | GA4,,1000 | Eter 1% | GA4-1000 | GA,,,1000 | GA,,71000
30C 20°C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20°C/30°C | 15C/25°C 15°C
H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0 H,0
30C 20°C/30°C | 15°C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15C 30C 20'C/30°C | 15C/25°C 15°C
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4.7. Analiza statystyczna

Wszystkie dane zawarte w niniejszej pracy dotyczace pomiaréw plonow, analiz
chemicznych owocoéw, cech morfologicznych owocow 1 nasion, biotypow
przedstawiono jako warto$¢ srednig. Dodatkowo w analizach chemicznych i pomiarach
biometrycznych owocow 1 pestek okreslono odchylenie standardowe. Analizy
statystyczne przeprowadzono z uzyciem programu STATISTICA wersja 13.3 (TIBO
Stat Soft Inc. 1984-2017, Krakow, Polska). Za pomocg jednoczynnikowej
i dwuczynnikowej analizy ANOVA oraz testu wielokrotnego rozstepu Tukeya istotne
réznice migdzy wartoSciami $rednimi oceniono przy: p<0,05 dla parametrow
fizycznych owocoéw, p<0,01 dla sktadu chemicznego owocow. Korelacje Pearsona
pomigdzy warunkami klimatycznymi w latach 2018-2021, a plonowaniem, fazami
fenologicznymi, morfometrig krzewdw i1 parametrami fizycznymi owocoOw Wyznaczono
za pomocg programu Microsoft Excel 2019. W przypadku rozmnazania zastosowano

tréjczynnikowa analiz¢ ANOVA oraz test wielokrotnego rozstepu Tukeya przy p<0,05.

5. Warunki klimatyczno-glebowe regionu Olsztyna

Klmiat na swiecie podlega ciggtym zmianom zar6wno w czasie jak 1 przestrzeni.
Polska pdtnocno-wschodnia znajduje si¢ w strefie klimatu przej$ciowego, morsko-
kontynentalnego cechujacego si¢ duza zmiennos$cia pogody w odniesieniu do okresow
krotkotrwatych i dlugotrwatych (KAMINSKI i in. 2016).

Polnocno-wschodni region Polski zostat uksztattowany w okresie zlodowacenia
Wisty (ostatnie zlodowacenie plejstocenskie). Na obszarze tym wystgpuje rzezba
polodowcowa posiadajaca liczne formy charakterystyczne dla tego okresu mu.in.
moreny, sandry, réwniny i liczne zbiorniki wodne. Region ten odznacza si¢ bogactwem
form geograficznych oraz geologicznych oddziatujacych na jego mikroklimat
(DRAGANSKA 1 in. 2019). Wysoka réznorodno$¢ i zmienno$¢ warunkow pogodowych
spowodowana jest $cieraniem si¢ wilgotnych mas powietrza atlantyckiego z suchym
powietrzem kontynentalnym. Dodatkowy wptyw na klimat regionu wywiera blisko$¢
Morza Battyckiego (KAMINSKI i in. 2016).

Wszystkie zrealizowane eksperymenty prowadzono na obszarze wojewodztwa
warminsko-mazurskiego, ktorego obszar znajduje si¢ w Polsce pdtnocno-wschodniej.
Doktadnym miejscem prowadzonych doswiadczen byla stolica Warmii i Mazur -

Olsztyn.
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5.1. Warunki klimatyczne

Postgpujace ocieplanie si¢ atmosfery ziemskiej stato si¢ przyczyna zmian calego
systemu klimatycznego. Wptywa to bezposrednio na caty §wiat organiczny planety,

a w szczegolnosci na roslinnosé, u ktoérej temperatura i opady sg jednymi z gtownych
czynnikow decydujacych o ich rozwoju (BANASZKIEWICZ i in. 2004; CHOINACKA-OZGA
& 0zGA 2018). Jak podaje Wojcik & Mietus (2014) temperatura powietrza w Polsce
wzrasta $rednio o 0,2°C/na 10-lecie. Tempo ocieplania si¢ klimatu najwyzsze jest

w potnocnych regionach kraju, na obszarze wybrzezy Baltyku oraz w pasie pojezierzy.

Charakterystyke warunkoéw klimatycznych panujacych w latach prowadzenia
badan (2018-2021) oparto na danych meteorologicznych uzyskanych i przetworzonych
ze Stacji Instytutu Meteorologii i Gospodarki Wodnej (IMGW-PIB) w Olsztynie.
Punktem odniesienia byly dane z trzydziestoletniego okresu badawczego (1981-2010)
opisujace warunki klimatyczne Olsztyna.

Analizowane warunki klimatyczne w poszczegolnych latach prowadzenia badan
dotycza okresu wegetacyjnego (TGS), poniewaz w nim zachodzi caty roczny cykl
zyciowy. Dodatkowo przeanalizowano temperatury dwoch miesigcy przedwio$nia
(lutego 1 marca) ze wzgledu na to, ze Cornus mas L. kwitnie bardzo wcze$nie -
zazwyczaj w tym okresie. Zestawienie danych odno$nie $rednich temperatur dobowych

w okresie badan i wieloleciu 1981-2010 zawarto w tabeli 4.

Tabela 4. $rednie miesieczne wartoéci temperatury w Olsztynie w latach 2018-2021 i wieloleciu 1981-2010

Srednie miesieczne temp. [°C]
| ] 1] v \") Vi Vil Vil IX X Xl X1 Xweg.  Xroku

2018 -03 44 -08 116 166 178 199 194 151 93 3,9 1 14,2 9,1
2019 -24 22 48 93 119 209 17,3 18,7 138 10 54 29 134 96
2020 2,6 3,2 3,8 75 102 179 17,7 189 151 10,2 5,7 14 129 9,5
2021 2,1 -3,2 24 59 11,8 19,4 21,2 16,6 13 89 48 -16 12,7 8,1
X2018-2021 -06 -06 26 86 126 190 190 18,4 143 9,6 5 0,9 133 9,1
X1981-2010 -2,3 -14 1,8 7,3 12,8 155 179 173 12,7 38,0 2,7 -1,0 11,8 7,6
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB

Data

W 2018 r. stwierdzono, ze $rednie dobowe temperatury byly wyzsze
w porownaniu ze $rednimi z wielolecia 1981-2010 (tab. 4). W danym roku okres
poznego przedwiosnia byl zimny ze spadkami temperatury ponizej zera (T¢ miesieczna
marca -0,8'C). Miesiace letnie cechowaty sie $rednia temp. wynoszaca 19°C.

Dane temperaturowe dotyczace roku 2019 zawarte w tabeli 4 wskazuja, ze okres
wegetacyjny w tym roku byt chlodniejszy w porownaniu z rokiem wczesniejszym.

Najchlodniejszymi miesiacami analizowanego TGS byly: pazdziernik (10°C) i kwiecien
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(9,3°C). Stosunkowo ciepty byt koniec przedwiosnia, w marcu $rednia temp. dobowa
wynosila 4,8'C. Najwyzsza $rednia temp. wystapita w czerweu (20,9°C), natomiast
znacznie chtodniejsze byly lipiec i sierpiefi (Tg 18 C).

Na przetomie lat 2019/2020 wystapil brak zimy termicznej, na co wskazuja
dodatnie $rednie temp. miesigcy ziomowych. Jak wynika z tabeli 4 w 2020r. $srednie
temperatury od stycznia do konca marca byly dodatnie. W okresie luty - marzec $rednia
temp. osiagala 3,5C. W przypadku miesigcy wiosennych (kwiecieni-maj) temp.
wynosita $rednio 8,85 C. Byta ona nizsza o 1,2'C w poréwnaniu z temp. tego okresu
w trzydziestoleciu 1981-2010. Temperatury okresu letniego byty nieznacznie wyzsze
(0 0,8°C) niz w roku ubieglym.

W 2021 r. $rednia temp. dla marca wynosita 2,4°C i byla nizsza niz w dwoch

poprzednich okresach. Poczatek wiosny w danym roku byl najchlodniejszy w calym
okresie badan (T kwietnia 5,9°C). Najcieplejszym miesiacem byt czerwiec (19,4 C)
i lipiec (21,2°C). Znacznie nizsze temperatury odnotowano w sierpniu. Okres
wegetacyjnyw w omawianym roku w poréwnaniu z wieloleciem 1981-2010
charakteryzowat si¢ wyzszymi S$rednimi temperaturami miesigcy letnich (rdznica
2,17°C).

Podsumowujac analize warunkow termicznych w latach 2018-2021
w odniesieniu do trzydziestolecia 1981-2010 (tab. 4) stwierdzono, ze $rednie temp.
okresow wegetacyjnych badanych lat sa wyzsze. Srednia miesigczna temperatura TGS
badanego czterolecia wynosita 13,3°C. Najwyzsza temp. Sezonu wegetacyjnego
wynoszaca 14,2 C odnotowano w 2018 roku, minimalna za$ 12,7 C stwierdzono w 2021
r. Réznica pomiedzy najcieplejszym a najchtodniejszym okresem wegetacyjnym
wynosita 1,5°C. W czasie przeprowadzanych badan stwierdzono spadek $redniej
temperatury sezonéw wegetacyjnych. Najwyzsze miesi¢czne temperatury dobowe
w latach 2018-2021 przypadaty na miesigce letnie i wynosity: 21,2°C (lipiec 2021r.)

i 20,9°C (czerwiec 2019r.). Najnizsza temperature (18,9°C) miesiccy letnich
odnotowano w 2020r. W 2019 r. temperatury letnie w lipcu i sierpniu byty bardzo
zblizone do siebie i wynosily odpowiedni 19.9°C i 19,4°C. Srednie roczne temp. z lat
2018-2021 takze byty wyzsze w porownaniu z wieloleciem. Dowodzi to postepujacego

ocieplania si¢ klimatu na obszarze Olsztyna.
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Na rozwdj roslin oprocz temperatury istotny wptyw wywieraja takze warunki
opadowe. W tabeli 5 zestawiono sumy opadéow w poszczegdlnych miesigcach badanego

czterolecia w porownaniu z wieloleciem 1981-2010.

Tabela 5. Miesieczne sumy opaddw w Olsztynie w latach 2018-2021 i wieloleciu 1981-2010

Sumy opadéw [mm]

Data 1 I n Y v Vi il Vil X X XI Xi Coves Troku

2018 40,60 6,60 18,30 34,8 30,4 42 129,1 61,8 38,2 95 19,4 63,5 450,7 579,70

2019 52,70 35,50 51,40 0 134,8 93 47,1 70 87,2 35,6 29,3 35,6 497 672,2

2020 44,9 64,7 39,7 4,50 104,8 101,8 79,8 62,5 25,2 89,00 19,1 31,4 486,7 667,4

2021 41,40 19,30 35,60 40,6 80,9 30,3 151,3 182,9 19,3 22,1 39,2 14,4 566,6 677,3
Dozt 179,6 126,1 145 79,9 350,9 267,1 407,3 377,2 169,9 241,7 107 144,9 5003 649,15
Tiost200 42,7 30,0 39,6 35,2 57,9 76,9 74,9 65,1 56,1 48,9 51,2 47,2 466,2 625,7

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB

Na podstawie danych zawartych w tabeli 5 i na wykresie (rys. 2) stwierdzono, ze
w 2018 r. w lutym 1 marcu wystapity srednie sumy opadéw w wysokosci 12,45 mm.
Sezon wegetacyjny tego roku byl najmniej obfity w opady w catym czteroleciu, jak
i rowniez w porownaniu do trzydziestolecia. W badanym sezonie wegetacyjnym
wystapito tylko 77 dni z opadami, przy czym najwieksza ich ilo$¢ (15) przypadata na
lipiec (rys. 2). W miesigcu tym odnotowano takze najwigksza $rednig sume opadow
wynoszacg 129,1 mm. Najmniejsze sumy opadow wystgpity w okresie wiosennym:
kwiecien (przy 6 dniach opadowych - 34,8 mm) i maj (30,4 mm przy 8 dniach
opadowych). Najmniej dni z opadem wystagpito w listopadzie (rys. 2).

W przypadku 2019 r. obfite opady (51,4 mm) wystapily w marcu (koniec
przedwiosnia). Poczatek wiosny (kwiecien) w danym roku byt skrajnie suchy przy
catkowitym braku opadow, co niewatpliwie wptyneto na kwitnienie 1 zawigzywanie
owocow (tab. 5). Przeciwienstwem kwietnia okazal si¢ maj w czasie, ktdrego suma
opadow byta najwyzsza z calego sezonu wegetacyjnego i wynosita 134,8 mm (20 dni
opadowe). Suma opadow w miesigcach letnich (czerwiec-sierpien) wynosita 210,1 mm

i byla zblizona do sumy opadéw miesiecy letnich (216,9 mm) wielolecia 1981-2010.
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Analizujac tabele 5 stwierdzono, ze w 2020 r. miesieczne sumy opadoéw lutego
1 marca byly wyzsze niz w latach poprzednich i wynosily odpowiednio 64,7 mm dla
lutego i 39,7 mm dla marca. Bardzo niskie opady (4,5 mm) odnotowano w kwietniu,
natomiast w maju suma opaddéw znacznie przekroczyla srednig wieloletnig 1 wyniosta
104,8 mm. W sezonie letnim najwyzsze sumy opadow (101,8 mm) wystapily
W czerwcu, najnizsze zas (62,5 mm) w sierpniu. Jak wynika z wykresu przedstawionego
na rysunku 2 w roku tym byto 107 dni opadowych. Jest to najwigksza ilo$¢ dni mokrych
w latach 2018-2021. Maximum opaddéw przypadto na maj (19 dni), a minimum na
kwiecien (7 dni). W pozostalych miesigcach ilos¢ dni opadowych byla do siebie
zblizona i wahata si¢ od 11 do 14.

W 2021 r. w okresie lutego 1 marca odnotowano $rednie opady na poziomie
27,45 mm. Niewielkie sumy opadow (30,3 mm) odnotowano w czerwcu, natomiast
w sierpniu oraz w lipcu i wynosity one odpowiednio 182,9 mm i 151,3 mm (tab. 5).
Intenstywne opady w danych miesigcach poprzedzone okresem suszy w czerwcu
negatywnie wplynely na plonowanie i jako$¢ owocdéw powodujac ich pekanie oraz
gnicie. Sumy opadow lipca 1 czerwca danego roku byly najwyzsze w poréwnaniu
z sumami opadéw danych miesi¢ecy we wszystkich badanych latach i w stosunku do
sum opadow sierpnia i lipca z okresu wielolecia. Okres wegetacyjny w danym roku
w poréwnaniu z wieloleciem 1981-2010 charakteryzowat si¢ wyzsza suma opadow
0 100,4 mm. Lacznie byto 100 dni opadowych, z czego 20 przypadato na sierpien,

a tylko 8 na czerwiec (rys. 2).

W okresie 2018-2021 wystapito tacznie 385 dni opadowych (rys. 2) ze Srednig
sumg opadéw wynoszaca 649,15 mm (tab 5). W danym wieloleciu $rednia suma
opadow w okresie wegetacyjnym byla na poziomie 500,3 mm. W okresie TGS
najnizsza sum¢ opadow odnotyowano w 2018 r. (450,7 mm), co niewatpliwie wplyneto
na plonowanie oraz cechy fizyczno-chemiczne owocéw badanych krzewoéw derenia.
Rok 2021 charakteryzowat si¢ najwyzsza sumg opadow wynoszacg 497 mm.

W badanym czteroleciu suma opadow dla okresu wegetacyjnego wynosita 500,3 mm
1 byla wyzsza o 34,1 mm w poréwnaniu z sumg opadow danego sezonu w wieloleciu

1981-2010.
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Rysunek 2. Suma opaddéw miesiecznych wraz z liczbg dni opadowych dla okresu wegetacyjnego w Olsztynie
w latach 2018-2021 i wieloleciu 1981-2010 (Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych
meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB)

Sumy opadowe nie w petni oddajg faktyczng zawartos¢ wody w $srodowisku,
oznaczajaca jej nadmiary lub braki w odniesieniu do potrzeb roslin. Najbardziej
ucigzliwe sa dlugie ciagi bezopadowe, zwlaszcza przy wspotwystepujacych z nimi
wysokimi temperaturami powietrza (DRAGANSKA i in. 2019). Po przeanalizowaniu
danych opadowych z lat 2018-2021 wyznaczono 11 okresow bezopadowych powyzej
10 dni kazdy. Srednia dtugoé¢ pojedynczego okresu bezopadowego wynosita 13 dni.
Najwieksza ilo$é ciggdéw bezopadowych (4) wystapita w 2018r. Srednia dtugoéé ciagu
dla tego roku wynosita 12 dni. W 2019 r. wystapit tylko jeden 15-dniowy okres
bezopadowy trwajacy od 12-27 pazdziernika. W latach 2020-2021 wystapity po 3 takie
okresy. Najdtuzsze dwa 19-dniowe byly w 2020 r. i trwaly odpowiednio od 5 do 23
kwietnia i od 6 do 24 wrzesnia.

Dane dotyczace poczatku i konca okresu wegetacyjnego oraz aktywnego
wzrostu w latach 2018-2021 zawarte zostaty w tabeli 6. W Polsce jako termiczny okres
wegetacyjny przyjmuje si¢ przedziat czasowy, w ktorym $rednie temperatury dobowe
powietrza sg > 5°C (PIoTRowIcz 2000). Na podstawie danych meteorologicznych
otrzymanych z Olsztynskiej Stacji Instytutu Meteorologii i Gospodarki Wodnej $rednia
data rozpoczgcia TGS w Olsztynie na przestrzeni lat 2018-2021 przypada na 10
kwietnia, a data zakonczenia na 19 listopada. W stosunku do wielolecia daty te uleghu

przesunigciu. W latach 1981-2010 data $redniego poczatku TGS przypadata na 31
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marca, a koniec na 1 listopada. Sredni czas trwania okresu wegetacyjnego w czteroleciu
badan wynosit 225 dni. Dlugosci tego okresu w tych latach byty do siebie zblizone.
Okres aktywnego wzrostu jest czasem intensywnego rozwoju roslin.
Temperature progowa tego okresu stanowi 10°C (PloTRowicz 2000). Jak wynika
z tabeli 6 na obszarze Polski péinocno-wschodniej w latach 1981-2010 aktywny wzrost
najwczesniej rozpoczal si¢ 26 kwietnia w potudniowo-zachodniej czesci regionu,
a najpozniej 2 maja w czesci poénocno-wschodniej. W Olsztynie w tym okresie $redni
poczatek okresu aktywnego wzrostu przypadt na 30 kwietnia, koniec na 3 pazdziernika.
Aktywny wzrost w latach prowadzonych badan najwczesniej rozpoczat si¢ 12 kwietnia
2018 r., a najpozniej 25 maja 2020 r. W przypadku czasu jego trwania
w poszczeg6lnych latach badan wystapity znaczne rozbieznosci. W 2018 1 2019 roku
czas trwania aktywnego wzrostu byt do siebie bardzo zblizony i wynosit odpowiednio
191 1 196 dni. Najkrotszy okres aktywnego wzrostu liczacy tylko 139 dni wystapit
w 2020 r. W poréwnaniu do 30-lecia 1981-2010 $redni czas trwania TGS byt dtuzszy
0 9 dni, a dtugo$¢ okresu aktywnego wzrostu ulegla wydhuzeniu do 170 dni (tab. 6).
W ostatnich latach obserwuje si¢ wydluzanie zar6wno okresu wegetacyjnego,
jak i okresu aktywnego wzrostu.

Tabela 6. Daty rozpoczecia i zakoriczenia okresu wegetacyjnego oraz okresu aktywnego wzrostu w Olsztynie
w latach 2018-2021 i w wieloleciu 1981-2010

Okres wegetacyjny Okres aktywnego wzrostu
Rok Poczatek Koniec L|czt.)a Poczatek Koniec L|czl?a
dni dni
2018 04 kwiecien 15 listopad 226 12 kwiecien 20 pazdziernik 191
2019 14 kwiecienn 21 listopad 222 22 kwiecien 05 listopad 196
2020 05 kwiecien 20 listopad 230 25 maj 10 pazdziernik 139
2021 16 kwieciern 21 listopad 220 09 maj 08 pazdziernik 152
Srednia
data 10 kwiecien 19 listopad 225 2 maja 18 pazdziernik 170
2018-2021
Srednia
data 31 marzec 1 listopad 215 30 kwiecien 3 pazdziernik 156
1981-2010

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB

W celu wyodrebnienia miesigcy suchych i wilgotnych w badanych okresach
wegetacyjnych obliczono warto$ci wspotczynnika hydrotermicznego Sielianinowa (k).
Okresla on w kompleksowy sposob warunki opadowe pod wzgledem potrzeb
srodowiska. Wedlug niego ustala si¢ zaro6wno wielko$¢ opadow jak i ich mozliwosc

wykorzystania przez rosliny w uzaleznieniu od temperatur. Wspdtczynnik wyliczono
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W oparciu o miesi¢czne sumy opadow [mm] i $rednie miesigczne temp. powietrza.
Wedlug niego wyroznia si¢ 9 klas hydrotermicznych: skrajnie suchy (k < 0,4), bardzo
suchy (0,4 <k <0,7), suchy (0,7 <k < 1,0), dos¢ suchy (1,0 <k < 1,3), optymalny (1,3
<k <1,6), dos¢ wilgotny (1,6 <k <2,0), wilgotny (2,0 <k < 2,5), bardzo wilgotny (2,5
<k <3,0) i skrajnie wilgotny (k>3) (SKOWERA & PULA 2004).

W latach 2018-2021 najwigksze niedobory wody odnotowano w 2018 r. W roku
tym wystgpita sucha, a nawet bardzo sucha wiosna 1 poczatek lata. Wspotczynnik
hydrotermiczny dla tego okresu wahat si¢ od 1,0 (kwiecien) do 0,59 (maj). Poprawe
warunkéw hydrotermicznych przynidst lipiec (k=2,09), po ktorym ponownie wystapit
2-miesigczny okres suchy. Niedobory wody wystapity takze w dwoéch kolejnych latach
w  kwietniu (2019-2020). W latach tych wspotczynnik Sielianinowa wynosit
odpowiednio k=0 i k=0,2 co $wiadczy o skrajnie suchych warunkach hydrotermicznych.
W latach tych okresy suszy wystapity réwniez w miesigcach letnich. W ostatnim roku
badan (2021r.) niskie wartosci wspodtczynnika odnotowano dla czerwca (0,52) oraz
miesiecy jesiennych: wrzeénia (k=0,49) i pazdziernika (k=0,8). W roku tym
w odréznieniu od lat wezes$niejszych poczatek wiosny (kwiecien) byt wilgotny.

Najwyzsze wartosci wskaznika hydrotermicznego $wiadczace o wysokiej
zawartosci wody w glebie w okresie wiosennym 1 letnim wystapity w maju 2019 r.
(k=2,65), sierpniu 2021 r. (k=3,55) oraz w maju 2020 r. (k-3,31). Optymalne warunki
hydrotermiczne dla ro$lin w tych okresach byty w czerwcu 2019 r. (1,48) i lipcu 2020 r.
(1,45). Z analizy warto$ci wspotczynnika k mozna stwierdzi¢ , ze w okresie 2018-2021
w miesigcach wiosennych 1 letnich przewazaja okresy niedoboru wody wzgledem
potrzeb roslin.

W okresie wiosny i jesieni niebezpiecznym zjawiskiem meteorologicznym sa
przymrozki. Sg one szczegolnie grozne w ogrodnictwie i rolnictwie. Rozmiar szkdd,
ktore wyrzadzaja jest zalezny od ich intensywnosci i czestotliwosci, a takze pory
wystepowania. Najbardziej niebezpieczne sg przymrozki wystepujace w okresie pdznej
wiosny 1 wezesnej jesieni. Najczes$cie] wystepuja przymrozki fagodne z temperatura od
0 do -2°C (DRAGANSKA i in. 2004).

Na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB
w Olsztynie w tabeli 7 dokonano zestawienia wystepowania przymrozkéw wiosennych

oraz jesiennych w badanym czteroleciu w Olsztynie. Uwzgledniono wystepowanie
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przymrozkow przygruntowych (5 cm n.p.g.) oraz tzw. wysokich (2 m n.p.g.), gdyz
wlasnie one powodujg uszkodzenia mrozowe kwiatéw i1 pgkow dereni jadalnych.

W oparciu o dane z ponizszej tabeli 7 stwierdzono, ze w 2018 i 2020 r. pierwsze
wiosenne przymrozki przygruntowe i wysokie wystapily na poczatku kwietnia.
W pozostatych latach badan (2019 i 2021) przymrozki te pojawity si¢ pdznie;j,
w drugiej potowie kwietnia. W okresie pierwszych przymrozkéw wiosennych na
przestrzeni 4 lat najwicksze spadki temp. przy gruncie bylty w 2019 1 2020 r. Miaty one
taka sama warto$¢ -7,5 C. We wszystkich latach badan ostatnie wiosenne spadki temp.
ponizej 0'C wystapity w maju i wynosily: -0,7°C (5 maj 2018), -1'C (30 maj 2019), -
0,4'C (23 maj 2020), -3,9°C (9 maj 2021). Majowe przymrozki na wysokosci 2 m n.p.g.
w latach 2019-2021 byty tagodne i wynosity srednio -0,7°C.

W okresie jesieni najwczesniejsze przygruntowe przymrozki wystapity w latach
2018 (29 wrzesien) 1 2021 (21 wrzesien). Byly to przymrozki tagodne z temperaturami
odpowiednio -0,6C i -1,3C. W pozostatych dwoéch latach pierwsze jesienne

przymrozki przy gruncie pojawity si¢ w | potowie pazdziernika (tab. 7).

Tabela 7. Zestawienie przymrozkéw wiosennych i jesiennych w Olsztynie w latach 2018-2021

PRZYMROZKI WIOSENNE
Pierwszy Ostatni
Rok Grunt 2m Grunt 2m
., Temp. ., Temp. ., Temp. ., Temp.
Dzien Dzien Dzien Dzien
[’C] [’C] [’Cl [’Cl]
2018 04.04 -2,1 07.04 -3,3 05.05 -0,7 brak -
2019 15.04 -7.5 15.04 -2,6 30.05 -3,4 08.05 -0,4
2020 05.04 -7.5 05.04 -3,9 23.05 -0,4 15.05 -0,9
2021 19.04 -0,1 24.04 -14 09.05 -3,9 09.05 -0,7
PRZYMROZKI JESIENNE
Pierwszy Ostatni
Rok Grunt 2m Grunt 2m
L, Temp. L, Temp. L, Temp. L, Temp.
D D D D
zien [O ] zien [O ] zien [O c] zien [0 ]
2018  29.09 -0,6 20.10 -0,5 15.11 -0,2 21.10 -0,4
2019 06.10 -3,8 06.10 -1,6 17.11 -0,5 12.11 -0,1
2020 12.10 -19 brak - 10,11 -2,4 brak -
2021  21.09 -1,3 09.10 -1,5 13.11 -2,1 09.11 -2,9

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB

W tabeli 8 przedstawiono chrakterystyke ciaggow przymrozkowych w latach
2018-2021. W roku 2018 w okresie wiosennym nie odnotowano wystepowania ciggdow
przymrozkowych. W kolejnych latach ciagi te wystapity w okresie kwietnia. W 2019 r.
odnotowano dwa ciagi: 6-cio dniowy (15-20 kwiecien) ze spadkiem temp. przy gruncie
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do -4,8°C (najwieszy przymrozek -7,5°C), 3-dniowy (6-8 maj) z najwiekszym spadkiem
do -5,1°C. W przypadku roku 2020 zarejestrowano trzy ciggi temp. ujemnych.
Najdtuzszy 11-dniowy (14-24 kwiecien) charakteryzowaty srednie spadki temp. do
-4,9°C. Pozostale dwa ciagi byly krotkie (3- i 4-dniowy) ze spadkami temp.
odpowiednio -8,1'C (11 kwiecien) i -7,5C (5 kwiecien). Pojedynczy ciag
przymrozkowy odnotowano w dniach 24-29 kwietnia 2021r. Temp. minimalna

w okresie jego trwania spadla do -7,6 C.

Tabela 8. Ciggi przymrozkowe wiosenne i jesienne w Olsztynie w latach 2018-2021

CIAGI PRZYMROZKOWE
Przymrozki wiosenne Przymrozki jesienne
Rok Grunt 2m Grunt 2m
Liczba Tmin Liczba Tin Liczba Trin Liczba T min
dni [°C] dni [°C] dni [°C] dni [°C]
2018 5 -6,3 1 -3,3 8 -3,14 2 -0,5
2019 12 -7,5 5 -2,7 9 -3,8 3 -1,6
2020 24 -8,2 15 -3,9 4 -2,4 brak -
2021 12 -7,6 7 -4,2 17 -6,5 5 -2,9

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie danych meteorologicznych otrzymanych ze stacji IMGW-PIB

5.2. Warunki glebowe

Gleba jest zrodtem biomasy oraz naturalnym siedliskiem dla roslin 1 zwierzat.
Na obszarze wojewddztwa warminsko-mazurskiego wystepuje duza zmienno$¢
warunkow glebowych, spowodowana gldwnie dziatalno$cig ladolodu. Wyksztatcit on
urozmaicong rzezba terenu, réznorodno$¢ skat macierzystych oraz zréznicowanie
warunkow hydrologicznych. Na obszarze tym przewazajg gleby brunatno-, bielico-
1 ptowoziemne stanowigce ok. 70% powierzchni uzytkowanych rolniczo. Znaczace
areaty zajmuja tez gleby hydrogeniczne (14%), z ktorych najwigkszy odsetek stanowia
gleby murszowo-torfowe. W odniesieniu do klas bonitacyjnych dominujg gleby $redniej
jakos$ci (klasy IV, IVa i IVb) stanowiace 51,5% uzytkow rolnych. Powyzej 50% gleb
wykazuje odczyn kwasny 1 bardzo kwasny. Przewazajg profile glebowe o $rednim
udziale prochnicy zréznicowane pod wzgledem zasobnos$ci w sktadniki pokarmowe.

W celu okreslenia warunkow glebowych poletka dos§wiadczalnego z krzewami
Cornus mas L. przeprowadzono badania terenowe. Prace prowadzone byly na terenie

Osrodka Dydaktyczno-Doswiadczalnego UWM w Olsztynie. Podczas ich trwania
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z poszczegdlnych pozioméw glebowych pobrano probki do analiz laboratoryjnych.
Zasigg plantacji 1 wystepujace w jego obrgbie warunki glebowe zaznaczono na mapie

glebowo-rolniczej w skali 1:1000 stanowiacej rycing 4.

C [ Pgm.pgl:ps: gep

] | "’ .

Ryc. 4 Mapa glebowo-rolnicza Osrodka Dydaktyczno-Doswiadczalnego UWM
w Olsztynie (Zrédto: Piascik & BIENIEK 1994)

W trakcie prac terenowych stwierdzono, ze krzewy badanych biotypow rosna
w glebie brunatnej wlasciwej, niecatkowitej, wytworzonej zgodnie z zapisem na
powyzsze] mapie z piaskoOw gliniastych, podscielonych utworem innej genezy - gling
cigzka pylastg (wg BN-78/918-11). Derenie jadalne dobrze rosng na tym typie podtoza,
gdyz sprzyja ono rozwojowi systemu korzeniowego. Wedtug systematyki gleb Polski -
wydanie 6 (Klasyfikacja ....2009; Polish ....2019) na poletku wystepuja gleby brunatne
wlasciwe, niecatkowite, wytworzone z piaskéw gliniastych na pyle ilastym (wg PTG
2009). Szczegdtowy charakterystyke morfologiczng profilu glebowego przedstawiono

W ponizszym opisie:
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Ap (0-28 cm) - poziom prochniczy rozluzniony (mollic) — piasek gliniasty* (piasek
gliniasty mocny**). Ilos¢ prochnicy 2,07%. Barwa bragzowoszara
(10YR 4/1). Struktura gruzetkowa, drobna, staba. Uktad pulchny,

przejscie ostre, gladkie.

Bw (28-57 cm) - poziom wzbogacania in situ (cambic)- piasek gliniasty* (piasek
gliniasty lekki**), barwy zottobrazowej (10YR 5/8). Przejscie gladkie,
stopniowe. Uktad pulchny.

C (57-132 cm) - poziom skaty macierzystej — piasek stabo gliniasty* (piasek
stabogliniasty**), bezstrukturalny o barwie szarozottej (2,5Y 7/2).

Uktad luzny, przejScie wyrazne, falujace.

2C (132-150 cm) - poziom skaty podscielajacej — pyt ilasty* (glina cigzka, pylasta**),

oglejenie marmurkowe. Uktad zwigzty, struktura spojna.

Lustro wody gruntowej ponizej 150 cm (dn. 25.10.2019 1.)
Grupy granulometryczne okre$lono wg: *PTG 2009; **BN-78/9180-11

Glebg zakwalifikowano do kompleksu przydatnosci rolniczej gleb zytniego
dobrego (5B pg:ps:.pyi)*; (5B pgm.pgl:ps:.gcp)** oraz klasy bonitacyjnej RIVb (gleby
orne stabej jakoS$ci, gorsze). Sa to gleby $rednio urodzajne i podatne na susze.

W przypadku roslin sadowniczych na gruntach takich mozna uprawiaé gatunki
o niskich wymaganiach siedliskowych. Wyniki analizy uziarnienia gleby przedstawiono
w tabeli 9.

Tabela 9. Uziarnienie gleby

Poziom | Gtebokos¢ | % zawartosé frakeji o @ w mm; % of fraction of diameter (mm) Grupa granulometryczna
Horizon| Depth Soil texture
(cm) >2,0(2,0-|0,5- [ 0,25- | 0,1- | 0,05- | 0,02- | 0,005- | <0,002 Wg BN-78/9180-11
05[025( 0,1 |0,05( 0,02 |0,005] 0,002 Wg PTG 2009 ’
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A 0-28 1 111 26 | 28 13 6 6 5 5 Piasek gliniasty (pg) Piasek gliniasty mocny (pgm)
Bbr 28-57 6 | 15|29 | 31 | 10 2 7 5 1 Piasek gliniasty (pg) Piasek gliniasty lekki (pgl)
C 57-132 0 0 2 82 8 2 1 1 4 Piasek stabogliniasty (ps) | Piasek stabogliniasty (ps)
cl 132-150 | © 3 5 5 11 | 18 17 17 24 | Pyt ilasty (pyi) Glina ciezka pylasta (gcp)

Analizg uziarnienia i podstawowych wilasciwosci fizycznych gleb wykonano
w laboratorium Katedry Gleboznawstwa i Mikrobiologii UWM w Olsztynie. Analizy

wlasciwo$ci chemicznych gleb wykonano w Okregowej Stacji Chemiczno-Rolniczej
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w Olsztynie. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze gesto$¢ fazy stalej
we wszystkich poziomach gleb jest zblizona (2,60-2,62 Mg-m™). Gestosé objetosciowa
jest najnizsza w poziomie prochnicznym (1,53 Mg-m'g), a zblizona w pozostatych
poziomach (1,68-1,76 Mg-m™). Porowato$¢ jest w poziomie prochnicznym wyraznie
wyzsza (41,1%) niz w poziomach glebszych (32,8-35,4%). Poziom préchniczy gleb ma
odczyn obojetny (pHkc=6,6). Poziom ten cechuje: bardzo wysoka zawarto$é
przyswajalnego fosforu (P,Os = 43,4 mg/100g gleby), wysoka zawarto$¢ magnezu (Mg
= 6,3 mg/100g gleby) i $rednia zawartos¢ potasu (K,O = 13,5 mg/100g gleby).

W poziomach glgbszych odczyn jest lekko kwasny (pHkci=6,4) do zasadowego
(PHkci=7,3). W poziomach tych stwierdzono bardzo duze zr6znicowanie zasobnos$ci

w sktadniki pokarmowe, ktorych ocena miesci si¢ od niskiej do bardzo wysokie;j.

Okreslone parametry fizyczne i chemiczne gleby zestawiono w tabeli 10.

Tabela 10. Wtasciwosci fizyczne i chemiczne gleb

Poziom; | Glebokos¢; Utwor glebowy Gestosé Gestosé Porowato$é
Horizon Depth (wg PTG 2009) statej fazy; | objetosciowa; | ogodlna P20s* K,0* Mg* pHkci

(cm) Soil Particle Bulk (%o0bj.);

texture density density Total
Mg-m™ porosity mg /100 g gleby

(in % vol.)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
A 0-28 | Piasek gliniasty (pg) 2,60 153 411|434 BW**|[135 S |63 W 6,6
Bw 28-57 Piasek gliniasty (pg) 2,62 1,72 34,3 193 W 55 N [23 N 6,4
C 57-132 | Piasek stabogliniasty (ps) 2,62 1,76 32,8 158 W 40 N |23 S 6,5
cll 132-150 | Pyt ilasty (pyi) 2,60 1,68 354  [340 BW |385 BW |94 § 73

*Formy przyswajalne — oznaczone w Okregowej Stacji Chemiczno-Rolniczej w Olsztynie wg:

P,05 — PN-96/R-04023

K,0 —PN-R-04022:1996 +Az|:2002

Mg — PN-R-04020:1994+Az1:2004

**QOcena zasobnosci gleb w sktadniki pokarmowe wg OSChR: BW — bardo wysoka; W — wysoka; S — érednia; N —
niska; BN — bardzo niska
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6. Obserwacje i wyniki
6.1. Charakterystyka morfologiczna

Wyniki badan i pomiaréw przeprowadzonych w latach 2019-2021 dotyczace
cech morfologicznych badanych biotypow derenia jadalnego przedstawiono w tabeli 11
oraz na ponizszych wykresach (rys. 3 i 4). Na podstawie danych pomiarowych
zawartych w tabeli (tab. 11) stwierdzono, ze w 2019 roku najwyzsze byly krzewy
biotypow B1 (405 cm) 1 B27 (401 cm), natomiast najnizsze krzewy wytworzyt biotyp
B6 (139 cm). Siedem biotypow (B8, B18, B20, B23, B24, B25, B31) osiagng¢to
wysokos¢ powyzej 350 cm. Szeroko$¢ ocenianych krzewow w omawianym roku
miescita si¢ w zakresie od 204 cm (B42) do 226 cm (B5). Biotypy: B9, B10, B11,
B113, B20, B23, B29, B31, B32 i B45 miaty zblizong do siebie szeroko$¢ wynoszaca
od 107 cm do 129 cm. Analizujac dane z tabeli 11 odnosnie wielkosci krzewow
badanych biotypow (wysoko$¢ x szeroko§é¢ roslin, m?) stwierdzono, ze w 2019 r.
najwigkszy byt krzew z biotypu B1 (6,84 md). Drugim co do wielkosci byt krzew
z biotypu B24 - 6,24 m?. Zblizona do niego wielkos¢ 6,11 m?® zanotowano dla krzewu
z biotypu B19. Najmniejszy krzew wytypowano u biotypu B42, ktorego wielko$é
wynosita 1,89 m% Niewielkimi rozmiarami cechowaty si¢ krzewy z biotypoéw B6, B10,
B9, B45 i B11, ktérych wielko$é¢ wynosita odpowiednio 2,06 m?, 2,37 m?, 2,38 m?, 2,57
m’ i 2,68 m’.

W 2020 r. podobnie jak w roku wczesniejszym najwyzszy byt krzew z biotypu
B1, ktory osiggnat w danym roku wysokos¢ 418 cm. Druga, co do wartosci wysoko$¢
stwierdzono u krzewow dwoch biotypow B27 1 B8, u ktérych wynosita ona 410 cm
(tab. 11). W roku tym najnizszg wysoko$cig charakteryzowat si¢ ponownie krzew
z biotypu B6 (155 cm). Zblizong do siebie wysokos¢ w przedziale 194 - 197 cm
osiggnety trzy biotypy (B42, B10 i B9). Jak wynika z tabeli 11. w 2020 r. najwiekszg
szeroko$cig krzewow wynoszaca odpowiednio 244 cm i 243 cm wyrdznialy si¢ dwa
biotypy: B3 i1 B5. Szeroko$cia powyzej 200 cm odznaczyly si¢ rowniez krzewy
biotypow B4 (215 cm) 1 B21 (207 cm). Najwezszymi krzewami ze zblizong do siebie
szeroko$cig 113 cm 1 116 cm byly biotypy B42 1 B23. W przypadku pozostatych 24
biotypow szeroko$¢ badanych krzewow zamykata sie w przedziel od 125 cm do192 cm.
W omawianym roku najwigkszy krzewem podobnie jak w roku ubieglym byt u biotypu
B1, ktérego wielko$é osiagneta 7,40 m® Drugim, co do wielkosci byt krzew z biotypu
B8, ktorego wielkos¢ (7,34 m?) byla zblizona do biotypu B1. Biotyp B42 podobnie jak
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rok weze$niej odznaczyt si¢ najmniejsza wielko$cia, ktéra osiagneta zaledwie 2,19 m?.
Biotypy: B22, B24, B4, B27, B18 i B19 cechowaty si¢ wielko$cig krzewoéw od 6,08 m?
do 6,64 m’.

Po analizie danych pomiarowych zawartych w tabeli 11 stwierdzono, ze
W ostatnim roku badan najwyzsza i najnizsza wysokoscig podobnie jak w ubieglych 2
latach odznaczyty si¢ biotypy Bl (433 cm) oraz B6 (167 cm). Zblizong wysoko$¢ do
biotypu B1 osiggnagt biotyp B27 - 426 cm i biotyp B8 - 421 cm. Sposrdd badanych
biotypow w 2021 r. przewazaty krzewy, ktorych wysoko$¢ zamykata si¢ w przedziale
od 204 cm do 398 cm. W omawianym roku szerokos$¢ krzewow wynosita od 124 cm
(B42) do 258 cm (B3). Krzewy o szeroko$ci powyzej 200 cm posiadaty cztery biotypy:
B2 (205 cm), B21 (221 cm), B4 (226 cm) i B5 (256 cm). W 2021 podobnie jak
w poprzednich latach badan najwigkszym krzewem byl biotyp B1, najmniejszym za$
biotyp B42, ktérych wielkosé wynosita odpowiednio 8,05 m?i 2,53 m%.

Analizujac dane w tabeli 11 odnos$nie wielkosci krzewow badanych biotypow
w latach 2019-2021 stwierdzono coroczne zwigkszenie badanej cechy oraz wyrazne

roéznice pomiedzy badanymi biotypami.
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Tabela 11. Charakterystyka morfologiczna krzewéw badanych biotypdw Cornus mas L. w latach 2019-2021

Charakterystyka morfologiczna badanych biotypéw Cornus mas L.

2019 2020 2021
Biotyp Wys. Szer. Ob. V\II(:'(Z:(\:ZC Wskaznik Wys. Szer. Ob. ‘I:I(Li:(‘:zc Wskaznik Wys. Szer. Ob. v:’(ﬁ:(;zc Wskaznik
[em] [cm] [em] 2 pokroju [em] [cm] [cm] 2 pokroju [em] [cm] [em] ) pokroju
[m7] [m7] [m7]
B1 405 169 324 6,84 2,40 418 177 344 7,40 2,36 433 186 362 8,05 2,33
B2 291 174 169 5,06 1,67 309 192 181 5,93 1,61 325 205 192 6,66 1,59
B3 216 223 386 4,82 0,97 236 244 409 5,76 0,97 254 258 431 6,55 0,98
B4 278 199 349 5,53 1,40 295 215 370 6,34 1,37 310 226 389 7,01 1,37
BS 215 226 283 4,86 0,95 227 243 301 5,52 0,93 237 256 315 6,07 0,93
B6 139 148 264 2,06 0,94 155 162 281 2,51 0,96 167 172 296 2,87 0,97
B7 274 155 265 4,25 1,77 288 173 285 4,98 1,66 301 188 298 5,66 1,60
B8 391 159 236 6,22 2,46 410 179 258 7,34 2,29 421 191 274 8,04 2,20
B9 186 128 228 2,38 1,45 196 143 243 2,80 1,37 213 158 256 3,37 1,35
B10 184 129 274 2,37 1,43 197 142 290 2,80 1,39 206 153 308 3,15 1,35
B11 231 116 220 2,68 1,99 250 128 245 3,20 1,95 265 138 265 3,66 1,92
B13 256 118 203 3,02 2,17 265 127 215 3,37 2,09 276 136 229 3,75 2,03
B17 257 170 304 4,37 1,51 269 178 313 4,79 1,51 285 193 324 5,50 1,48
B18 356 164 286 5,84 2,17 367 177 294 6,50 2,07 384 189 311 7,26 2,03
B19 347 176 365 6,11 1,97 361 184 376 6,64 1,96 379 194 398 7,35 1,95
B20 363 118 221 4,28 3,08 373 125 233 4,66 2,98 387 133 253 5,15 2,91
B21 243 197 390 4,79 1,23 254 207 403 5,26 1,23 269 221 428 5,94 1,22
B22 312 179 427 5,58 1,74 320 190 442 6,08 1,68 330 199 460 6,57 1,66
B23 368 107 217 3,94 3,44 383 116 231 4,44 3,30 403 127 253 5,12 3,17
B24 390 160 271 6,24 2,44 368 172 279 6,33 2,14 415 185 296 7,68 2,24
B25 371 135 292 5,01 2,75 382 146 302 5,58 2,62 398 157 312 6,25 2,54
B26 231 145 305 3,35 1,59 238 151 317 3,59 1,58 255 161 336 4,11 1,58
B27 401 147 259 5,89 2,73 410 155 273 6,36 2,65 426 167 287 7,11 2,55
B29 335 128 252 4,29 2,62 345 136 263 4,69 2,54 358 144 277 5,16 2,49
B30 321 145 296 4,65 2,21 332 155 303 5,15 2,14 346 165 322 571 2,10
B31 382 119 406 4,55 3,21 392 127 418 4,98 3,09 402 133 425 5,35 3,02
B32 206 129 258 2,66 1,60 212 134 266 2,84 1,58 220 142 276 3,12 1,55
B42 182 104 205 1,89 1,75 194 113 222 2,19 1,72 204 124 242 2,53 1,65
B44 217 162 136 3,52 1,34 230 173 157 3,98 1,33 239 178 169 4,25 1,34
B45 199 129 279 2,57 1,54 208 143 301 2,97 1,45 218 149 315 3,25 1,46
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Na podstawie danych zawartych w tabeli 11 oraz na ponizszym wykresie (rys. 3)
stwierdzono, ze w latach 2019-2021 najwyzsza S$rednig wartos¢ wskaznika pokroju
krzewow mial biotyp B23 (3,24), co §wiadczy o najbardziej wzniesionym pokroju.

Ten sam typ pokroju posiadaly réwniez biotypy: B13 1 B18 (2,06), B30 (2,12), B8 1 B24
(2,26), B1 (2,34), B29 (2,52), B25 (2,58), B27 (2,60), B20 (2,95) i B31 (3,06). Pokroj
roztozysty posiadato 10 biotypoéw, u ktorych warto§¢ wskaznika miescita si¢

w przedziale od 0,93 (B5) do 1,49 (B17). U pozostalych biotypéw na podstawie

wartosci wskaznika pokroju krzewow stwierdzono pokrdj srednio roztozysty.
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Rysunek 3. Pokrdj badanych biotypéw Cornus mas L. na podstawie $redniej wartosci skaznika pokroju krzewdw z lat 2019-2021
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Procentowy udziat poszczegdlnych typow pokroju krzewdéw badanych 30
biotypow przedstawiono na ponizszym wykresie (rys. 4). Najwigcej biotypow
charakteryzowato si¢ krzewami o pokroju mniej lub bardziej wzniesionym (40%).
Najmniejszy udzial procentowy stanowily biotypy, ktérych krzewy posiadaly pokroj
srednio roztozysty (26,70%). U 33,30% biotypdéw stwierdzono pokrdj roztozysty.

Rysunek 4. Procentowy udzial poszczegdlnych typow pokroju krzewow badanych
biotypow Cornus mas L. (2019-2021)

W celu okreslenia wptywu warunkéw klimatycznych podtnocno-wschodniej
Polski w latach 2019-2021 obliczono wspodtczynnik korelacji miedzy cechami
morfologicznymi krzewdw badanych biotypow derenia jadalnego, a $rednig temperaturg
I suma opadoéw w miesigcach od stycznia do grudnia (I-XII) (tab. 12). ). W tabeli 12
zestawiono tylko te cechy, dla ktorych wspotczynnik korelacji okreslal istotnie
negatywny lub pozytywny wptyw warunkow termicznych i opadowych na parametry
morfologiczne badanych biotypow.

Analiza korelacji wykazata istotnie negatywny wptyw S$redniej temperatury na
szeroko$¢ i wielko$¢ badanych biotypéw w analizowanych miesigcach. Najsilniejsze
negatywne oddziatywanie warunkow termicznych na powyzsze cechy wystapito
w marcu oraz w kwietniu. Latem (lipiec) stwierdzono statystycznie istotny, pozytywny
wplyw S$redniej temperatury na szeroko$¢ i wielko$¢ krzewow. W analizowanych
miesigcach na podstawie wspotczynnika Korelacji zawartego w tabeli 12 nie
stwierdzono istotnego wptywu sum opaddéw na powyzsze cechy badanych krzewow.

Analiza interakcji opadéw atmosferycznych z cechami morfologicznymi (szerokos¢
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i wielko$¢ krzewu) wykazata w Kkwietniu istotnie pozytywny wplyw na wzrost

krzewow. Natomiast w marcu i maju interakcja byta negatywna.

Tabela 12. Wspodtczynnik korelacji miedzy cechami morfologicznymi krzewdw badanych biotypow derenia
jadalnego, a temperaturg i opadami w miesigcach od stycznia do grudnia (I-XIl) w latach 2018-2021

Srednia temperatura (°C)

Cecha | 1} 1 v \' Vi Vil Vil IX X X Xl X 2019-2021
Szerokos¢ ns ns -0,20 -0,20 ns ns 0,18 ns ns ns ns -0,19 -0,17
krzewu
Wielkos¢ ns ns -0,20 -0,20 ns ns 0,18 ns ns ns ns -0,19 -0,18
krzewu

Suma opadéw (mm)

Szerokos¢

-0,20 ns -0,20 0,18 -0,20 0,19 ns ns -0,18 ns ns -0,19 ns
krzewu
Wielkos¢ 19 s 019 018 -020 ns 019 ns -018 ns ns -0,19 ns
krzewu

Objasnienia: ns - nieistotne statystycznie (przy poziomie istotnosci p<0,05)

6.2. Opis fenolologiczny

Wyniki prowadzonych obserwacji fenoloficznych w poszczegdlnych latach
zestawiono w tabelach : 13 (2019 r.), 14 (2020 r.), 15 (2021 r.).

Jak przedstawiono w tabeli 13 w 2019 r. srednia data poczatku nabrzmiewania
pakoéw kwiatowych przypadata na 19 lutego. Najwczesniej - 13 lutego nabrzmiewac
zaczely paki generatywne biotypow: B1, B6, B8-B10, B21, B25 i B44. W przypadku
pozostatych biotypéw proces nabrzmiewania rozpoczat si¢ 20 i 24 lutego. Koniec danej
fenofazy przypadat odpowiednio na 27 lutego oraz 03 i 07 marca. W danym roku
nabrzmiewanie pakow generatywnych trwato $rednio 13 dni. W tym okresie tuski
okrywajace paki przybieraty barwe jasnobrazowa, a ich brzegi staty si¢ jasne 1 utozone
na ksztalt krzyza.

W 2019 r. poczatek kwitnienia cze$ci biotypoéw przypadt na 17 marca.

W przypadku kolejnych krzewow kwitnienie zaczynato si¢ stopniowo w odstgpach
siedmio 1 czterodniowych (24 i 28 marca). W danym roku $rednia data poczatku
powyzszej fenofazy przypadia na 23 marca, za$ koniec 20 kwietnia. W zaleznos$ci od
badanego biotypu trwato ono od 27 do 30 dni.

Rozw¢j pakow wegetatywnych rozpoczal si¢ w okresie zblizonym do petni
kwitnienia, pomiedzy 12 a 25 kwietnia i trwat §rednio okoto 16 dni. W tym czasie paki
rozchylaja si¢ ukazujac wierzchotki lisci. Nastepnie liscie stopniowo powigkszaja sig,

ale nie osiggajg pelnych rozmiarow.
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Okres rozwoju owocoOw od momentu ich zawigzania do osiggnigcia przez nie
dojrzatos$ci zbiorczej wynoil od 112 do 132 dni w zalezno$ci od biotypu. Data
zawigzywania owocoOw pokrywata si¢ z datg konca kwitnienia i przypadata $rednio na

20 kwietnia.
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Tabela 13. Fazy fenologiczne badanych biotypéw w 2019 r.

NABRZMIEWANIE PAKOW

ROZWOJ PAKOW

2019 KWITNIENIE owocC
KWIATOWYCH WEGETATYWNYCH
. . . . . . P . . . Poczatek Dojrzatos¢ .
Biotyp Poczatek Koniec Llczl?a Poczatek Petnia Koniec Llczl.)a Pekanie  Rozwdj lisci L|cz|?a Zawigzywanie dojrzewania zbiorcza L|czt.)a
(51) (52) dni (61) (65) (67) dni (07) (12-15) dni (71) dni
(81) (89)

B1 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 07.07 16.08 125
B2 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 14.07 02.09 130
B3 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B4 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 16.07 02.09 130
B5 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 16.07 02.09 130
B6 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 10.07 16.08 125
B7 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 07.07 16.08 113
B8 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 07.07 16.08 125
B9 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 07.07 16.08 125
B10 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 14.07 16.08 125
B11 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 07.07 16.08 113
B13 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 07.07 16.08 113
B17 24.02 07.03 12 28.03 12.04 24.04 28 09.04 25.04 17 24.04 14.07 02.09 132
B18 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B19 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 10.07 16.08 125
B20 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 14.07 02.09 130
B21 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 07.07 16.08 125
B22 24.02 07.03 12 28.03 12.04 24.04 28 09.04 25.04 17 24.04 16.07 02.09 132
B23 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B24 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 07.07 16.08 113
B25 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 07.07 16.08 125
B26 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 16.07 02.09 130
B27 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B29 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B30 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B31 20.02 03.03 12 24.03 02.04 19.04 27 04.04 20.04 17 19.04 10.07 16.08 120
B32 24.02 07.03 12 28.03 12.04 24.04 28 09.04 25.04 17 24.04 14.07 02.09 132
B42 24.02 07.03 12 28.03 12.04 24.04 28 09.04 25.04 17 24.04 16.07 02.09 132
B44 13.02 27.02 15 17.03 31.03 14.04 29 29.03 12.04 15 14.04 10.07 16.08 125
B45 24.02 07.03 12 28.03 07.04 26.04 30 11.04 25.04 15 26.04 14.07 02.09 130

Xtermin 19.02 03.03 13 23.03 04.04 20.04 29 05.04 19.04 16 20.04 11.07 21.08 124
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Analizujagc dane zawarte w tabeli 14 stwierdzono, ze w kolejnym roku
prowadzonych obserwacji fenologicznych nabrzmiewanie pakéw kwiatowych
rozpoczeto si¢ znacznie wczesniej niz w roku ubieglym. Najwczes$niejsza data
przypadata na 09 stycznia, kolejne za$§ na 13 i 16 stycznia. Nabrzmiewanie pagkow
generatywnych w danym roku rozpoczeto si¢ okoto miesigca wczesniej, co byto
konsekwencja cieptego sezonu zimowego. Koniec omawianej fenofazy przypadt
pomiedzy 29 styczniem, a 1 lutym. Trwala ona $rednio 19 dni i w porownaniu z rokiem
wczesniejszym ulegta wydtuzeniu 0 6 dni.

W danym roku kwitnienie takze rozpoczeto si¢ wczesniej w przedziale
czasowym od 16 do 23 lutego (tab. 14). Srednia pelnia kwitnienia przypadata na 07
marca. Okres danej fenofazy w 2020 r. ulegl wydluzeniu do 33-36 dni w zaleznos$ci od
badanego biotypu. W poréwnaniu z rokiem ubieglym byta ona dtuzsza o 5 dni.

Srednia data poczatku rozwoju pakéw wegetatywnych przypadata na 08 marca,
konca za$ na 24 marca, a czas jej trwania wynosit 16 dni (tab. 14).

Jak wynika z tabeli 14 termin zawigzywania owocoéw przypadat pomiedzy 21,

a 26 marca. Dojrzato§¢ zbiorcza osiagnelty one Srednio po okoto 175 dniach. Okres

rozwoju owocoOw w porownaniu z rokiem 2019 ulegl wydtuzeniu o 48 dni.
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Tabela 14. Fazy fenologiczne badanych biotypéw w 2020 r.

NABRZMIEWANIE PAKOW

ROZWOJ PAKOW

2020 KWIATOWYCH KWITNIENIE WEGETATYWNYCH owoc
Biotyp Poczatek  Koniec Liczba Poczatek Petnia Koniec Liczba Pekanie Rozwéj lisci Liczba Zawigzywanie d:j(r)::\?:ae:ia D:::ir;f:::c Liczba
(51) (52) dni (61) (65) (67) dni (07) (12-15) dni (71) (81) (89) dni

B1 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 06.08 08.09 172
B2 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 20.08 24.09 188
B3 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 12.08 08.09 167
B4 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 18.08 24.09 183
B5 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 20.08 24.09 188
B6 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 12.08 08.09 167
B7 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 10.08 08.09 168
B8 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 10.08 08.09 168
B9 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 10.08 08.09 172
B10 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 12.08 08.09 172
B11 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 08.08 08.09 172
B13 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 08.08 08.09 172
B17 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 22.08 24.09 184
B18 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 12.08 08.09 172
B19 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 12.08 08.09 172
B20 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 22.08 24.09 184
B21 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 06.08 08.09 172
B22 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 18.08 24.09 183
B23 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 06.08 08.09 167
B24 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 08.08 08.09 168
B25 09.01 29.01 21 16.02 04.03 21.03 35 05.03 20.03 16 21.03 06.08 08.09 172
B26 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 22.08 24.09 184
B27 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 10.08 08.09 167
B29 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 10.08 08.09 167
B30 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 12.08 08.09 167
B31 16.01 01.02 17 23.02 09.03 26.03 33 11.03 26.03 16 26.03 12.08 08.09 167
B32 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 20.08 24.09 188
B42 13.01 29.01 17 19.02 07.03 21.03 34 08.03 24.03 17 21.03 20.08 24.09 188
B44 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 18.08 08.09 168
B45 09.01 29.01 21 19.02 09.03 25.03 36 10.03 25.03 16 25.03 22.08 24.09 184

Xtermin 12.01 29.01 19 19.02 07.03 23.03 34 8.03 24.03 16 23.03 14.08 15.09 175
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Zgodnie z wynikami obserwacji fenologicznych zawartych w tabeli 15
stwierdzono, ze w ostatnim roku badan data poczatku rozwoju pakow kwiatowych
przypadata pomiedzy 10 a 12 marca - pézniej niz w poprzednich latach. W 2021 r. czas
pomiedzy poczatkiem nabrzmiewania, a peknieciem *tusek okrywowych pakow
generatywnych wynosit §rednio 18 dni i byt zblizony do danych z roku 2020.

Faza kwitnienia w omawianym roku trwata od 27 do 30 dni (srednio 29 dni)

1 byla krétsza niz w roku wczesniejszym. Najwczesniejsza date poczatku kwitnienia
odnotowano 26 marca, najpozniejsza za$ 09 kwietnia (tab. 15).

Jak wynika z tabeli 15 rozwdj pakow wegetatywnych w 2021 r. trwal przecigtnie
17 dni. Sredni poczatek ich pekania nastapit 14 kwietnia.

W danym roku okres rozwoju owocoéw wynosit od 123 do 152 dni w zaleznosci
od badanego biotypu i trwat §rednio 136 dni. W poréwnaniu z rokiem 2020 r. ulegt on

skroceniu o 39 dni (tab. 15).
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Tabela 15. Fazy fenologiczne badanych biotypow w 2021 r.

NABRZMIEWANIE PAKOW

ROZWOJ PAKOW

2021 KWITNIENIE owocC
KWIATOWYCH WEGETATYWNYCH
Biotyp Poczatek Koniec Liczba | Poczatek Petnia Koniec Liczba Pekanie Rozwéj lisci Liczba Zawigzywanie d(fj:::\?:::ia th::ir;:l:::c Liczba
(51) (52) dni (61) (65) (67) dni (07) (12-15) dni (71) (81) (89) dni
B1 10.03 25.03 16 26.03 08.04 21.04 27 06.04 21.04 16 21.04 28.07 06.09 139
B2 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 18.08 25.09 152
B3 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 03.08 06.09 123
B4 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 03.08 25.09 142
B5 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 18.08 25.09 152
B6 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 03.08 06.09 123
B7 10.03 25.03 16 26.03 08.04 21.04 27 06.04 21.04 16 21.04 28.07 06.09 139
B8 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 28.07 06.09 123
B9 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 30.07 06.09 123
B10 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 06.08 06.09 133
B11 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 30.07 06.09 123
B13 BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK 12.04 28.04 17 BRAK BRAK BRAK BRAK
B17 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 20.08 25.09 152
B18 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 05.08 06.09 123
B19 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 06.08 06.09 133
B20 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 18.08 25.09 152
B21 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 30.07 06.09 133
B22 10.03 25.03 16 26.03 08.04 21.04 27 06.04 21.04 16 21.04 01.08 25.09 158
B23 10.03 25.03 16 26.03 08.04 21.04 27 06.04 21.04 16 21.04 01.08 06.09 139
B24 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 30.07 06.09 133
B25 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 30.07 06.09 133
B26 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 20.08 25.09 152
B27 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 05.08 06.09 123
B29 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 05.08 06.09 123
B30 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 05.08 06.09 123
B31 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 03.08 06.09 123
B32 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 20.08 25.09 152
B42 12.03 28.03 17 9.04 20.04 07.05 29 22.04 09.05 18 07.05 03.08 25.09 142
B44 BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK BRAK 06.04 21.04 16 BRAK BRAK BRAK BRAK
B45 10.03 28.03 19 29.03 14.04 27.04 30 12.04 28.04 17 27.04 18.08 25.09 152
Xtermin 11.03 27.03 18 02.04 15.04 27.04 29 14.04 1.05 17 27.04 6.08 12.09 136
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W latach 2019-2021 rozwoj pakéw generatywnych przypadat na okres od 13 do
28 lutego. Sredni czas jego trwania wynosil okoto 20 dni. W danych latach poczatek
kwitnienia (10% rozwinig¢tych kwiatéw) przypadal na 15 marca, koniec za$ na 13
kwietnia. Faza kwitnienia w okresie browadzony obserwacji fenologicznych trwata 31
dni. W analizowanych latach w poczatek rozwoju pakow wegetatywnych przypadat 29
marca. Poczatkowy rozwoj lisci trwat $rednio 16 dni. Okres rozwoju owocoéw od
momentu zawigzania do osiggni¢cia przez nie dojrzatosci zbiorczej wynosit srednio 145
dni. Owoce s$rednio zaczynaty dojrzewa¢ w ostatnich dniach lipca. Dojrzato$¢ zbiorcza
przypadata $rednio na poczatek wrzesnia. W ponizszej tabeli 16 przedstawiono wptyw

warunkoéw atmosferycznych na poszczeg6lne fenofazy.

Tabela 16. Wspétczynnik korelacji miedzy temperaturami minimalnymi, maksymalnymi i Srednimi oraz sumami
opaddéw w poszczegdlnych fenofazach a rocznymi (Srednia z lat 2019-2021) Srednimi temperaturami
i sumami opaddow

Suma opadow Srednia temperatura
Faza fenologiczna Zmienna rocznych z lat 2019- roczna z lat 2019-
2021 2021
Temp. max. ns ns
Faza Temp. min. -0,83%** 0,76%**
nabrzmiewania Z - o
pakéw Srednia terrlp. ns 0,21
Suma opadow ns -0,52%**.
Temp. max. 0,66*** 0,25**
Faza kwitnienia ’Temp. min. 0,75*** -0,59™*
Srednia temp. 0,66*** -0,26**
Suma opaddw ns 0,51%**
. Temp. max. 0,51%** ns
Fazs;;;xm” Temp. min. 0,73%** -0,46%**
wegetatywnych Srednia temp. 0,58*** ns
Suma opadow 0,45%** -0,74***
Faza od Temp. max. 0,81*** -0,43%**
zawigzywania do Temp. min. 0,86*** -0,51%**
dojrzatosci Srednia temp. 0,86%** -0,52%**
zbiorczej owocéw Suma opadow 0,57*** -0,85%**

Objasnienia: * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001

Jak wynika z powyzszej tabeli 16 istotnie dodatni (p<0,001) wplyw sumy
rocznych opadow wykazano dla dwoch ostatnich analizowanych faz fenologicznych,
czyli rozwoju pakoéw wegetatywnych i w fazie od zawigzywania do dojrzatosci

zbiorczej owocow. Ujemna korelacja z sumg opaddéw rocznych wystapita jedynie
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w przypadku temperatury minimalnej (p<0,001) w fazie nabrzmiewania pakow.
Wspoétczynnik korelacji dla $rednich temperatur rocznych wskazywat istotnie
pozytywne oddziatywanie z temperaturg minimalng (p<0,001) i §rednig (p<0,01)

w fazie nabrzmiewania pakow oraz z temperaturg maksymalng i opadami w fazie
kwitnienia. W fazie od zawigzywania owocow do ich dojrzatosci zbiorczej korelacja
srednich temperatur rocznych ze wszystkimi analizowanymi zmiennymi w tej fazie byta

istotnie negatywna przy p<0,001.

6.3. Plonowanie

Wyniki dotyczace terminéw zbioru owocoéw badanych biotypoéw przedstawiono
w tabeli 17. We wszystkich latach badan zbiory przeprowadzano kilkukrotnie, ze
wzgledu na nierownomierne dojrzewanie owocoOw. W latach 2018-2021 termin zbioréw

wypadat srednio miedzy 13 sierpnia a 28 wrze$nia.

Tabela 17. Terminy zbioru owocéw badanych biotypdéw Cornus mas L. w latach 2018-2021

Rok Termin zbioru Biotypy
| 17.08-21.08 | B1,B3,B6,87,B8,810,B19, B21,824,B25,827,829,830,831
2018
I 31.08 - 03.09 B2,B4,B5,817,820,822,B26,B45
B1,B2,B3,B6,B7,B8,89,810,811,B13,818,819,B21,
I 13.08 -20.08
2019 B23,B24,B25,827,B29,B30,B31,B44
Il 28.08 - 07.09 B2,B4,B5,817,820,B22,B26,B32, B42,B45
B1,B2,B3,B6,87,B8,89,810,811,B13,818,819,B21,
I 05.09-11.09
2020 B23,B24,B25,827,829,B30,831,B44
Il 21.09-28.09 B2,B4,B5,817,820,B22,B26,B32,B42,B45
B1,B83,B6,87,88,89,810,811,818,819,B21,
I 03.09 - 10.09
2021 B23,B24,B25,827,829,B30,B31,
Il 22.09-27.09 B2,B4,B5,817,B20,B22,B26,832,B42,B45

W oparciu o terminy zbiorow w latach 2018-2021 (tab. 17) dokonano podziatu
badanych biotypow na wczesno-owocujace (konieC sierpnia - poczatek wrzesnia)
1 pézno-owocujace (II potowa wrzesnia). Wigkszos¢ stanowity biotypy o wczesnej

porze dojrzewania owocow (tab. 18).
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Tabela 18. Podziat badanych biotypéw Cornus mas L. ze wzgledu na termin dojrzewania owocow

BIOTYPY

POZNO DOJRZEWAJACE WCZESNIE DOJRZEWAJACE

B1, B3, B6, B7, BS, B9, B10, B11, B13,
B18, B19, B21, B23, B24, B25, B27,
B29, B30, B31, B44

B2, B4, BS, B17, B20, B22, B26,
B32, B42, B45

Na wykresie (rys. 5) przedstawiono wyniki dotyczace plonowania badanych
biotypow w poszczegolnych latach badan (2018-2021) oraz $redni plon dla badanego
czterolecia. W 2018 r. najwyzszy plon uzyskano z biotypu B2 (5,33 kg z krzewu),

a najnizszy z biotypu B24 (0,46 kg z krzewu). Drugi, co do wielkosci plon

w omawianym roku zebrano z biotypu Bl (3,18 kg z krzewu). Z czterech biotypow
uzyskano plony w granicach od 2,18 kg/krzew (B3) do 2,76 kg/krzew (B19). Plony
ponizej 1 kg/krzew pozyskano z szeéciu biotypéw: B10, B24, B25, B26, B27 i B45.

W 2018 r. biotypy: B9, B11, B13, B18, B23, B32, B42, B44 nie plonowaty.

W kolejnym roku badan uzyskane plony z poszczegdlnych biotypéw byly do
siebie zblizone 1 miescily si¢ w przedziale od 0,4 do 3,1 kg/krzew. Wyjatek stanowity
biotypy B1, B2, B4, B18, B19, z ktorych otrzymano plon powyzej 1 kg/krzew.

W danym roku najlepiej owocowaty biotypy B20 i B22, z ktorych zebrano odpowiednio
3,1 kg/krzew 1 2,6 kg/krzew. Uzyskane plony w omawianym roku byly wyraznie nizsze,
poniewaz wiosng przeprowadzono ci¢cie odmtadzajace (rys. 5).

Jak wynika z ponizszego wykresu (rys. 5) w 2020 r. najwyzsze zbiory wynosity
2,14 kg/krzew 1 otrzymano je z biotypu B20. Z dziewigciu biotypoéw zebrano plon
w ilosci powyzej 1 kg/krzew, w tym z biotypu B1 - 1,39 kg/krzew, a z B27 - 1,54
kg/krzew. U pozostatych biotypow plony miescity si¢ w zakresie od 0,39 (B1) do 0,98
(B2) kg/krzew.

W 2021 r. uzyskano najwyzsze plony w badanym czteroleciu. Najlepiej
owocowaty biotypy: B1 - 8,81 kg/krzew, B8 - 7,89 kg/krzew, B2 - 6,99 kg/krzew, B30 -
5,92 kg/krzew i B27 - 5,74 kg/krzew. Wysokie zbiory uzyskano takze z biotypow B3
(4,97 kg/krzew), B5 (4,72 kg/krzew) 1 B4 (4,19 kg/krzew). Najnizszym plonem
odznaczyl si¢ biotyp B6, z ktérego zebrano 0,51 kg/krzew. Stosunkowo niskimi
i zblizonymi do siebie plonami w przedziale od 0,62 do 0,69 kg/krzew
charakteryzowaty si¢ biotypy: B42, B29 i B17. W danym roku biotypy B13 i B44 nie

owocowaly.
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Rysunek 5. Zestawienie plonowania badanych biotypow Cornus mas L. w poszczegdlnych latach badan i w czteroleciu 2018-20
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Analizujgc $rednie wartosci plonow uzyskanych z krzewéw badanych
biotypow w okresie 2018-2021 (rys. 5) stwierdzono, ze najwyzszym plonowaniem
charakteryzowat si¢ biotyp Bl (3,71 kg/krzew). Zblizong do niego $rednig warto$¢
plonu mial biotyp B2 (3,67 kg/krzew). Nieco mniejszym plonem (3,37 kg/krzew)
charakteryzowat si¢ biotyp B20. Nizsze plony od wyzej wymienionych biotypow
o zblizonej do siebie wartosci mieszczacej si¢ w przedziale od 2,17 do 2,57 kg/krzew
otrzymano z biotypow: B3, B5, B8, B19, B22, B27 i B30. Najnizsze plonowanie
zanotowano dla trzech biotypéw: B13 (054 kg/krzew), B42 (0,56 kg/krzew) i B44 (0,57
kg/krzew).

W celu okreslenia wptywu warunkéw klimatycznych poéinocno-wschodniej
Polski w latach 2018-2021 obliczono wspodtczynnik korelacji miedzy plonowaniem
badanych biotypow derenia jadalnego, a Srednig temperaturg i suma opadéw od stycznia
do grudnia (I-XI1) (tab. 19). Z analizy korelacji wynika, ze wptyw $redniej temperatury
rocznej w latach prowadzonych badan byt istotnie ujemnie skorelowany z plonowaniem
biotypoéw derenia jadalnego (tab. 19). Jedynie temperatury w marcu, maju i czerwcu nie
mialy istotnego wptywu na plonowanie. W pozostatych miesigcach z wyjatkiem lipca,
wplyw warunkéw termicznych byt istotnie ujemnie skorelowany z plonem. W kwietniu
spadki temperatury ponizej 0°C niewatpliwie wplywaly na obnizenie plonowania
poprzez uszkadzanie zawigzkow owocow. W przypadku sierpnia i wrzesnia panujace
w tym okresie wysokie temperatury mogly powodowaé¢ gwattowne dojrzewanie
owocow spadek ich masy i jako$ci oraz przedwczesne opadanie. Na wykresie liniowych
zalezno$ci migdzy $rednimi temperaturami a plonowaniem badanych biotypdéw derenia
jadalnego wykazano, ze temperatury wywieraty negatywny wptyw na plonowanie
w latach prowadzenia dos$wiadczenia (rys. 6). Plony zmniejszaly si¢ ze wzrostem
sredniej temperatury.

Analiza interakcji sum opadéw z plonowaniem od stycznia do grudnia w latach
2018-2021 nie wykazla istotnego wspotdziatania (tab. 19). Analizujac wartoSci
wspotczynnika korelacji w poszczegdlnych miesigcach stwierdzono, ze wysoce istotny
pozytywny wplyw opadéw na plon byl w kwietniu, lipcu, sierpniu i listopadzie,
natomiast w styczniu, lutym, czerwcu i wrze$niu wykazano, ze interakcja omawianych
czynnikéw byla istotnie negatywna. Z wykresu liniowych zalezno$ci migdzy sumami
opadow a plonowaniem badanych biotypow derenia jadalnego w latach 2018-2021
wynika, ze plon wzrastal wraz ze wzrostem sumy opadoéw rocznych (rys. 7).
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Tabela 19. Wspétczynnik korelacji miedzy plonowaniem, cechami morfologicznymi owocéw i pestek badanych biotypéw derenia
Jadalnego, a temperaturg w miesigcach od stycznia do grudnia (I-XII) w latach 2018-2021 i 2019-2021

Srednia temperatura (°C)
Cecha | 1 | w [ wm ] w [ v T w vi [ v T T ox T x| [ Temm
o Plon [ 028" [ 040 [ ns [ 031" [ ns [ 'ns 0547 [ 0517 [ 042 [ 0537 | 023 [ 054" [ 058~
S. Suma opadéw (mm)
g Srednia
N Cecha 1 I mn v v vi il i X X Xl X dia
sezonu
Plon [ 034" [ 0,327 ns 0,497 ns 0,507 | 0507 | 0567 | 0317 | 0337 | 046™ [ 0,297 ns

Objasnienia: * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001, ns - nieistotne statystycznie

10
9
o
8 y =17,3608 - 1,7191*x;
o r=-0,56817; p = 0,00000
7 o
6 o
o]
= © o
S
£ 5 3
4p=0
o
o
3
O ---.
o
2 o o
“a~- 8
1
6 14
0 N -
8,0 8,2 8.4 8,6 8.8 9,0 9,2 9.4 9,6
Temperatura

Rysunek 6. Wykres punktowy ze wspdtczynnikiem korelacji miedzy plonem, a temperaturg

w latach 2018-2021
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Rysunek 7. Wykres punktowy ze wspdtczynnikiem korelacji miedzy plonem, a opadami

w latach 2018-2021

123




6.4. Cechy morfologiczne owocow i pestek
6.4.1. Parametry morfologiczne owocow
6.4.1.1. Masa

W tabeli 20 przedstawiono wyniki pomiaru masy pojedynczego owocu dla

kazdego z badanych biotypow w poszczegolnych latach prowadzenia eksperymentu.
W 2018 r. owoce o najwyzszej masie 4,63 g posiadat biotyp B4. Zblizong do niego
mas¢ 4,22 g miaty owoce biotypu BS5. Istotnie najnizsza masa pojedynczego owocu
charakteryzowaty si¢ dwa biotypy B17 (1,35 g) i B20 (1,76 g). Na podstawie wynikow
przeprowadzonej analizy statystycznej biotypy: B21, B22, B24 i B30 zakwalifikowano
pod wzgledem masy owocu do jednej grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci 3,92 g
(B21).

W roku 2019 masa pojedynczych owocéw badanych biotypow byta wyraznie
wigksza niz w roku wczesniejszym. Owoce o najwiekszej, zblizonej do siebie masie
wynoszacej 5,33 g, 5,29 g1 5,17 g posiadaty odpowiednio biotypy: B22, B5 1 B30, ktére
zakwalifikowano do jednej grupy jednorodnej. Owoce o wysokiej masie (4,93 @)
posiadal biotyp B3. W danym roku istotnie najnizsza masa pojedynczego owocu
charakteryzowaty si¢ biotypy B23 (1,64 g) i B13 (1,96 g). Do kolejnej grupy
jednorodnej o wysokich wartosciach badanej cechy mieszczacych si¢ w przedziale od
4,40 g do 4,56 g zaliczono biotypy: B4, B27, B26, B2 i B21. W oparciu o obliczenia
statystyczne wytypowano dodatkowo dwie grupy jednorodne. Do pierwszej z nich
zaliczono biotypy o stosunkowo niskiej masie owocu mieszczacej si¢ w przedziale od
2,02 g (B42) do 2,31 g (B44). Do drugiej za$ o najwyzszej wartosci wynoszacej 2,59 g
zakwalifikowano biotypy: B32, B20, B18 i B11. W trzecim roku badan owoce
o najwigksze] masie 4,71g stwierdzono u biotypu B1. Zblizong do niego mas¢ miaty
owoce biotypu BS. Duzymi owocami o masie ponad 4g charakteryzowaly si¢ rowniez
biotypy: B6 (4,6 g), B4 (4,27 g), B27 (4,24 g), B22 (4,21 g) i B26 (4,11 g).

Na podstawie wynikow uzyskanych z analizy statystycznej wyloniono 3 grupy
jednorodne skupiajace biotypy o zblizonych wartosciach mas pojedynczych owocow.
Pierwszg grupe stanowily biotypy: B21, B19 i B29, ktorych $rednia masa owocu
wynosita odpowiednio 13,3 g, 3,09 g i 3,01 g. Do drugiej grupy o najwyzszej wartosSci
masy 2,69 g (B8 i B44) zakwalifikowano siedem biotypow. Ostatnig grupe stanowig
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biotypy o istotnie najnizszej masie owocu w danym roku wynoszacej 1,83 g (B17), 1,88
g (B13)i 1,94 g (B11).

W oparciu o dane z tabeli 20 stwierdzono, ze w 2021 r. masa owocu u czgsci
badanych biotypow byta mniejsza w poréwnaniu z rokiem wczesniejszym. Owoce
0 najwiegkszej, zblizonej masie zebrano z biotypéw B24 (4,70 g) i B30 (4,69 g).
Nieznacznie mniejszg mase¢ (4,43 g) posiadaty owoce biotypu BS. Istotnie najmniejsza
mase (1,29 g) w porownaniu z owocami pozostatych biotypdéw mialy owoce zebrane
z B42. W oparciu o uzyskane dane statystyczne w roku tym, wyodr¢gbniono podobnie
jak w roku weczesniejszym 3 grupy jednorodne, do ktorych zakwalifikowano
odpowiednio biotypy, ktérych masa owocu zawierala si¢ w przedziatach: grupa
pierwsza (masa od 3,06 g do 317g - biotypy: B26, B29 i B2); grupa druga (masa od
2,879 do 3,04 - biotypy: B18, B25, B27, B32 i B22); grupa trzecia - masa od 2,71g do
2,819 - biotypy: B9, B31, i B23).

Analizujac uzyskane dane stwierdzono, ze w kazdym roku badan wystepowaty
istotne roéznice w masie owocu pomi¢dzy badanymi biotypami oraz pomig¢dzy latami dla

poszczegodlnych biotypow (tab. 20).

125



Tabela 20. Masa owocu [g] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Masa owocu [g]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 3,69 + 0,325 4,83+0,31™ 4,71 +0,86" 3,31 £0,28°"
B2 3,97 £0,53" 4,54 +0,75™" 3,33 £0,64" 3,17 +0,38%8
B3 3,47 0,438 4,93 +0,75" 3,96 £ 0,72 3,84 +0,30™
B4 4,63+0,47" 4,4 +0,64™ 4,27+0,72i* 3,69 0,225
B5 4,22 +0,34% 5,29 + 1,10 4,68 + 0,91 4,43 +0,72"
B6 3,33+0,34™" 4,05 +0,67g’ 4,6 + 0,54 2,62 +0,23“
B7 2,10 + 0,19 2,03+0,27*¢ 2,41 +0,39"¢ 1,77 +0,35%
B8 2,34 +0,28"° 2,00 +0,55% 2,69+0,31°% 2,19 +0,22™
B9 — 2,76 £0,28"° 2,60+0,26°" 2,71 £0,38°
B10 3,42 £0,27" 3,32 £0,358 2,92 £0,46°° 3,99 %0,42"
B11 — 2,59 +0,40™° 1,94 +0,39° 1,95 +0,18°
B13 — 1,96 + 0,39% 1,88 +0,33° —
B17 1,35+0,17° 2,17 +0,29°¢ 1,83 +0,42° 1,66 +0,13%
B18 — 2,47 +0,32%¢ 2,99 +0,31°° 2,87 +0,44%"
B19 2,79 +0,50% 3,34 + 0,468 3,09 +0,62° 3,31 £0,27°"
B20 1,76 +0,24°° 2,42 0,28 2,50 +0,32°¢ 1,95 +0,14°
B21 3,92 +0,20™ 4,56 +1,00™" 3,13 £0,42°" 3,49 +0,34"
B22 3,86 + 0,44™ 5,33 + 0,85 4,21+0,80™ 3,04 +0,31%
B23 — 1,64 +0,31° 2,48+0,46°% 2,81 +0,18°
B24 3,75 +0,42" 3,87 +1,02" 3,68 + 0,70 4,70 +0,99"
B25 2,55+ 0,41°° 3,6140,73°" 2,58 +0,70°" 2,89 +0,24%"
B26 3,12+0,56%¢ 4,47 +0,93" 4,11 + 0,608* 3,06 £0,51%8
B27 3,6 0,238 4,42 + 0,54 4,24+0,61" 2,90 +0,57*"
B29 2,41 +0,27° 3,88 +0,55" 3,01 £ 0,44°" 3,16 +0,24°8
B30 3,83 0, 84™ 5,17 0,67 3,81+£0,75° 4,69 0,58
B31 2,07 +0,19™ 2,62 +0,447° 3,23+0,40°® 2,77 +0,25°
B32 — 2,36 +0,47"° 2,29 £0,29"° 2,98 +0,25%"
B42 — 2,02 +0,36°¢ 1,98 + 0,33% 1,29 +0,15°
B44 — 2,31+0,46°° 2,69 +0,52°¢ —
B45 2,56 +0,32°° 3,02 +0,38°" 3,30+0,93*" 3,98 +0,28"
Froku 3,12 + 094 3,41+1,29 3,17 +1,02 3,04 +0,94
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na ponizszym wykresie (rys. 8) zamieszczono dane dotyczace Sredniej warto$ci
masy owocu u poszczegdlnych biotypow w okresie badanego czterolecia. Na ich
podstawie stwierdzono, ze owoce o najwigkszej sredniej masie (4,65g) posiadal biotyp
B5. Owoce o wadze powyzej 4g cechowaty biotypy: B24 (4,00g), B3 (4,05g), B22
(4,11g), Bl (4,14g), B4 (4,25g) i B3 (4,37g). Na podstawie wynikéw przeprowadzonej
analizy statystycznej okreslono 3 grupy jednorodne o najwyzszych wartosciach srednich
mas owocu: grupa pierwsza (3,79g - B297), grupa druga (3,21g -B45), grupa trzecia
(2,169 - B11 i B20). Owoce o istotnie najnizszej $redniej masie posiadaty biotypy B17

oraz B44 i miata ona odpowiednio warto$¢ 1,75g 1 1,76g.
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Rysunek 8. Srednia masa owocu [g] badanych biotypdw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020
na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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Na podstawie $redniej masy owocu w badanym czteroleciu dokonano
klasyfikacji badanych biotypéw Cornus mas L. (tab. 21). Biotypy, ktorych $rednia masa
owocu przekroczyta 4 g zakwalifikowano do grupy krzewoéw wielkoowocowych. Do
grupy krzewoéw drobnoowocowych zaliczono biotypy o $redniej masie owocu ponizej
2,7 g. Pozostate biotypy, ktorych §rednia masa owocu zawierata si¢ w przedziale od 2,7
do 4 g zaliczono do krzewdw Srednioowocowych. Z ogolnej puli biotypoéw najmniej,
bowiem tylko 20% stanowity biotypy wielkoowocowe. Biotypdw $rednio-

1 drobnoowocowych byto po 40%.

Tabela 21. Podziat badanych biotypéw Cornus mas L. ze wzgledu na srednig mase owocu

KLASYFIKACJA BIOTYPOW ZE WZGLEDU NA SREDNIA MASE OWOCU

WIELKOOWOCOWE SREDNIOOWOCOWE DROBNOOWOCOWE
(masa owocu >4 g) (masa owocu 2,7 -4 g) (masa owocu < 2,7 g)

B1, B3, B4, BS, B22, B30 B2, B6, B10, B18, B19, B21, | B7, B8, B9, B11, B13, B17,
B24, B25, B26, B27, B29, B45 | B20, B23, B31, B32, B42, B44

6.4.1.2. Dlugos$é

W ponizszej tabeli 22 zawarto dane dotyczace pomiaréw dlugosci owocoOw
badanych biotypow. Analiza statystyczna pomiarowych danych, wykazata istotne
roznice pomigdzy dhugoscia owocow badanych biotypoww poszczegoélnych latach
2018-2021.

W oparciu 0 dane zawarte w tabeli 22 stwierdzono, ze w 2018 r. najmniejsza
dhugo$¢ (1,59 cm) miaty owoce biotypu B17, natomiast najwigksza stwierdzono
u biotypu B21 i wynosita ona 3,21 cm. Zblizone do biotypu B21 parametry badanej
cechy posiadaty biotypy B4 (3,20 cm) i B5 (3,18 cm) wspottworzace z nim grupe
jednorodng. Na podstawie uzyskanych wynikow 2z przeprowadzonej analizy
statystycznej stwierdzono istnienie kolejnej grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci
badanego parametru 2,58 cm (B2). Grupa ta obejmowata takze biotypy: B10 (2,53 cm),
B25 (2,53 cm), B27 (2,50 cm) i B19 (2,49 cm).

Jak wynika z tabeli 22 w drugim roku badan podobnie jak rok wczesniej
najdtuzsze owoce posiadaty biotypy B5 (3,11 cm), B21 (2,10 cm) oraz B4 (3,02 cm).
Istotnie najnizszg dlugoscia 1,48 cm charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B23.
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W oparciu o dane uzyskane z przeprowadzonej analizy statystycznej stwierdzono
istnienie trzech grup jednorodnych. Najliczniejsza grupe stanowito 9 biotypoéw, ktorych
dtugos¢ owocow miesci sie¢ w przedziale od 1,55 cm (B42) do 1,74 cm (BS).

W pozostatych dwoch grupach jednorodnych najwyzsze warto$ci badanego parametru
wynosity odpowiednio 2,41 cm (B27) i 2,48 (B24).

W 2020 r. dlugo$¢ owocow miescita si¢ w przedziale od 1,47 cm (B11 1 B13) do
2,83 cm (B40). Zblizong dtugo$¢ owocow do biotypu B4 podobnie jak w poprzednich
latach mial biotyp B25 (2,81 cm). W danym roku w przypadku biotypu B21
stwierdzono istotnie mniejszg warto§¢ badanego parametru (2,51 cm) w poréwnaniu do
lat wezesniejszych. Analizujac dane statystyczne zawarte w tabeli 22 okreslono cztery
grupy jednorodne o0 najwyzszych wartosciach: grupa pierwsza - 2,24 cm, grupa druga -
1,67 cm, grupa trzecia - 2,17 cm i grupa czwarta - 1,80 cm.

W ostatnim roku prowadzonych badan na podstawie przeprowadzonej analizy
statystycznej wyodrebniono pojedyncza grupe jednorodng skupiajaca biotypy: B21
(2,69 cm), B30 (2,67 cm), B26 i B24 o dtugosci owocu 2,63 cm (tab. 22). Najdtuzsze
owoce stwierdzono u biotypu B5, ktorych dlugo$é¢ wynosita 2,94 cm. Istotnie

najmniejszg dtugos¢ - 1,33 cm posiadaty owoce biotypu B42.

130



Tabela 22. Dtugos$é owocu [cm] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Dtugos¢ owocu [cm]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
Bl 2,42 + 0,08 2,40 £ 0,13“ 2,34 + 0,168 2,07 £ 0,05
B2 2,58 +0,14™ 2,44 +0,20% 2,21 +0,14" 2,42 +0,13"
B3 2,85 + 0,04 2,79+0,13% 2,52 +0,20" 2,55 + 0,09
B4 3,20 £ 0,15* 3,02 £ 0,18¢" 2,83+0,31" 2,61 +0,09"
B5 3,18 +0,11* 3,11+0,18" 2,81+0,21™ 2,94 +0,14™
B6 2,78+0,11M 2,69 +0,14° 2,63 +0,25¢™ 2,41 +0,12"
B7 1,99 + 0,10° 1,71 + 0,09* 1,56 +0,15% 1,59 + 0,07
B8 2,11 £ 0,08 1,74 +0,25% 1,74 +0,15°¢ 1,81+0,11%
B9 — 2,17 +0,11° 1,94 +0,10°¢ 2,22 +0,198"
B10 2,53+ 0,09 2,35+0,13“ 2,14 +0,14°" 2,56 + 0,07
B11 — 1,73 +0,13* 1,47 £0,14° 1,59 + 0,05
B13 — 1,59 + 0,10* 1,47 +0,08° —
B17 1,59 + 0,08° 1,79 + 0,09° 1,56 + 0,16% 1,50 + 0,06%°
B18 — 1,56 + 0,10* 1,67 +0,08% 1,70 + 0,04
B19 2,49 +0,46™" 2,45 £ 0,14% 2,23 +0,13" 2,52 +0,10™
B20 1,78 + 0,08 1,68 + 0,08 1,59 + 0,08% 1,65 + 0,05
B21 3,21 +0,09* 3,10+ 0,26" 2,51 +0,20" 2,69 + 0,06'
B22 2,62 0,158 2,45 £ 0,24% 2,16 £0,16°" 2,11+0,128
B23 — 1,48 + 0,08° 1,60 + 0,18% 1,86 +0,12°
B24 2,44 +0,19% 2,48 +0,32° 2,33+0,17% 2,63+0,21'
B25 2,53 +0,14™ 2,40 + 0,20 2,12 +0,21°" 2,26 + 0,095
B26 2,91 +0,43* 3,01+0,17%" 2,74 +0,15™ 2,63+0,18'
B27 2,50 + 0,09 2,41 +0,07¢ 2,40 +0,16"* 1,88 +0,25°
B29 2,43+0,11% 2,43+0,12°° 2,24 +0,18" 2,36 +0,10"
B30 2,79 +0,25" 2,93+0,18™" 2,62+0,17¢" 2,67+0,17'
B31 1,81 +0,11°°¢ 1,73 £0,12* 1,80 + 0,15 1,78 +0,13°¢
B32 — 1,75 + 0,07° 1,77 + 0,09 1,81 + 0,07
B42 — 1,55 +0,11%* 1,60 + 0,10% 1,33 +0,07°
B44 — 1,6 £ 0,09% 2,03+0,16%" —
B45 2,29 +0,33¢" 2,47 +0,18° 2,17 +0,18°" 2,53 + 0,09
Froku 2,50 £ 0,47 2,23+0,55 2,09 + 0,45 2,17 £ 0,45
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na podstawie uzyskanych wynikow z poszczegdlnych lat okreslono $rednig
wartos¢ dhlugosci owocu dla kazdego z badanych biotypoéw. Otrzymane wyniki
przedstawiono na rysunku 9. Po przeprowadzeniu analizy statystycznej Srednich
dhugosci owocu kazdego biotypow stwierdzono, wystepowanie istotnych rdznic
w wartosci badanej cechy pomiedzy poszczegdlnymi biotypami. Najmniejszg $rednig
dhugo$¢ posiadaty owoce biotypéw B41 (1,49 cm) i B13 (1,53 cm). Owocami
o najwigkszych warto$ciach badanego parametru wynoszacych 3,01 cm, 2,99 cm 1 2,88
cm charakteryzowaty si¢ odpowiednio biotypy B5, B4 i B21. W oparciu o dane
statystyczne zawarte na ponizszym wykresie (rys. 9) wytypowano grupg jednorodng
(B2, B10, B19, B22, B29 i B45) o najwyzszej sredniej dtugosci owocu 2,42 cm (B19).
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Rysunek 9. Srednia dtugo$¢ owocu [cm] badanych biotypdw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b, ¢

......... na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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6.4.1.3. Szerokosé

Dane dotyczace pomiarow Szerokosci owocu badanych biotypow

w poszczegdlnych latach prowadzenia doswiadczenia zawarto w tabeli 23.
W pierwszym roku badan (2018 r.) najwigksza szeroko$¢ owocu stwierdzono u biotypu
B2. Wynosita ona 1,85 cm i byta zblizona do drugiej co do warto$ci szerokosci owocu
wynoszacej 1,83 cm (B4). W danym roku istotnie najnizszg szerokoscig owocu, 1,17
cm charakteryzowat si¢ biotyp B17. W oparciu o dane uzyskane z przeprowadzonej
analizy statystycznej otrzymano trzy grupy jednorodne skupiajgce biotypy o zblizonej
warto$ci badanego parametru. Do grupy pierwszej (najliczniejszej) zakwalifikowano
biotypy B7, B19, B25, B29 i B45, ktorych owoce mialy odpowiednio szerokosc¢: 1,42
cm, 1,44 cm, 1,37 cm, 1,45 cm i 1,44 cm. W drugiej grupie szeroko$¢ owocu miescita
si¢ w przedziale od 1,75 cm (B5 i B27) do 1,75 cm (B22). Ostatnig grup¢ jednorodng
stanowity trzy biotypy B3, B21 i B1, ktorych szeroko$¢ owocu wynosita odpowiednio
1,65cm, 1,66 cmi 1,67 cm.

W oparciu o dane statystyczne z tabeli 23 w 2019 r. wyodrebniono dwie grupy
jednorodne o najwyzszych warto$ciach szeroko$ci owocu 1,44 cm (B19 i B45) oraz
1,48 (B10, B11 i B29). W danym roku istotnie najnizszg warto$¢ badanego parametru
posiadaly owoce biotypu B22 (1,17 cm), najwyzsza za$ 1,82 cm stwierdzono u owocu
biotypu B22.

Jak wynika z danych zawartych w tabeli 23 w 2020 r. skrajne szerokosci owocu
odnotowano u biotypow B27 — 2,43 cm (najwicksza szerokos$¢) i B13 — 1,16 cm
(najmniejsza szeroko$¢). Owoce o zblizonych warto$ciach badanego parametru
w oparciu o przeprowadzong analiz¢ statystyczng zakwalifikowano do dwoch grup
jednorodnych. Grupa pierwsza obejmowata biotypy o szerokosciach owocu
mieszczacych si¢ w granicach od 1,26 cm (B7 i B8) do 1,33 cm (B10, B17 i B23).

Do drugiej za$ zaliczono biotypy B42, B44 i B19, ktorych szeroko$¢ owocu wynosita
odpowiednio 1,35 c¢m, 1,36 cm i 1,37 cm.

W ostatnim roku badan najwieksza warto$¢ szerokosci owocu wynoszacg 1,69
cm odnotowano u dwoch biotypow B10 i B30. Istotnie najnizsza warto$¢ badanego
parametru wystapita u biotypu B42 i wynosita 1,42 cm. W danym roku w oparciu
0 uzyskane wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej wyodrgbniono grupe
jednorodng ztozong z biotypow B21, B27 i B31, dla ktérych warto$¢ badanej cechy

wynosita 1,48 cm. (tab. 23).
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W badanym czteroleciu 2018-2021 w oparciu o przeprowadzone analizy

statystyczne stwierdzono istotne rozbiezno$ci pomiedzy szerokoscia owocOw

poszczegolnych biotypdéw zardéwno w kazdym roku, jak i dla danego biotypu pomiedzy

latami. U biotypu B29 szerokos$¢ owocu w kolejnych latach badan byta zblizona.

Tabela 23. Szerokos$¢ owocu [cm] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

5 Szerokos$¢é owocow [cm]
iot
VP 2018 2019 2020 2021
B1 1,67 £ 0,06' 1,64 +0,07%* 1,78 +0,13' 1,53 +0,03°"
B2 1,85 + 0,08° 1,76 + 0,13 1,57 +0,18%" 1,53 +0,11°"
B3 1,65 + 0,10 1,72 +0,10™ 1,67 £ 0,15" 1,57 + 0,06"
B4 1,83 + 0,04% 1,65 +0,115* 1,68 +0,19" 1,54 +0,07°"
B5 1,71 + 0,06 1,69 +0,16™* 1,75 +0,16' 1,62 +0,11™
B6 1,63 +0,10° 1,60 +0,12° 1,61 +0,077 1,39 + 0,05«
B7 1,42 + 0,09 1,33 £ 0,09°° 1,26 +0,11%° 1,23 +0,07*
BS 1,47 + 0,06 1,47 +0,19"% 1,26 + 0,09°° 1,34 + 0,05
B9 — 1,43 +0,07°" 1,35 +0,06™ 1,43 +0,07°¢
B10 1,62 +,012°F 1,48 + 0,08 1,33 +0,09°° 1,69 + 0,06'
B11 — 1,48 +0,12"¢ 1,22 +0,11% 1,32 + 0,04
B13 — 1,37 +0,17> 1,16 +0,12° —
B17 1,17 + 0,04 1,31 +0,10™ 1,33+0,17°¢ 1,19 + 0,04
B18 — 1,41 + 0,07 1,48 +0,07°" 1,53 +0,11°"
B19 1,44 + 0,07 1,44 +0,11°F 1,37 +0,13*¢ 1,43 +0,05°
B20 1,32 +0,11° 1,36 + 0,05 1,31+0,17%¢ 1,25 + 0,06%
B21 1,66 + 0,07 1,60 + 0,16 1,31 +0,05°° 1,48 +0,06°"
B22 1,75+0,1% 1,82 +0,13 1,63+0,117 1,54 +0,06°"
B23 — 1,17 +0,08° 1,33 +0,10°° 1,47 +0,03°"
B24 1,63 + 0,07 1,53 +0,15% 1,46 +0,11°% 1,64 + 0,10’
B25 1,37 £ 0,11 1,52 +0,10°" 1,29 +0,13°¢ 1,39 + 0,06
B26 1,60 + 0,09%f 1,62 + 0,157 1,65 + 0,10%" 1,51 + 0,08°%
B27 1,71 £ 0,07 1,66 +0,11%* 2,43+0,47 1,48 +0,12°F
B29 1,45 + 0,09 1,48 +0,11°% 1,48 +0,08°" 1,46 +0,07°%"
B30 1,74 + 0,16 1,69 +0,11"* 1,59 +0,16%" 1,69 + 0,08
B31 1,50 + 0,06° 1,38 + 0,11 1,47 +0,06" 1,48 + 0,05%"
B32 — 1,35+ 0,10*° 1,38 + 0,06 1,47 +0,07°%"
B42 — 1,31+0,12* 1,35 + 0,08 1,15 + 0,06°
B44 — 1,41 +0,14 1,36 + 0,147 —
B45 1,44 + 0,12 1,44 +0,07°F 1,42 +0,13"F 1,57 + 0,077
Troku 1,57 +0,19 1,5+0,19 1,48 + 0,28 1,46 + 0,15
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na podstawie uzyskanych wynikow z poszczegdlnych lat okre§lono $rednig
warto$¢ szerokosci owocu dla kazdego z badanych biotypow (rys. 10). Na ich
podstawie stwierdzono, ze owoce 0 najwigkszej $redniej szerokosci posiadal biotyp B27
(1,82 cm). Opierajac si¢ o dane uzyskane z przeprowadzonej analizy statystycznej
wyodrebniono grupe jednorodng o najwyzszej warto$ci badanego parametru — 1,68 cm
(B2, B4 1 B22). Najmniejszg $srednig szerokoscig (1,25 cm) charakteryzowaly si¢ owoce
biotypu B17. Zblizong do niego warto$¢ badanego parametru (1,27 cm) posiadaty
owoce biotypow B42 1 B13, wspéitworzace z B17 ta samg grupg jednorodna.
Analizujgc dane przedstawione na ponizszym wykresie (rys. 10) stwierdzono istotne

statystycznie roznice w $redniej szerokosci owocu pomiedzy badanymi biotypami.
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6.4.2. Cechy morfologiczne pestki
6.4.2.1. Masa

Dane dotyczace masy pestki badanych biotypow w poszczeg6dlnych latach badan
scharakteryzowano w ponizszej tabeli 24. W oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy
statystycznej stwierdzono istotne réznice w masie pestki pomiedzy badanymi biotypami
w poszczegdlnych latach prowadzonego eksperymentu

W 2018 r. pestki o najnizszej masie (0,49 g) wyizolowano z owocow biotypu
B27. W oparciu o dane uzyskane w wyniku analizy statystycznej wyodrgbniono grupe
jednorodng o zblizonych warto$ciach mas pestek. Zakwalifikowano do niej biotypy:
B20 (0,22 g), B 7 (0,23 g), B29 i B31 o takiej samej masie pestki wynoszacej 0,24 g.
Istotnie najmniejsza mas¢ 0,19 g miaty pestki pochodzace z owocoéw biotypu B17.

W przypadku biotypéw B10, B26 i B30 nalezacych do tej samej grupy jednorodnej
masa pestki byta taka sama i wynosita 0,42 g.

Jak wynika z ponizszej tabeli 24 w kolejnym roku badan masa pestki badanych
biotypow miescita si¢ w zakresie 0,24 g (B23) — 0,71 (B26). W oparciu 0 wyniki
przeprowadzonej analizy statystycznej stwierdzono istnienie czterech grup
jednorodnych, o najwyzszych wartosciach badanej cechy: grupa pierwsza (0,54 g —
B21), grupa druga (0,38 g — B32), grupa trzecia (0,49 g — B9 i B11). Grupe czwartg
stanowity biotypy B5, B22 1 B 30, u ktorych masa pestki wynosita 0,68 g.

W 2020 r. podobnie jak rok wczesniej istotnie najwicksza masa pestki 0,65 g
charakteryzowat si¢ biotyp B26. W oparciu 0 uzyskane dane statystyczne zawarte
w tabeli 24 wyodrgbniono 2 grupy jednorodne. W przypadku owocow biotypow B1, B4
1 B5 tworzacych pierwsza grupe jednorodng stwierdzono pestki o wadze 0,55 g.
Natomiast w drugiej grupie jednorodnej obejmujacej biotypy B2, B9 i B10 pestki
posiadaly mase 0,48 g. Istotnie najmniejsza mas¢ (0,25 g) posiadaty pestki biotypu B20.

W oparciu o dane z tabeli 24 stwierdzono, ze w 2021 r. owoce posiadajgce
pestki 0 najwyzszej masie (0,51 g) mial biotyp B10. Natomiast pestkami o0 najmniejszej

masie (0,18 g) charakteryzowatly si¢ owoce biotypu B42.
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Tabela 24. Masa pestki [g] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Masa pestki [g]

Biotyp

2018 2019 2020 2021
B1 0,43 + 0,018 0,58 + 0,085* 0,55 + 0,10 0,38 + 0,03"
B2 0,41 +0,04°" 0,61 + 0,08™ 0,48 + 0,08°* 0,30+ 0,05"¢
B3 0,34 + 0,05%" 0,45 +0,07°8 0,45 +0,08% 0,32 + 0,03
B4 0,47 +0,04" 0,59 + 0,09™ 0,55 +0,13" 0,37 £ 0,03°7
B5 0,44 +0,03" 0,68 + 0,08 0,56 +0,12" 0,43 +0,05™"
B6 0,37 + 0,04%¢ 0,53 + 0,08 0,55 +0,07" 0,27 + 0,04
B7 0,23 +0,02%° 0,30 £ 0,07%° 0,35 + 0,05%° 0,22 +0,05%°
BS 0,27 + 0,03 0,26 + 0,07%° 0,38 +0,07% 0,28 + 0,04°¢
B9 — 0,49 +0,07°% 0,48 +0,07°* 0,42 +0,05"™
B10 0,42 +0,03" 0,52 + 0,06 0,48 +0,06°* 0,51 + 0,06"
B11 — 0,49 + 0,09%" 0,31 +0,08°° 0,30 + 0,04°¢
B13 — 0,37 +0,07°¢ 0,35+ 0,06 —
B17 0,19 + 0,02° 0,37 +0,05°¢ 0,29 +0,07*° 0,27 + 0,03*
B18 — 0,36 + 0,05%° 0,41 +0,04"" 0,35+ 0,04°"
B19 0,40 + 0,054" 0,47 £ 0,06" 0,39 + 0,04°¢ 0,40 + 0,03
B20 0,22 +0,03%° 0,33 +0,04%¢ 0,25 + 0,04° 0,23 +0,01%°
B21 0,41 + 0,03 0,54 + 0,09 0,41 +0,08"" 0,41+ 0,065™
B22 0,40 + 0,08%" 0,68 +0,10" 0,52 + 0,085* 0,38 + 0,04
B23 — 0,24 +0,04° 0,28 + 0,06*° 0,35 +0,04°"
B24 0,38 + 0,04%" 0,46 +0,12%" 0,42 + 0,08 0,47 +0,08*"
B25 0,33 + 0,02 0,48 + 0,10° 0,37 £0,12*° 0,34 + 0,04°8
B26 0,42 +0,07" 0,71 +0,14' 0,65 +0,14' 0,45+ 0,08
B27 0,49 + 0,03’ 0,64 +0,10" 0,59 +0,05" 0,36 + 0,08%
B29 0,24 +0,03%° 0,43 + 0,08f 0,34 +0,05%¢ 0,33 +0,02°8
B30 0,42 +0,07" 0,68 +0,10" 0,54 +0,07™ 0,48 + 0,05
B31 0,24 +0,03%° 0,33 +0,06°¢ 0,38 +0,07°" 0,29 + 0,06"¢
B32 — 0,38 +0,05"° 0,36 + 0,04% 0,39 +0,06™
B42 — 0,33 +0,03%¢ 0,31 +0,05°° 0,18 + 0,04°
B44 — 0,34 + 0,05 0,51 + 0,09 —
B45 0,33 +0,08“ 0,44 +0,05f 0,47 +0,10%* 0,49 + 0,04™
Troku 0,36 + 0,10 0,47 £ 0,15 0,43+0,13 0,36 + 0,10

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Znajdujacy si¢ ponizej wykres (rys. 11) ukazuje dane dotyczace S$redniej
wartos$ci masy pestki z okresu badan dla poszczegdlnych analizowanych biotypow.
W oparciu o dane statystyczne z wykresu stwierdzono, ze pestki o najwigckszej sredniej
masie 0,56 g posiadaty owoce biotypu B26. Pestki o zblizonej sredniej masie do biotypu
B26 miaty owoce B27 (0,52 g) oraz B5 i B30 o jednakowej $redniej masie wynoszacej
0,53 g nalezace do tej samej grupy jednorodnej. Istotnie najnizszg mase¢ (0,26 Q)
posiadaly pestki wyizolowane z owocoéw biotypu B20. Zblizone $rednie masy pestek
stwierdzono w owocach biotypoéw: B7 i B42 (0,27 g), B17 (0,28 g) i B23 (0,29 g).
W oparciu o dane uzyskane w wyniku analizy statystycznej biotypy B6, B19 i B24
i B45 zakwalifikowano do kolejnej grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci badanej
cechy wynoszacej 0,43 g. Po analizie danych przedstawionych na ponizszym wykresie
(rys. 11) stwierdzono istotne rozbiezno$ci w wartosci $redniej masy pestki u badanych

biotypow.
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Rysunek 11. Srednia masa pestki [g] badanych biotypéw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b, ¢

na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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6.4.2.2. Dlugosé

W ponizszej tabeli 25 zamieszczono dane odnosnie dlugosci pestki badanych
biotypow w poszczegdlnych latach prowadzenia badan. W pierwszym roku pomiarow
dhugos$ci pestki istotnie najwyzsza jej wartos¢ stwierdzono u biotypéw B4 (1,90 cm),
B21 (1,89 cm) i B5 (1,85 cm). W oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy
statystycznej (tab. 25) stwierdzono obecno$¢ dwoch grup jednorodnych. Do grupy
pierwszej zakwalifikowano biotypy B1, B10 i B30, ktorych owoce posiadaty pestki
o dlugos¢ 1,65 cm oraz biotyp B26 posiadajacy owoce zawierajace pestki o dlugosci
1,62 cm. Istotnie najnizsze wartosci badanej cechy stwierdzono u biotypoéw
wspottworzacych druga grupe jednorodna: B31, B20 i B17 o dlugosciach pestek
odpowiednio 1,20 cm; 1,17 ecm; 1,13. U pozostatych biotypow dhugos¢ pestki w danym
roku miescita si¢ w przedziale od 1,23 cm (B7) do 1,74 cm (B19).

W 2019 r. w oparciu 0 dane z tabeli 25 stwierdzono, ze w danym roku
najwigksza dtugos¢ pestki posiadaly owoce biotypu B5 (2,13 cm) i B30 (2,03 cm).
Wysoka wartos$¢ badanego parametru stwierdzono takze w u biotypow: B4 (1,94 cm),
B21 (1,87 cm), B26 (1,84 cm) 1 B22 (1,80 cm). Opierajac si¢ na uzyskanych danych
statystycznych stwierdzono, ze pestki o istotnie najmniejszej dtugosci od 1,20 do 1,24
cm posiadaty biotypy zakwalifikowane do wspdlnej grupy jednorodnej. Najnizsza
warto$cig badanego parametru (1,20 cm) charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B18
nalezgcego do powyzszej grupy jednorodnej. W przypadku owocéw biotypoéw B2, B9
1 B10 stwierdzono takg sama dtugo$¢ pestki wynoszaca 1,67 cm.

Analizujac dane zawarte w tabeli 25 stwierdzono, ze w kolejnym roku
prowadzonych badan biometrycznych podobnie jak w roku ubieglym najwyzsza
dtugoscia wynoszaca 1,81 cm charakteryzowaty si¢ pestki pochodzace z owocoOw
biotypu B5. W poréwnaniu z rokiem wcze$niejszym dtugos¢ pestki byta mniejsza
0 0,32 cm i zblizona do wartosci z 2018 r. - 1,85 cm. W opraciu o wyniki otrzymane
z analizy statystycznej stwierdzono istnienie 3 grup jednorodnych o najwyzszych
wartosciach badanego parametru 1,72 cm (B4 1 B6), 1,58 cm (B19, B44 1 B45) i 1,25
cm (B17). Istotnie najniejsza dtugos¢ pestki 1,08 cm 2020 r. posiadat biotyp B20.

W 2021 r. dlugos$¢ pestek badanych biotypéw zawierala si¢ w przedziale od 0,99

cm do 1,74 cm (tab. 25). Najwyzsze, zblizone do siebie wartosci badanego parametru
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posiadaly biotypy B5 i B30 (1,74 c¢cm) oraz B21 (1,73 cm). W oparciu 0 wyniki
wykonanej analisy statystycznej stwierdzono istnienie kolejnych grup jednorodnych

o najwyzszych warto$ciach badanej cechy 1,49 cm (B2) i 1,18 cm (B20). Istotnie
najmniejsze dtugosci pestek w porownaniu z pozostalymi biotypami wynoszace 1,09
cm i 0,99 cm stwierdzono odpowiednio u biotypéw B17 i B42. W przypadku biotypu
B5 dlugo$¢ pestek miata najwicksza wartos¢ w kazdym roku badan.
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Tabela 25. Dtugosé pestki [cm] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Dtugos¢ pestki [cm]

Biotyp
2018 2019 2020 2021

B1 1,65 +0,04™ 1,65 +0,10" 1,46 +0,10*" 1,45 +0,02"
B2 1,43 +0,06°° 1,67 + 0,098 1,56 +0,15™" 1,49 + 0,108
B3 1,53 +0,04° 1,69 + 0,075 1,50 + 0,08°¢ 1,51 +0,03"*
B4 1,9 +0,05’ 1,94 + 0,08 1,72 +0,09™* 1,57 +0,03"
B5 1,85 +0,04" 2,13+0,16" 1,81 +0,18" 1,74 +0,08™
B6 1,61 £0,08" 1,71+ 0,078 1,72 +0,12"™* 1,40 +0,06™"
B7 1,23 +0,04® 1,38 + 0,06 1,23 +0,11%° 1,17 + 0,03
B8 1,34 + 0,07 1,34 +0,23°¢ 1,30 + 0,08 1,26 +0,03°°
B9 — 1,67 + 0,087 1,55 +0,08™" 1,48 +0,11%*
B10 1,65 +0,04™ 1,67 +0,07% 1,67 + 0,088 1,66 + 0,08
B11 — 1,43 + 0,08"° 1,11 + 0,097 1,14 + 0,12
B13 — 1,37 +0,19%° 1,26 + 0,08 —

B17 1,13 £0,04° 1,47 +0,07° 1,25 +0,11%° 1,09 + 0,04
B18 — 1,20 + 0,08° 1,28 + 0,04 1,21 +0,05"¢
B19  1,74+0,06" 1,65 +0,20" 1,58 + 0,08" 1,59 + 0,09"
B20 1,17 +0,04° 1,30 + 0,07%° 1,08 + 0,05° 1,18 + 0,04
B21 1,89 + 0,04 1,87 +0,08" 1,71 +0,09™* 1,73 +0,09™
B22 1,54 +0,12° 1,80 +0,09" 1,56 + 0,08"™" 1,47 +0,08%*
B23 — 1,23 +0,08° 1,24 +0,12%° 1,33 + 0,08
B24 1,42 +0,17°° 1,62 +0,19™" 1,61+0,11" 1,56 + 0,08
B25 1,47 +0,05% 1,59 +0,08°" 1,45 + 0,14 1,44 +0,03"
B26 1,62 +0,09™ 1,84 +0,11" 1,76 +0,09* 1,56 + 0,08
B27 1,70 +0,08%" 1,75 + 0,08™* 1,61 +0,08" 1,34 +0,17%
B29  1,35%0,07° 1,54 +0,07¢ 1,35 +0,08°° 1,38 + 0,05°¢
B30 1,65+ 0,13 2,03+0,09™ 1,73 £0,10™ 1,74 £0,06™
B31 1,20 +0,05° 1,27 +0,08%° 1,33 +0,11% 1,21 +0,05"¢
B32 — 1,43 +0,11°° 1,38 +0,05°° 1,26 +0,08°°
B42 — 1,22 +0,06° 1,23 +0,09°° 0,99 + 0,05°
B44 — 1,24 +0,05° 1,58 + 0,09" —

B45 1,40 +0,11° 1,54 +0,10%® 1,58 +0,12" 1,51 +0,08™*
Xrow  1,52+0,24 1,57 0,27 1,47 +0,23 1,41+0,21

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na podstawie $rednich wynikéw z poszczegdlnych lat badan dotyczacych
dhugosci pestek okreslono $rednig dtugos¢ pestek dla kazdego z badanych biotypow
w okresie 2018-2021. Otrzymane wyniki zamieszczono na ponizszym wykresie (rys.
12). Analizujac przedstawione na nim dane ststystyczne stwierdzono, ze najwicksza
srednig dhlugos¢ posiadaty pestki owocow biotypu BS (1,88 cm). Pestki o istotnie
wysokiej $redniej wartosci danego parametru posiadaty rowniez biotypy B21 (1,80 cm),
B30 (1,79 cm) i B4 (1,78 cm). Zblizong do siebie $rednig dtugoscig charakteryzowaty
si¢ pestki wyizolowane z owocoéw biotypoéw B6, B22 i B27 zakwalifikowanych na
podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej do tej samej grupy jednorodnej (rys.
12). Zblizong $rednig dlugos¢ pestek zawarta w przedziale od 1,54 do 1,57 cm
stwierdzono dla biotypow: B1, B2, B3, B9 i B24. Istotnie najmniejszg $rednig dlugos¢
pestki w poréwnaniu do pestek pozostatych biotypow stwierdzono u biotypéw B17
(1,23 cm), B20 (1,18 cm) i B42 (1,15 cm). Przeprowadzona analiza statystyczna
potwierdzita istotne réznice warto$ci badanego parametru pomigdzy biotypami

w latach 2018-2021.
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6.4.2.3. Szerokos¢

W ponizszej tabeli 26 zamieszczono dane dotyczgce pomiaréw szerokosSci pestki
badanych biotypow w poszczeg6lnych latach badan. W 2018 r. najwigksza szerokosé
pestki wynosita 0,73 cm (B3), najmniejsza natomiast posiadaty pestki biotypu B17
(0,51 cm). W przypadku biotypu Bl i B2 szerokos¢ pestek byta taka sama i wynosita
0,67 cm. W oparciu o uzyskane wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej
wyodrebniono pojedyncza grupe jednorodng skupiajaca biotypy o zblizonych
warto$ciach badanego parametru: B8, B19 i B29 (0,58 cm), B30 (0,60 cm) oraz B21
(0,59 cm).

W drugim roku badan (2019 r.) na podstawie danych statystycznych zawartch
w tabeli 26 najwyzszg warto$¢ szerokosci 0,73 cm stwierdzono w grupie jednorodnej
tworzonej przez biotypy B2, B26 i B30. Szeroko$¢ o zblizonym wymiarze pestki 0,71
cm posiadaty biotypy zakwalifikowane do kolejnej grupy jednorodnej (B5, B22 i B27).
Szeroko$¢ pestek biotypow tworzacych trzecig grupe miescila sie w przedziale od 0,64
do 0,60 cm. W pozostalych dwoch grupach jednorodnych najwyzsze wartos$ci badanego
parametru wynosity 0,63 cm (B32) i 0,61 cm (B7).

W 2020 r. najwigksza szeroko$¢ pestki (0,74 cm) podobnie jak rok wczesniej
stwierdzono u biotypu B26. Pestki o najmniejszej szerokosci (0,46 cm) posiadaly owoce
biotypu B20. W rezultacie przeprowadzonej analizy statystycznej wynikéw
wyodrebniono trzy grupy jednorodne. Biotypy Bl, B24 1 B25 zakwalifikowano do
grupy jednorodnej, w ktorej szerokos¢ pestki wynosita 0,60 cm. Biotypy BS, B10 1 B22
- posiadajace pestki o szerokosci 0,63 cm tworzyly druga grupe jednorodna, natomiast
trzecia grup¢ jednorodng stanowity biotypy B6, B22 1 B27, ktérych szeroko$¢ pestki
wynosita 0,68 cm (tab. 26).

Jak wynika z tabeli 26 w ostatnim roku badan szeroko$¢ pestek badanych
biotypéw miescila si¢ w przedziale od 0,45 (B42) do 0,64 cm (B18). Zblizone do
biotypu B18 wartosci badanej cechy mialy pestki wyizolowane z owocow biotypow
B22 (0,63 cm) i B10 (0,62 cm). Na podstawie danych statystycznych istotnie najnizsza
warto$¢ szerokosci stwierdzono dla pestek biotypow B42 (0,45 cm) 1 B17 (0,46 cm).

W oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej okreslono w danym roku
dwie grupy jednorodne. U biotypéw B3, B4, B23, B25, B27 i B32 szerokos$¢ pestki
miata takg samg wartos¢ 0,56 cm. Do kolejnej grupy zakwalifikowano biotyp B2
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o szerokos$ci pestki 0,53 cm i biotypy B24 i B31 (0,54 cm). U pozostatych biotypoéw

szerokosc pestki zawierata si¢ w zakresie od 0,49 cm do 0,60 cm (tab. 26).

Tabela 26. Szeroko$¢ pestki [cm] badanych biotypdw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Szerokos¢ pestki [cm]
2018 2019 2020 2021

B1 0,69 +0,02° 0,69 + 0,06 0,60 + 0,05 0,60 + 0,03"

B2 0,69 +0,02°" 0,73 £0,07 0,67 +0,03" 0,53 +0,04°*

B3 0,73+0,29 0,67 +0,05"" 0,54 +0,05°° 0,56 + 0,04°"

B4 0,65 + 0,04 0,68 + 0,04 0,65 + 0,06 0,56 + 0,03°"

B5 0,64 +0,07°F 0,71 +0,03 0,63 + 0,03 0,61 + 0,058

B6 0,64 +0,04°" 0,69 +0,06*" 0,68 + 0,05’ 0,49 + 0,04

B7 0,57 + 0,04 0,61 + 0,03 0,52 +0,05%° 0,50 £ 0,03°°

BS 0,58 +0,04%* 0,58 + 0,08 0,55 + 0,06"° 0,54 +0,03"*

B9 — 0,69 +0,03*" 0,66 + 0,048 0,57 + 0,04%
B10 0,65 + 0,04 0,69 +0,03%" 0,63 +0,04% 0,62 + 0,04"
B11 — 0,67 +0,07°F 0,53 + 0,06 0,52 +0,03"¢
B13 — 0,66 +0,07°F 0,62 + 0,05 —

B17 0,51 +0,02° 0,62 +0,04°* 0,56 +0,06°" 0,46 + 0,04°
B18 — 0,64 +0,05"" 0,66 + 0,05% 0,64 + 0,03’
B19 0,58 +0,03%* 0,62 +0,04°° 0,57 +0,02°" 0,55 + 0,05°¢
B20 0,53 +0,03°¢ 0,59 +0,03*° 0,46 + 0,04° 0,52 +0,03"¢
B21 0,59 + 0,04 0,66 +0,07°F 0,59 +0,06"" 0,58 + 0,05%
B22 0,66 + 0,05%" 0,71 + 0,06 0,68 + 0,06’ 0,60 + 0,02
B23 — 0,54 + 0,05° 0,54 +0,03°° 0,56 + 0,04°"
B24 0,57 + 0,05 0,62 0,06 0,60 + 0,06" 0,54 +0,03"*
B25 0,61 + 0,06 0,67 +0,09"" 0,60 + 0,10"" 0,56 + 0,04°"
B26 0,72 + 0,06 0,73 +0,08' 0,74 + 0,09’ 0,63 + 0,03’
B27 0,68 + 0,04%" 0,71 +0,03 0,68 + 0,03’ 0,56 + 0,03°"
B29 0,58 +0,04™° 0,61 +0,07*° 0,58 + 0,05"® 0,57 +0,03*
B30 0,60 +0,05*° 0,73 £0,07 0,67 +0,04" 0,58 +0,01%
B31 0,52 + 0,04 0,60 + 0,05 0,62 + 0,04 0,54 +0,02"°
B32 — 0,63 +0,05"° 0,63 +0,03* 0,56 + 0,03°"
B42 — 0,62 +0,04°° 0,58 +0,04"8 0,45 +0,02°
B44 — 0,61 +0,07°° 0,65 +0,05" —

B45 0,60 + 0,05 0,64 +0,07°F 0,64 +0,06°" 0,60 + 0,06"
Froku 0,62 + 0,09 0,65 + 0,07 0,61 + 0,08 0,56 + 0,06

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na ponizszym wykresie (rys. 13) zamieszczono dane odnosnie S$redniej
szerokosci pestek badanych biotypoéw okreslone na przestrzeni lat 2018 - 2021. Na ich
podstawie stwierdzono, ze istotnie najwyzsza Srednig szeroko$¢ badanego parametru
wynoszacg 0,70 cm posiadaty pestki owocow biotypu B26. W oparciu o dane
statystyczne widoczne na wykresie stwierdzono, ze pestki o §redniej szerokosci 0,66 cm
posiadaty biotypy B2, B22 i B27. Zblizong do siebie $rednig szeroko$¢ pestek zawartg
w przedziale 0,63 - 0,65 cm stwierdzono dla biotypow B44, B1, B4, B30, B9, B11, B5,
B10 1 B18. Na podstawie wynikow przeprowadzonej analizy statystycznej biotypy B19,
B24 i B29 zakwalifikowano do wspolnej grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci
wynoszacej 0,59 cm (rys. 13). Istotnie najnizsza $rednig szeroko$¢ pestek w latach

2018-2021 stwierdzono dla biotypéw B17 - 0,54 cm i B20 - 0,53 cm).
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Rysunek 13. Srednia szeroko$¢ pestki [cm] badanych biotypdéw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(literya, b, c...
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6.4.2.4. Stopien trudnosci odchodzenia pestki od migzszu

W tabeli 27 przedstawiono podziat badanych biotypow pod wzgledem stopnia
trudno$ci oddzielenia pestki od migzszu owocoéw. Jak wynika z tabeli 27 u trzynastu
biotypow, (co stanowi 43,3% ogoétu badanych biotypow) migzsz owocow byt $cisle
zros$nigty z pestka 1 jej izolacja byta bardzo trudna. U 40% biotypoéw pestki z trudem
odchodzity od migzszu. W przypadku pigciu biotypow, co stanowi tylko 16,7%
badanych biotypow, pestka tatwo odchodzita od migzszu.

Tabela 27. Podziat badanych biotypdw Cornus mas L. ze wzgledu na stopien trudnosci odchodzenia pestki
od migzszu

ODCHODZENIE PESTKI OD MIAZSZU

tATWO TRUDNO BARDZO TRUDNO

B2,B8,810,813,818,823,824 | B1,B5,86,817,819,B820,821,B22

B3,84,87,89,B11
B25,B830,B31,B44,B45 B26,827,829,B32,B42

6.4.3. Wskaznik ksztaltu owocow

Na podstawie danych dotyczacych pomiarow biometrycznych owocow
badanych biotypow, w poszczegdlnych latach badan obliczono stosunek dlugosci
owocu do jego szeroko$ci tzw. wspotczynnik ksztaltu owocow (tab. 28).
Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata istotne rdéznice w wartosci badanego
wskaznika pomiedzy biotypami w kazdym roku badan.

W 2018 r. najwyzsza wartos¢ wspoOtczynnika ksztaltu wynoszaca 1,93
charakteryzowata owoce biotypu B21. Wysoka wartos¢ badanego parametru (1,86
i 1,85) odnotowano dla owocow biotypow B5 i B25. Istotnie najnizszg warto$¢
wskaznika wynoszaca 1,21 stwierdzono u biotypu B31 (tab. 28). Zblizonymi do siebie
warto$ciami powyzszego wskaznika mieszczacymi si¢ w przedziale od 1,35 do 1,40
charakteryzowaly si¢ owoce biotypow: B20, B17, B2 1 B7.

W oparciu o przeprowadzone analizy statystyczne wyodr¢bniono dwie grupy
jednorodne o najwyzszych wartosciach 1,74 (B4) i 1,46 (B18).

W przypadku 2019 r. najnizszg warto$¢ stosunku dtugosci do szerokosci owocu
wynoszgca 1,11 posiadal biotyp B18. Zblizone do niego wartosci powyzszego
wskaznika charakteryzowaly owoce biotypow: B44 (1,14), B11 i B13 (1,17), B42 i B8

(1,19). Istotnie najwyzsza wyliczong warto$¢ badanego stosunku wynoszaca 1,95

151



stwierdzono u owocéw biotypu B21. W oparciu o dane statystyczne w roku tym
wyrdzniono dwie grupy jednorodne. Grupe pierwszg stanowig biotypy B19 1 B45 (1,71)
oraz B30 (1,74). W przypadku grupy drugiej wartos¢ wskaznika ksztaltu owocu
mieszczacg si¢ w przedziale 1,58 - 1,62 posiadaty biotypy B25, B10, B24 i B3.

W kolejnym roku badan warto$¢ wskaznika ksztalttu owocu zawierata si¢
w przedziale od 1,03 (B27) do 1,91 (B21). Zblizong do B27 warto$¢ powyzszego
stosunku wynoszacg 1,12 posiadatl biotyp B18. Podobnymi do siebie warto$ciami
badanej cechy charakteryzowaly si¢ biotypy B5, B10 i B6, u ktoérych wynosity one
odpowiednio 1,66, 1,62 i 1,63 (grupa jednorodna). Biotypy B19, B25, B26 i B30
zakwalifikowano do kolejnej grupy jednorodnej o zblizonych warto$ciach badanego
parametru (tab. 28).

Na podstawie danych zawartych w tabeli 28 stwierdzono, ze w ostatnim roku
prowadzonych badan (2021r.) najwyzsza warto$¢ stosunku dlugosci do szerokosci
owocu wynoszacg 1,81 posiadaty biotypy B5 i B21. Drugim pod wzgledem co do
wartosci wskaznikiem ksztattu charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B19 (1,77). Istotnie
najnizsze warto$ci badanego wskaznika posiadaty biotypy B42 (1,15) i B18 (1,11).

W omawianym roku w poréwnaniu z dwoma wczesniejszymi latami rdéznice istotne
statystycznie byly wyraznie mniejsze. Analiza statystyczna wynikéw wykazata dwie

grupy jednorodne o najwyzszych wartosciach 1,27 (B27) i 1,63 (B3 i B25).
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Tabela 28. Wskaznik ksztattu owocu (stosunek wysokoscii do szerokosci) w poszczegdlnych latach badan

dla kazdego badanego biotypu

Stosunek dtugosci do szerokosci

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 1,45 + 0,04 1,47 + 0,108 1,32 +0,05°¢ 1,36 + 0,04%
B2 1,39 + 0,06 1,39 +0,11°" 1,42 + 0,15 1,59 + 0,10
B3 1,73 £ 0,13° 1,62 +0,07" 1,52 +0,17"™ 1,63 + 0,057
B4 1,74 + 0,075 1,83 +0,08™° 1,69 +0,07™ 1,70 + 0,05
B5 1,86 + 0,08" 1,85 +0,12™ 1,61+0,16X™ 1,82 + 0,10
B6 1,71 +0,06" 1,68 + 0,06" 1,63 +0,13%™ 1,74 + 0,09"
B7 1,41 £ 0,07%°¢ 1,29 +0,11%® 1,24 + 0,08 1,30 + 0,07°¢
BS 1,44 + 0,06 1,19 + 0,18%¢ 1,38 + 0,09% 1,35 + 0,07%
B9 — 1,52 +0,10™ 1,44 + 0,08 1,55 +0,11f
B10 1,57 +0,11°¢ 1,59 + 0,08" 1,62 +0,08™ 1,51 +0,05'
B11 — 1,17 +0,09°¢ 1,21 + 0,05 1,21 + 0,04°¢
B13 — 1,17 +0,14°¢ 1,27 +0,12°° —
B17 1,36 + 0,06*° 1,37 +0,07%" 1,19 +0,16>¢ 1,26 + 0,06
B18 — 1,11 + 0,04° 1,12 + 0,04% 1,11 + 0,06°
B19 1,73 + 0,33¢ 1,71+0,11" 1,64 +0,10™ 1,77 +0,07"
B20 1,35 + 0,07 1,24 +0,06%° 1,23 +0,12"° 1,33 +0,04°¢
B21 1,94 + 0,08’ 1,95 + 0,24° 1,91 +0,09" 1,82 + 0,06’
B22 1,50 +0,12°f 1,35 + 0,10°" 1,33 +0,05" 1,37 +0,08°
B23 — 1,27 +0,07°f 1,21 +0,11* 1,26 + 0,09
B24 1,50 + 0,14°f 1,62 +0,12" 1,60 + 0,09™ 1,61 +0,13"
B25 1,85 + 0,09" 1,58 +0,11" 1,65+0,11"™ 1,63 + 0,06
B26 1,81 +0,27™ 1,87 +0,15™ 1,67 £0,10™ 1,74 + 0,09™
B27 1,47 + 0,05 1,46 + 0,09 1,03 +0,23° 1,27 +0,11°°
B29 1,68 +0,08" 1,65+0,14™ 1,51 +0,13"™ 1,62 + 0,107
B30 1,61 +0,13°" 1,74 +0,09"" 1,67 £0,18™ 1,58 + 0,08
B31 1,21 + 0,09° 1,26 +0,17°° 1,22 +0,10>¢ 1,20 +0,10*°
B32 — 1,30 + 0,08 1,28 + 0,05°" 1,23 +0,07%¢
B42 — 1,19 + 0,06 1,18 + 0,05*° 1,15 + 0,06®
B44 — 1,14 + 0,08% 1,49 + 0,115 —
B45 1,60 + 0,22%8 1,71+0,11"" 1,53 +0,08™ 1,61+0,06™
Troku 1,59 + 0,23 1,48 +0,27 1,43 + 0,24 1,48 + 0,23
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na podstawie powyzszej tabeli 28 wyliczono $rednig warto$¢ wspotczynnika
ksztaltu owocow dla kazdego z badanych biotypow na przestrzeni lat 2018-2021 (rys.
14). Otrzymane warto$ci miescity sie w przedziale od 1,11 dla owocow biotypu B18 do
1,90 w przypadku owocow biotypu B21. Analiza statystyczna wynikow nie wykazata
istotnych ro6znic migedzy wartosciami wskaznika ksztattu badanych biotypow. Wysoka
warto$cia wyzej wymienionego wskaznika charakteryzowaty si¢ owoce biotypow: B6
(1,78), B26 (1,77), B4 (1,74) i B19 (1,71).
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(litery a, b, ¢

na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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Na podstawie powyzszego wykresu (rys. 13) i obserwacji wizualnych dokonano
podzialu owocow badanych biotypow Cornus mas L. ze wzgledu na ksztalt (tab. 29).
Wyrdzniono cztery typy ksztattu owocow: owalny, kulisty, butelkowaty 1 gruszkowaty.
Najwigcej biotypow (33,3%) posiadalo owoce owalne. Najmniej, 16,7% stanowity
biotypy, ktoérych owoce mialy ksztatt butelkowaty. Udziat biotypéw o owocach
kulistych i gruszkowatych byl do siebie zblizony i wynosit odpowiednio 26,7% i 23,3%.

Tabela 29. Podziat owocéw badanych biotypdéw Cornus mas L. ze wzgledu na ich ksztatt

PODZIAt OWOCOW ZE WZGLEDU NA KSZTALT
OWALNY KULISTY BUTELKOWATY GRUSZKOWATY
B1, B2, B7, BS, B9, B11, B13, B1S,
B17, B19, B22, B27, B20, B23, B31, B4, B6'Bzzo' B21, B3B'289513§§4;32§5'
B44 B32, B42 R

Foto 5. Owoce i pestki biotypow Cornus mas L. (fot. N BIELSKA)

6.4.4. Udzial pestki w masie owocu

6.4.4.1. Stosunek masy owocu do masy pestki

W oparciu 0 wyniki dotyczace masy owocoOw i pestek dla kazdego biotypu
wyliczono w poszczegolnych latach badan stosunek masy owocu do masy pestki.
Otrzymane dane zestawiono w ponizszej tabeli 30.

Jak wynika z tabeli 30 w pierwszym roku badan (2018 r.) stwierdzono, ze
najwyzsza warto$¢ wyzej wymienionego stosunku wynoszaca 10,20 posiadal biotyp B3.
W oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej wyodrebniono grupe
jednorodng o najwyzszej warto$ci badanej cechy 9,90 (B29). Zblizone do siebie

wartosci badanego parametru posiadaty biotypy B31 (8,88), B7 (8,95), B6 (9,10) i B30
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(9,12). Istotnie najmniejszg wartos¢ danego stosunku w porownaniu z pozostalymi
biotypami posiadat biotyp B19 - 7,02.

W 2019 r. zgodnie z danymi zawartymi w tabeli 30 warto$¢ badanego stosunku
miescita si¢ w przedziale od 5,30 (B13) do 10,93 (B3). Analiza statystyczna wykazata
istnienie trzech grup biotypéw o zblizonych warto$ciach badanego parametru. Grupe
pierwsza stanowity biotypy B45, B23, B27 i B19, u ktorych stosunki masy owocu do
masy pestki posiadaly odpowiednio wartosci: 6,94, 6,98, 6,70 i 7,15. W pozostatych
dwoch grupach jednorodnych najwyzsze wartosci danego stosunku wynosity 7,74
u biotypu B6 i 8,49 dla biotypu B1.

W poréownaniu z latami wczesniejszymi w2020 r. na podstawie

przeprowadzonej analizy statystyczne wyodrebniono najwigksza ilos¢  grup
jednorodnych (cztery). Grupg o istotnie najnizszych warto$ciach badanego parametru
w danym roku tworzyly biotypy: B44 (5,30), B13 (5,43) i B9 (5,51). Warto$¢ stosunku
masy owocu do masy pestki mieszczacg si¢ w przedziale 6,14 - 6,38 posiadaty biotypy:
B10, B17, B42, B32 i B11 zakwalifikowane do kolejnej grupy jednorodne;j.
W pozostatych grupach wartos¢ badanego stosunku zawierata si¢ w zakresach: grupa
pierwsza - 6,94 (B2) - 7,26 (B18) i grupa druga - 8,54 (B5) - 8,95 (B29). Istotnie
najwyzszg warto$¢ badanej cechy w danym roku posiadal biotyp B20 i wynosita ona
10,04 (tab. 30).

W 2021 r. istotnie najwigksza warto$¢ stosunku masy owocu do masy pestki
(12,09) posiadat biotyp B3. Wysokie warto$ci badanego parametru stwierdzono
u biotypow B2 (10,92), BS (10,19) 1 B24 (10,06). W oparciu o wyniki analizy
statystycznej zawarte w tabeli 30 oznaczono dwie grupy jednorodne o najwyzszych
warto$ciach wyzej wymienionego stosunku 7,82 (B10) 1 8,19 (B18). Istotnie najnizsza
w danym roku warto$¢ stosunku masy owocu do masy pestki posiadat biotyp B17
1 wynosila ona 6,16. W przypadku biotypéw B9, B11 1 B26 wartos¢ omawianego
parametru miescila si¢ w przedziale od 6,51 do 6,84. Dla biotypéw B4, B30, B6, B31
1 B29 warto$¢ danego stosunku wynosita odpowiednio 9,97; 9,88; 9,80; 9,77 1 9,50.

W oparciu o dane statystyczne przedstawione w tabeli 30 stwierdzono istotne
réznice w wartosci stosunku masy owocu/masy pestki pomiedzy biotypami

w poszczegdlnych latach badan.
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Tabela 30. Stosunek masy owocu do masy pestki badanych biotypow derenia jadalnego w latach 2018-2021

Masa owocu / masa pestki

Biotyp

2018 2019 2020 2021
B1 8,54 + 0,608 8,49 +1,31* 8,72 + 1,80% 8,79 + 0,48°
B2 9,66 + 0,935™ 7,47 +0,88° 6,94+ 1,117 10,92 + 0,71
B3 10,20 +,097" 10,93 + 0,83 8,89 +0,57% 12,09 +1,18'
B4 9,81 + 1,005 7,52 +0,91°* 8,07 +1,58"¢ 9,97 +1,31"*
B5 9,58 + 0,80°™" 7,81+ 1,755¢ 8,54 + 1,88 10,19 + 0,84
B6 9,10 + 0,68%" 7,74 + 1,007 8,48 +1,13°° 9,80 + 1,33%*
B7 8,95 + 0,82%" 6,92 + 0,84"7 7,13 +2,03*¢ 8,17 +0,66%"
BS 8,81+ 0,59°" 7,70 + 1,20 7,18 +1,34™ 7,73 + 0,45
B9 — 5,67 + 0,447 5,51 + 0,94° 6,51 +0,61%°
B10 8,12+ 0,527 6,41 +0,66°" 6,14 +1,11%° 7,82 +0,70"°
B11 — 5,36 + 0,56°° 6,38 +0,71%° 6,63 +1,18%°
B13 — 5,30 + 0,69° 5,43 +1,43° —
B17 7,15+ 0,87%° 5,86 + 0,65 6,32 £1,12%° 6,16  0,56°
B18 — 6,81 + 0,66 7,26 £0,27%¢ 8,19 + 0,69%"
B19 7,02 +0,70° 7,15 + 0,58 7,96 + 1,40"¢ 8,34 +0,63%¢
B20 8,16 + 0,69°" 7,40 +0,56% 10,04 + 0,87¢ 8,66 + 0,55
B21 9,59 +1,00™" 8,44 +1,47" 7,79+ 1,66°¢ 8,55 +0,95°"
B22 9,89 +0,958™ 7,84 +0,36"" 8,16 + 0,64"¢ 8,02+0,61°°
B23 — 6,98 + 0,62 8,90 + 0,86 8,11 + 0,84%"
B24 9,84 +0,565™ 8,45 + 0,99 8,88 + 0,80 10,06 + 1,05"
B25 7,80 + 0,93* 7,70+ 1,27 7,32+ 1,927 8,70 + 0,86°"
B26 7,39 +0,71%¢ 6,26 + 0,297 6,45+ 0,91%° 6,84 + 0,417
B27 7,29 + 0,42 6,70 + 1,10 7,20+ 0,817 8,19 +0,91%
B29 9,90 + 1,158™ 9,09 + 1,25% 8,95+ 1,31% 9,50 + 0,88™
B30 9,12 +1,62°" 7,64 +1,03%* 7,14 +1,55%¢ 9,88 +0,99"*
B31 8,88 +0,97°" 8,04 +1,19™ 8,77 +1,37% 9,77 +1,278*
B32 — 6,19 + 1,15°f 6,35+ 0,367 7,71+ 1,00°°
B42 — 6,08 +0,61%° 6,34 + 0,59%° 7,36 +1,36%°
B44 — 6,76 + 0,70*" 5,30 £ 0,72° —
B45 7,97 + 1,557 6,94 + 0,74 7,02 + 1,28 8,14+0,51%
Froku 8,76 + 1,32 7,27 +1,47 7,45+ 1,67 8,60+ 1,6

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,05

158




Na ponizszym wykresie (rys. 15) zamieszczono zestawienie $rednich warto$ci
stosunku masy owocu do masy pestki w badanym czteroleciu. Na podstawie wynikow
przeprowadzonej analizy statystycznej stwierdzono, ze istotnie najwyzszg S$rednia
warto$¢ powyzszego stosunku 10,53 posiadat biotyp B3. Wysokie, $rednie wartosci
badanego parametru cechowaty biotypy B29 (9,360) i B5 (9,03). W oparciu 0 uzyskane
dane statystyczne wytoniono pojedyncza grupg jednorodng skladajaca si¢ z biotypow:
B5, B31, B4, B6 i B2 o wartosciach mieszczacych si¢ w zakresie od 9,03 do 8,75.
Najnizsze w poroOwnaniu z pozostalymi biotypami S$rednie wartos$ci stosunku masy
owocu do masy pestki wynoszace 5,36; 5, 90 i 6,03 posiadaty odpowiednio biotypy:
B13, B9 i B44 (rys. 15). W oparciu o przeprowadzong analiz¢ statystyczng stwierdzono
istotne roznice w Sredniej warto$ci stosunku masy owocu do masy pestki pomiedzy

badanymi biotypami w okresie prowadzenia badan.
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Rysunek 15. Sredni stosunek masy owocu do masy pestki badanych biotypéw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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6.4.4.2. Procentowy udzial pestki w ogélnej masie owocu

Na podstawie masy owocow i pestek obliczono procentowy udziat pestki
w ogoblnej masie owocu. Otrzymane wyniki przedstawiono w znajdujacej si¢ ponizej
tabeli 31. Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata istotne réznice w wartoSci
okreslonego parametru pomigdzy badanymi biotypami w kazdym roku badan.

W pierwszym roku prowadzonych badan procentowy udziat pestki w masie
owocu zawieral si¢ w przedziale od 9,88% do 14,39%. Najnizszy udzial pestki
stwierdzono dla owocoéw biotypow B3 (9,88%), B24 (10,19%), B22 (10,20%) i B29
(10,22%) zakwalifikowanych do tej samej grupy jednorodnej. Zblizony do siebie
procentowy udziat pestki mieszczacy si¢ w zakresie od 10,30% do 10,52% posiadaty
owoce biotypow B4, B2, B5 i B21, tworzace kolejng grupg jednorodng. Do ostatniej
grupy o najwyzszej wartosci badanego parametru 11,40% zakwalifikowany biotypy:
B7 911,26%), B30 (11,36%), B31 (11,39%) i B8 (11,40%). Istotnie najwyzszy udziat
pestki w ogolnej masie owocu stwierdzono dla biotypow B19 - 14,39% i B17 - 14,16%
(tab. 31).

W 2019 r. w oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej
najmniejszy procentowy udziat pestki w owocu stwierdzono dla biotypu B3 1 wynosit
on 9,20%. Najwigkszym procentowym udziatem pestki charakteryzowaty si¢ owoce
biotypow: B11 (18,81%) 1 B13 (19,17%). W oparciu o dane statystyczne stwierdzono
obecno$¢ trzech grup jednorodnych skupiajgcych biotypy o zblizonych wartosciach
badanego parametru. Grupa pierwsza o najwyzszej wartosci 12,19% utworzona zostala
przez biotypy B24, B1 i B21. Do grupy drugiej zakwalifikowano biotypy: B6, B8, B25,
B30, B4, B5 i B2 o procentowym udziale pestki w masie owocu wynoszacym
odpowiednio: 3,13%, 13,24%, 13,29%, 13,32%, 13,46%, 13,47% i 13,55%. Ostatnig
grupe jednorodng utworzyty biotypy: B23 (14,42%), B45 (14,54%), B27 (14,58%) i B7
(14,63%).

W 2020 r. w oparciu o dane zawarte w tabeli 31 wyloniono pig¢ grup
jednorodnych. W poszczegélnych grupach najwyzsze wartosci badanego parametru
wynosity odpowiednio: grupa pierwsza - 11,39% (B29), grupa druga - 12,32% (B22),
grupa trzecia - 14,05% (B27), grupa czwarta - 14,68 (B2) i grupa piata - 15,88% (B11).
Owoce o istotnie najwyzszym procentowym udziale pestki w masie 0OwoCu

wynoszacym 19,83% 1 19,24% posiadaty biotypy B13 1 B44. Istotnie najmniejszy
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udzial pestki w masie owocu w porOwnaniu z pozostalymi biotypami wynoszacy
10,03% stwierdzono dla biotypu B20.

W ostatnim roku badan w oparciu o przeprowadzong analize¢ statystyczng
stwierdzono, ze owoce o najwigkszym procentowym udziale pestki 16,34% posiadat
biotyp B17. Istotnie najmniejszy udziat pestki wynoszacy 8,34% posiadaly owoce
biotypu B3 (tab. 31). Zblizonymi do siebie wartoSciami badanego parametru cechowaty
si¢ biotypy: Bl (11,41%), B20 (11,59%), B25 (11,6%) i B21 (11,83%)
zakwalifikowane do tej samej grupy jednorodnej. W przypadku pozostaltych grup
procentowe udziaty pestki w ogodlnej masie owocu miescily si¢ w zakresach: w grupie
pierwszej od 12,33% (B45) do 12,45% (B23) i w grupie drugiej od 12,89% (B100 do
13,16% (B32).
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Tabela 31. Procentowy udziat pestki w masie owocu badanych biotypow derenia jadalnego w latach 2018-2021

% udziat pestki w ogdlnej masie owocu

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 11,76 +0,86™° 12,00 + 1,59°¢ 11,93 +2,55°°¢ 11,41 +0,66°"
B2 10,45 +1,11%* 13,55+ 1,62"° 14,68 + 1,95°" 9,19 + 0,55%°
B3 9,88 +0,91° 9,20+ 0,75° 11,30 £ 0,73% 8,34 +0,82°
B4 10,30 + 1,16® 13,46 + 1,58 12,84 + 2,60 10,17 +1,24™°
B5 10,51 + 0,85% 13,47 + 3,38 12,20 +2,53™¢ 9,88 +0,81%°
B6 11,04 +0,83%¢ 13,13 +1,8"° 11,97 +1,51*° 10,38 + 1,47°F
B7 11,26 + 1,06*° 14,63 +1,61°" 15,19 + 4,78 12,31+ 0,93%"
B8 11,40 +0,77°¢ 13,24 + 1,84 14,39 + 2,83"" 12,97 +0,81™
B9 — 17,73 + 1,28 18,67 +3,51™" 15,50 + 1,62
B10 12,37 +0,83"° 15,74 + 1,49% 16,71 + 2,64°" 12,89 +1,17™
B11 = 18,82 + 1,91 15,88 +2,12°" 15,46 + 2,42"
B13 = 19,17 + 2,60" 19,83 +6,22" —
B17 14,16 + 1,64° 17,27 + 2,13 16,25 + 2,78%" 16,34 + 1,46'
B18 — 14,81 + 1,40 13,79 +0,51%° 12,29 + 1,08%"
B19 14,39 + 1,65° 14,07 + 1,18"% 12,87 +2,02°° 12,06 + 1,04%
B20 12,35 +1,17°° 13,59 + 1,01°f 10,03 + 0,86° 11,59 + 0,72°"
B21 10,52 + 1,00® 12,19 +2,18%¢ 13,50 + 3,59°° 11,83 +1,35"
B22 10,20 + 1,03° 12,78 + 0,59 12,32 +0,98" 12,54 + 0,95%"
B23 — 14,42 +1,26°" 11,33 +1,01% 12,45 + 1,29
B24 10,19 + 0,59° 11,99 + 1,55%°¢ 11,34 + 1,05% 10,05 + 1,15%¢
B25 12,99 +1,57°¢ 13,29 + 2,16 14,56 + 3,89"" 11,60 + 1,14°"
B26 13,65 + 1,39% 16,00 + 0,75%3 15,75 +2,09°" 14,66 + 0,87"
B27 13,75 + 1,79% 14,58 +2,04°" 14,05 + 1,51°° 12,34 + 1,297
B29 10,22 +1,17° 11,21 +1,78% 11,39 + 1,68% 10,61 + 0,97°¢
B30 11,36 +2,51°° 13,32 + 1,98 14,53 + 2,74°F 10,22 + 1,06
B31 11,39 +1,23%¢ 12,71 + 2,04 11,64 +1,79°¢ 10,43 +1,67°F
B32 — 16,57 + 2,56 15,79 + 0,85°" 13,16 + 1,67™
B42 — 16,63 + 1,83%* 15,88 + 1,40" 13,97 +2,32"*
B44 — 14,94 + 1,59 19,24 + 2,888 —
B45 12,98 +2,43%¢ 14,54 + 1,46°" 14,60 + 2,16"" 12,33 +0,76"
Troku 11,69 + 1,87 14,3 +2,78 14,15 + 3,46 12,04 + 2,26
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,05
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Na podstawie powyzszej tabeli wyliczono $redni procentowy udziat pestki
w ogoblnej masie owocu dla poszczegdlnych biotypéw w okresie eksperymentu (rys.
16). Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala istotne roznice w wartosci
badanego parametru pomigdzy poszczegdlnymi biotypami. Istotnie najwyzszym
procentowym udziatem pestki w owocach, tj. 19,55 charakteryzowal si¢ biotyp B3.
Najnizszymi warto$ciami badanej cechy odznaczyly si¢ dwa biotypy B2 - 10,86% i B24
- 10,89%. Wysokie wartosci badanego parametru 17,20% i 17,09% posiadaty biotypy
B9 i B44. Owoce o zblizonym procentowym udziale pestki miaty biotypy B22
(11,90%), B2 (11,97%) i B21 (12,01%) zakwalifikowane do tej samej grupy

jednorodnej.
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Rysunek 16. Sredni procentowy udziat pestki w ogéInej masie owocu badanych biotypéw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018- 2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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6.4.5. Korelacje pomiedzy warunkami atmosferycznymi,
a wartosciami parametrow fizycznych owocow

W celu okreslenia wpltywu warunkéw klimatycznych pdinocno-wschodniej
Polski w latach 2018-2021 obliczono wspotczynnik korelacji miedzy cechami
pomologicznymi owocoéw 1 pestek badanych biotypow derenia jadalnego, a $rednig
temperaturg (tab. 32) i sumg opadow (tab. 33) w miesigcach od stycznia do grudnia
(1I-X11). W ponizszych tabelach (32 i 33) nie zestawiono cech, dla ktorych wartos¢
wspoétczynnika Kkorelacji, zarowno w poszczegdlnych miesigcach jak i dla $redniej
sezonu 2018-2021 byla nieistotna statystycznie.

Analiza korelacji nie wykazata istotnego wplywu $redniej rocznej temperatury
na mas¢ i dlugos¢ owocow oraz stosunek szerokosci do dlugosci pestki (tab. 32)
Srednie roczne temperatury byly istotnie pozytywnie skorelowane z masa, dtugoscia
1 szeroko$ca pestki, natomiast istotnie ujemny ich wptyw stwierdzono dla stosunku
masy owocu do masy pestki.

Z analizy wspoéldziatania temperatury w poszczegdlnych miesigcach wynika, ze
w czerwcu wywieraly one pozytywy, a w lipcu negatywny wptyw na mas¢ owocu

1 mase pestki badanych biotypoéw derenia jadalnego.
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Tabela 32. Wspétczynnik korelacji miedzy cechami morfologicznymi owocéw i pestek badanych biotypdw derenia jadalnego a temperaturg

w miesigcacach od stycznia do grudnia (I-XIl) w latach 2018-2021

Srednia temperatura (°C)

Srednia
Cecha I I i \Y; Y] VI Vi Vil | IX X XI Xil dla
sezonu
Masa | o1 024" | 025 | ns ns | 021" | -025" | ns |ns| 022" | 022" | 022" ns
owocu
Dtugosé «
ns ns ns 0,22 ns ns ns ns ns ns ns ns ns
owocu
Masa % %k k. k% ok * % %k % %k * %k % * %k * %k * %k
- |ns| o047 0,44 ns |-0,30"|0,29" |-0,48 ns | ns| 045 0,42 0,42 0,39
pestki
Dlugose | | ns ns ns ns | -027° | ns |ns| 022" ns | 030" | 040"
pestki
Szerokosc | | 059 | ns | 036 | ns ns | -046"" 042" |ns| 040" | ns | 055" | 049"
pestki
m.o/m.p. |ns|-0437|-035 | ns |025 | ns [044 | ns |ns|-043""]-036 |-038""|-039"
Dt./szer.P. | ns ns ns ns ns ns -0,21* ns ns ns ns ns ns

Objasnienia: * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001, ns - nieistotne statystycznie
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Z tabeli 33 wynika, ze suma opadow rocznych istotnie pozytywnie wptywata
jedynie na mase¢ pestki, natomiast nie wywierata istotnego wplywu na pozostale
analizowane parmetry ocenianych biotypow derenia jadalnego. Z analizy
wspotdziatania opadow w poszczegolnych miesigcach wynika, ze w maju 1 czerwcu
wywieraly one pozytywy, a w lipcu, podobnie jak w przypadku temperatury,

negatywny wplyw na mas¢ owocu i mas¢ pestki badanych biotypéw derenia jadalnego.
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Tabela 33. Wspétczynnik korelacji miedzy cechami morfologicznymi owocéw i pestek badanych biotypdw derenia jadalnego a opadami w miesigcach od stycznia do
grudnia (I-XIl) w latach 2018-2021

Suma opaddéw (mm)

Cecha I 1 i v v Vi Vil Vil IX X XI i | Sredniadla
sezonu
Plon 0,34 | -0,32" ns 0,49 ns 0,507 0,50 | 056 |-031" |-033""|0,46"" |-0,29" ns
Masa owocu 0,29*“ ns 0,27** —0,26** 0,27** 0,24* -0,28** ns 0,24* ns ns ns ns
Masa pestki | 0,49”" | 0,36 | 0,45 | 0,50 | 0,46 | 0,47 |-051"" | -0,25 | 0,37 ns ns ns 0,27
Dl'ugoéc’ * % * * * %k * %
. 0,30 ns ns -0,26 ns 0,22 -0,30 ns 0,32 ns ns ns ns
pestki
st;c;:(;sc 043" ns 021" | -042"" | 0,023° | 0,37 |-0,48"" | -0,45"" | 0,49 | ns |-0,27" 0,297 ns
m.o/m.p. |-0397 | 0,35 |-0,34"" | 045" |-0,36 |-0,44"" | 0,447 | 0,28 |-0,28" ns ns ns ns

Objasnienia: * p<0,05; **p<0,01; ***p<0,001, ns - nieistotne statystycznie
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6.5. Zawarto$¢ suchej masy

W ponizszej tabeli 34 przedstawiono procentowg zawarto$¢ suchej masy
w owocach badanych biotypoéw w poszczegdlnych latach prowadzonych badan. Analiza
statystyczna wykazata istotne réznice w jej zawartosci pomigdzy badanymi biotypami
w poszczegdlnych latach, a najbardziej zblizone do siebie zawartosci danego parametru
w owocach stwierdzono w 2018 r.

W 2018 r. najwyzsza zawarto$cig suchej masy wynoszaca 20,86% i 20,59%
charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B25 i B4. Na podstawie przeprowadzonej
analizy statystycznej wyodrgbniono cztery grupy jednorodne (tab. 34). Do pierwszej
grupy zakwalifikowano biotypy: B30, B10, B22 i B1, ktorych owoce posiadaty wysoka
warto$¢ badanego parametru mieszczaca si¢ w przedziale od 20,00% do 20,49%.

W przypadku biotypow B3, B19 i B2 zakwalifikowanych do drugiej grupy, zawarto$¢
suchej masy w owocach wynosita odpowiednio: 19,67%, 19,62% 1 19,26%.

W pozostatych grupach jednorodnych najwyzsza zawarto$¢ suchej masy w owocach
stwierdzono u biotypow B29 (18,90%) i B20 (17,79%). W danym roku istotnie
Najnizszy w poréwnaniu z pozostatymi biotypami udziat suchej masy w owocach
wynoszacy 16,09% posiadat biotyp B31.

W kolejnym roku badan zawarto$¢ suchej masy w owocach poszczegdlnych
biotypow miescita si¢ w przedziale od 22,37% (B25) do 15,26% (B20). Analizujac dane
z tabeli 34 wysoka zawarto$¢ powyzszego parametru stwierdzono takze w przypadku
biotypoéw: B9 (20,3%), B44 (20,15%) 1 B45 (20,1%). Opierajac si¢ o uzyskane dane
statystyczne w 2019 r. wyloniono trzy grupy jednorodne. W grupie pierwszej
skupiajacej biotypy B6, B4 1 B13 udzial suchej masy w owocach wynosit odpowiednio:
19,7%, 19,28% i 19,13%. Do drugiej grupy zakwalifikowano biotypy: B26 (19,07%),
B10 (19,04%) 1 B21 (18,78%). Ostatnia, najliczniejsza grupe, w ktorej zawarto$¢ suche;j
masy w owocach miescita si¢ w zakresie od 17,08% (B24) do 18,27% (B19) tworzyty
biotypy: B24, B18, B7, B3, B29, B22, B17, B42 i B19. Przeprowadzona analiza
statystyczna wykazata, ze istotnie najnizszg procentowg zawartoscig suchej masy
charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B20 (15,26%).

W sezonie 2020 najnizszy udzial suchej masy 16,17% posiadaty owoce biotypu
B9. W oparciu o przeprowadzone analizy statystyczne (tab. 34) stwierdzono pojedyncza
grupe jednorodng o najwyzszej wartosci badanego parametru 17,49% (B3). Istotnie

najwyzszg zawarto$cig suchej masy wynoszaca 24,53% charakteryzowaty si¢ w danym
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roku owoce biotypu B13. Wysoki udzial suchej masy stwierdzono w przypadku
biotypow B10 (21,78%), B44 (20,87%), B8 (20,6%) oraz B19 i B30 (20,05%).

W 2021 r. najwyzszg zawarto$¢ suchej masy w owocach podobnie jak w latach
2018 - 2019 stwierdzono u biotypu B25. W danym roku wynosita ona 23,53%. Wysoka
jej zawarto$¢ posiadaly rowniez biotypy: B9, B6 i B30 i wynosita ona odpowiednio
22,25%, 20,52% 1 20,4%. Zblizone do siebie wartosci badanego parametru posiadaly
biotypy B23, B24 i B31, ktore zakwalifikowano na podstawie danych statystycznych
(tab. 34) do tej samej grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci 15,64%. W ostatnim
roku badan najnizsza zawarto$§¢ suchej masy 14,99% 1 15,05% posiadaly owoce

biotypéw B7 i B11 (tab 34).
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Tabela 34. Zawartos¢ suchej masy (%) w owocach badanych biotypéw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Sucha masa [%)]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 20,49 + 0,52°° 18,61 + 0,02" 17,64 + 0,087 16,95 + 0,38"f
B2 19,26 + 0,20 16,47 + 0,14 18,97 + 0,34%* 17,76 + 0,68°"
B3 19,67 + 0,08 17,53 + 0,87%¢ 17,49 + 0,807 17,08 + 0,43
B4 20,59 + 0,95% 19,28 + 0,60%" 18,15 +0,77*" 16,58 + 0,43
B5 17,60 + 1,01*° 15,48 + 2,317 17,33 +1,04°f 17,90 + 0,59°™"
B6 18,16 + 0,29°° 19,7 +0,53%" 16,80 + 0,17°°¢ 20,52 + 0,37
B7 18,78 + 0,80%° 17,21 + 0,29%® 16,96 + 0,847 14,99 + 0,47°
BS 17,82 +1,57%° 19,78 + 0,91°" 20,60 + 0,55 17,84 +0,28%"
B9 — 20,31 + 1,048" 16,17 + 0,987 22,25 +0,29"
B10 20,42 +0,27°° 19,04 + 0,39°¢ 21,78 + 0,43 17,82 +0,59°"
B11 — 16,58 + 1,24™° 19,07 + 0,65%% 15,05 + 0,33°
B13 — 19,13 +0,63%" 24,53 +0,12™ —
B17 17,46 + 0,287 17,84 +0,33%% 19,27 £ 0,26™ 19,13 £+ 0,67™
B18 — 17,10 + 0,42 18,42 +0,45"" 15,92 + 0,50*°
B19 19,62 + 0,14 18,27 +1,29%% 20,05 + 0,67" 18,86 + 0,568
B20 17,79 + 0,25 15,26 + 0,73° 17,29 +0,19°f 16,00 + 0,36
B21 18,20 +0,11%° 18,78 +0,72°¢ 17,96 +0,39°" 16,21 + 0,70%°
B22 20,47 +0,93°° 17,71 + 0,43%€ 19,99 + 0,62 17,21 +0,51°%
B23 — 16,69 + 0,197 18,47 + 0,44 15,46 + 0,62
B24 16,93 +1,73% 17,08 + 0,18%® 16,51 + 0,42 15,64 + 0,66
B25 20,86 + 0,54° 22,37+1,31" 18,66 + 0,18 23,53 +0,53'
B26 18,32 + 1,49°° 19,07 + 0,12°¢ 18,94 + 0,40%* 19,79 + 0,30"
B27 17,56 + 1,31% 18,51 + 1,48"¢ 19,63 +0,72%* 16,31 + 0,39°°
B29 18,90 + 1,07%° 17,6 + 0,65%® 19,78 + 0,71 17,49 £ 0,62°"
B30 20,00 + 0,33°® 19,75 + 0,15°" 20,05 + 0,15" 20,40 + 0,79
B31 16,09 + 0,29° 16,95 + 1,71°" 16,47 + 0,71% 15,56 + 0,37*
B32 — 15,89 + 1,30 17,08 + 0,40%° 16,92 + 0,82"f
B42 — 17,86 + 0,65 18,56 + 0,31 18,22 + 0,24
B44 — 20,15 + 0,20 20,87 +0,67" —
B45 18,81 +0,81°° 20,1+0,06™ 19,58 + 0,45%* 18,19 + 0,25
o 18,81+ 1,49 18,2 +1,76 18,77 + 1,83 17,70 2,12
Litery a, b, c ...... w kolumnach oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie danych zamieszczonych tabeli 34 dla kazdego z badanych
biotypow wyliczono srednig zawarto$¢ suchej masy w okresie prowadzenia badan.
Otrzymane wyniki zestawiono na wykresie (rys. 17). Na ich podstawie stwierdzono, ze
najwyzszg zawarto$¢ suchej masy 21,83% 121,36% posiadaly owoce biotypow B13
i B25. Wysokie warto$ci powyzszego parametru stwierdzono rowniez w owocach
biotypow: B44 (20,51%) i B30 (20,05%). W oparciu o wyniki analizy statystycznej
biotypy: B6, B4, B29 oraz Bl 1 B17 o warto$ciach badanej cechy wynoszacych
odpowiednio: 18,8%, 18,65%, 18,44% i 18,42% zakwalifikowano do tej samej grupy
jednorodnej. Istotnie najnizszg zawarto$¢ suchej masy w badanym czteroleciu 16,27%

1 16,54% charakteryzowaty si¢ owoce B31 i B24.
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Rysunek 17. Srednia zawarto$¢ suchej masy [%] owocu badanych biotypéw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018- 2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,01)

174




6.6. Sklad chemiczny owocow

6.6.1. Zawartos$¢ kwasu L-askorbinowego

W ponizszej tabeli 35 zamieszczono wyniki dotyczace zawartosci kwasu
L-askorbinowego W owocach badanych biotypow w poszczegdlnych latach
prowadzonego eksperymentu.

W 2018 r. zawarto$¢ witaminy C w owocach wynosita od 59,14 mg/100g do
119,29 mg/100g. Najmniej w danym roku omawianej witaminy zawieraly owoce
biotypu B27. Najwyzszy za$ jej poziom stwierdzono w owocach biotypu B31 (tab. 35).
Wysoka zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego posiadaty owoce biotypow B17, B7, Bl
i B20. Ksztaltowat si¢ on odpowiednio na poziomie 113,96 mg/100g, 106,20 mg/100g,
109,73 mg/100g i 102,88 mg/100g. Zawarto$ciag badanego zwigzku mieszczaca si¢
w zakresie 90,67 - 99,13 mg/100g charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B21, B26,
B2, B30, B10 i B45. W danym roku w oparciu o przeprowadzong analizg statystyczng
nie stwierdzono wystgpowania grup jednorodnych o zblizonych warto$ciach
witaminy C.

W drugim roku badan najwigcej kwasu L-askorbinowego 96,64 mg/100g

posiadaty owoce biotypu B9. W przypadku biotypow B32, B8, B17 1 B2 zawartos¢
witaminy C wynosita odpowiednio 91,38 mg/100g, 90,01 mg/100g, 89,60 mg/100g
i 89,34 mg/100g. Opierajac si¢ o dane statystyczne z ponizszej tabeli w danym sezonie
wyodrebniono dwie grupy jednorodne. Pierwsza grupe o zblizonych warto$ciach
badanego zwigzku tworzyty biotypy: B20 (80,90 mg/100g), B22 (81,09 mg/100g) i B2
(81,84 mg/100g). Do kolejnej grupy zakwalifikowano biotypy posiadajace owoce,
w ktorych zawarto$c witaminy C ksztattowata si¢ na poziomie od 69,67 mg/100g (B5)
do 72,02 mg/100g) B44. W owocach biotypu B18 i B29 zawarto$¢ danego zwigzku byta
odpowiednio na poziomie 48,87 mg/100g i 48,38 mg/100g. Istotnie najnizsza w danym
roku zawartoscig kwasu L-askorbinowego wynoszaca 37,55 mg/100g odznaczyly sig
owoce biotypu B25.

W sezonie 2020 zawarto$¢ witaminy C w owocach miescita si¢ w przedziale od
38,22 mg/100g (B19) do 98,28 mg/100g (B20). W przypadku owocdéw biotypow Bl11,
B9 i B17 zawarto$¢ powyzszego zwigzku wynosita odpowiednio 89,56 mg/100g, 84,02
mg/100g i 81,61 mg/100g. W oparciu 0 dane statystyczne zawarte w tabeli 35

wyloniono podobnie jak w 2019 r. dwie grupy jednorodne, do ktérych zakwalifikowano
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biotypy: grupa pierwsza - B5 (54,72 mg/100g), B6 (54,90 mg/100g) i B45b (54,70
mg/100g), grupa druga - B3 (53,12 mg/100g), B18 i B29 (53,34 mg/100g). Istotnie
najnizsza zawarto$¢ witaminy C stwierdzono w owocach B19 i wynosita ona 38,22
mg/100g. Byta ona zblizona do minimalnej zawartosci danego zwigzku z roku
ubieglego.

W 2021 r. istotnie najwyzszag w porOwnaniu z pozostatymi biotypami
zawarto$cig kwasu L-askorbinowego wynoszacg 120,98 mg/100g charakteryzowaly sie
owoce biotypu B20. Wysoki poziom danego zwigzku 111,07 mg/100g i 110,23
mg/100g stwierdzono w owocach B9 i B11. Na podstawie przeprowadzonej analizy
statystycznej (tab. 35) wyloniono trzy grupy jednorodne. Pierwszg grupe o wartoSciach
powyzszego parametru 88,88 mg/100g, 86,91 mg/100g i 85,20 mg/100g tworzyty
odpowiednio biotypy B32, B7 i B23. Biotypy B3, B22 i B26 zakwalifikowano do
kolejnej grupy o najwyzszej wartosci 75,75 mg/100g (B22). Ostatnig grupg tworzyty
B5 (61,07 mg/100g), B10 (61,35 mg/100g) i B24 (61,34 mg/100g). Istotnie najnizszy
w danym sezonie poziom witaminy C wynoszacy 58,06 mg/100g i 56,37 mg/100g

stwierdzono w przypadku owocow biotypow B19 i B6.
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Tabela 35. Zawartos$¢ kwasu L- askorbinowego [mg/100g $.m.] w owocach badanych biotypdw derenia
jadalnego w latach 2018-2021

Kwas L-askorbinowy [mg/100g $.m.]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 109,73 +1,18™ 71,12 + 0,28%" 56,06 + 1,37 98,76 +0,77'
B2 94,60 + 0,77 81,84 + 2,10 68,37 +2,17%" 65,66 + 0,62°°¢
B3 88,12 + 0,658 79,86 + 0,75 53,12 + 1,37%" 74,12 + 1,238
B4 79,57 + 0,42 55,76 + 1,28° 78,56 + 0,12’ 62,25 + 0,15
B5 88,13 + 0,878 69,67 £ 0,615" 54,72 + 1,89 61,07 £ 0,65°°
B6 67,72 £ 0,64° 51,78 +1,30™ 54,90 + 0,77° 56,37 + 2,47°
B7 106,20 + 0,52' 73,08 £+ 0,27" 51,56 + 1,23% 86,91 +1,23"
BS 89,42 + 0,945 90,01 + 2,09° 46,43 + 1,15 67,82 +0,62°%"
B9 — 96,64 + 0,56° 84,02 + 0,74* 111,07 + 2,14
B10 99,02 + 0,63’ 80,53 +1,18" 78,74 + 0,44 61,35 +0,62°°
B11 — 66,17 + 0,04 89,56 +2,17' 110,23 + 1,15
B13 — 71,96 + 0,655" 72,71 +0,50" —
B17 113,66 + 1,09" 89,60 + 0,95™ 81,61+2,17* 65,49 + 0,46"°¢
B18 48,87 +0,55° 53,34 + 1,04%" 71,21 +0,67°%
B19 75,56 + 1,23° 62,21 +0,14° 38,22 +0,45° 58,06 + 2,15°
B20 102,88 + 0,63 80,90 + 0,51" 98,28 + 0,50™ 120,98 + 1,20
B21 90,67 + 0,63%" 77,09 + 0,10" 73,07 +0,77' 60,15 + 3,95%
B22 70,26 + 0,92 81,09 +0,81" 49,59 + 0,98 75,75 + 3,278
B23 — 89,34 +0,93™ 72,93+0,67' 85,20 + 3,28"
B24 69,74 + 0,87 52,57 +2,10% 43,18 +1,88° 61,34 +1,24°¢
B25 73,64 +0,31% 37,55 +1,26° 46,52 + 0,34 59,98 + 2,14%°
B26 91,76 + 0,24" 69,34 +0,51% 50,79 + 0,24°° 74,79 + 0,598
B27 59,14 + 0,74° 76,99 + 0,09' 70,61 +0,72" 67,09 +2,47°F
B29 71,40 + 0,93 48,38 +0,52° 53,34 +2,17%" 64,31 +1,22"¢
B30 94,61+ 0,65' 53,80 + 0,59 64,74 + 0,548 75,26 + 2,158
B31 119,29 + 0,68° 83,62 +0,74™ 57,04 + 0,20 96,68 + 0,45'
B32 — 91,38 +0,74° 64,19 + 2,168 88,88 +2,12"
B42 — 69,56 + 0,39 51,34 + 0,38% 62,33 + 1,307
B44 — 72,02 + 0,43%" 49,96 + 0,43 —
B45 99,13 +0,17 86,56 + 0,36™ 54,70 + 0,69° 73,26 +1,29%
oo 88,83 + 16,90 71,98 + 14,84 62,07 + 14,81 75,58 17,60
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie czteroletnich badan okresono $rednig zawarto$¢ kwasu
L-askorbinowego w owocach badanych biotypow (rys. 18). Sredni poziom witaminy C
miescit si¢ w przedziale od 54,42 mg/100g (B25) do 100,76 mg/100g (B20). Srednia
zawarto$cig kwasu L-askorbinowego powyzej 80 mg/100g charakteryzowaty si¢ owoce
biotypow: B9 (97,24 mg/100g), B33 (89,16 mg/100g), B11 (88,67 mg/100g), B17
(87,59 mg/100g), B1 (88,12 mg/100g), B23 (82,49 mg/100g) i B32 (81,48 mg/100g).

W oparciu o przeprowadzong analiz¢ statystyczng wyodrebniono grupe jednorodng

o warto$ciach badanego zwigzku wynoszacych od 68,40 mg/100g do 69,17 mg/100g,
do ktorej zakwalifikowano biotypy B4, BS, B22 i B27 (rys. 18). W owocach
pozostatych biotypéw zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego miescita si¢ w zakresie od

56,71 mg/100g (B24) do 79,91 mg/100g (B10).
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6.6.2. Zawartos¢ ekstraktu

W tabeli 36 przedsatwiono procentowg zawarto$¢ ekstraktu (statych substancji
rozpuszczalnych - TSS) w owocach badanych biotypow latach 2018-2021. W 2018 r.
najwyzsza zawarto$¢ ekstraktu wynoszaca 19,30% mialy owoce biotypu B29.
Zblizonymi do niego wartosciami TSS w owocach wynoszacymi 19,13% 1 19,07%
charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B7, B25 i B45 nalezace do tej samej grupy
jednorodnej. W danym roku w oparciu o przeprowadzone analizy statystyczne
wyloniono lacznie cztery grupy jednorodne. W przypadku biotypow B19, B10, B21
i B2 zakwalifikowanych do kolejnej grupy zawartos¢ ekstraktu w owocach wynosita
odpowiednio: 18,57%, 18,25%, 17,90% 1 17,80%. W pozostalych grupach zawarto$¢
statych substancji rozpuszczalnych miescita si¢ w zakresach: od 17,57% (B3)
do 16,77% (B8) i od 16,30% (B4) do 16,40% (B27). Zgodnie z danymi w tabeli 36
istotnie najnizsza zawarto$¢ TSS wynoszaca 12,40% posiadaty owoce biotypu B20.

W kolejnym roku badan na podstawie danych statystycznych zawartych
w ponizszej tabeli 36 stwierdzono istnienie trzech grup jednorodnych, Do pierwszej

z nich zaliczono biotypy B26, B3, B19, B25 i B21, u ktorych zawarto$¢ ekstraktu
w owocach ksztaltowata si¢ odpowiednio na poziomie: 19,13%, 19,10%, 19,07%,
18,93% i 18,90%. Zblizong do siebie zawarto$¢ TSS stwierdzono w przypadku
biotypow: B31 (16,8%), B24 (16,83%) oraz B6 (16,87%). Do ostatniej grupy,
0 najwyzszej wartosci badanego parametru 17,93% (B17) zakwalifikowano biotypy
B17, B42, B27 i B7. W danym roku istotnie najwyzsza i najnizsza zawarto$¢ Statych
substancji rozpuszczalnych miaty odpowiednio owoce biotypow B10 (20,23%) i B20
(14,27%).

W 2020 r. najwyzsza zawartoscig ekstraktu w  wysokosci  22,27%
charakteryzowaty si¢ podobnie jak rok wczesniej owoce biotypu B10. Poziom statych
substancji rozpuszczalnych powyzej 20% posiadaty owoce biotypoéw: B4 (20,4%), B13
(20,43%), B29 (21,23%), B44 (20,10%) oraz B3 (20,93%), B45 (20,77%) i B26
(21,20%), ktore zaliczono do tej samej grupy jednorodnej. Do kolejnej grupy
o zblizonych do siebie wartosciach TSS w owocach w przedziale od 19,27% do 20,10%
zakwalifikowano biotypy: B5, B2, B9, B27, B19 i B44. W przypadku dwoch kolejnych
grup jednorodnych owoce biotypow B17, B32 i B42 charakteryzowaty si¢ zblizong do
siebie zawartoscig ekstraktu wynoszaca odpowiednio: 18,43% i 18,10%. Drugg grupe
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tworzyly biotypy: B6 (17,20%), B8 (17,23%), B22 (17,13%), B23 (16,97%) i B24
(16,93%). Istotnie najnizsza zawartoscig TSS w owocach, podobnie jak w dwoch
poprzednich latach charakteryzowat si¢ biotyp B20 i wynosita ona w 2020 roku 13,40%
(tab. 36).

W ostatnim roku badan najmniejszg zawartos¢ statych substacji rozpuszczalnych
wynoszaca 14,47% stwierdzono w owocach biotypu B23, za§ najwyzsza 19,47%
charakteryzowaly si¢ owoce B26. W oparciu o przeprowadzong analiz¢ statystyczng
wyodrebniono cztery grupy jednorodne, w ktorych zawarto$¢ ekstraktu w owocach
miescita si¢ w przedziatach: w grupie piewszej od 16,60% (B27) do 16,63% (Bl i B24),
w grupie drugiej od 17,67% (B8 i B45) do 17,80% (B9), w grupie trzeciej od 18,30%
(B5) do 18,47% (B10). Grupe czwartg tworzyly biotypy B6, B17 1 B30, w ktorych

zawarto$¢ TSS w owocach byta taka sama i wynosita 16,73% (tab. 36).
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Tabela 36. Zawartos¢ ekstraktu (Brix %) w owocach badanych biotypéw derenia jadalnegow latach 2018-2021

Bi Ekstrakt [Brix %]
iotyp
2018 2019 2020 2021
B1 16,37 + 0,32 17,37 +0,45%" 19,07 +0,76" 16,63 £ 0,45°"
B2 17,80 + 0,72°f 18,70 + 0,46" 19,7 + 0,60%" 17,93 + 0,50°*
B3 17,57 + 0,93 19,10 + 0,20%* 20,93 + 0,33¢8" 18,23 +1,128*
B4 16,30 + 0,60 18,33 £ 0,32%" 20,40 + 0,53°" 17,23 + 0,15
B5 16,70 + 0,36°¢ 17,83 +0,45%8 19,27 + 0,65% 18,30 + 0,72"*
B6 15,10 + 0,26 16,87 + 0,40 17,20 + 1,31 16,73 + 0,51
B7 19,13 + 0,71 17,77 £ 0,478 16,03 + 0,31°° 15,43 +0,32°°¢
BS 16,77 £ 0,45 18,07 + 0,85%" 17,23 +0,15°° 17,67 +0,32d*
B9 — 18,77 + 0,57 19,77 +1,22% 17,80 + 0,30%*
B10 18,25 + 0,31°f 20,23 + 0,40* 22,27 +0,45' 18,47 + 1,26™*
B11 — 17,43 +0,35°%" 18,03 + 0,83"¢ 16,10 + 0,20°f
B13 — 19,70 + 0,56 20,43 +0,76" —
B17 16,20 + 0,95 17,93 + 0,35%¢ 18,67 +0,35°" 16,73 +0,15"
B18 — 16,90 * 0,40° 17,40 + 0,70°f 16,20 + 0,407
B19 18,57 +1,19°%f 19,07 + 0,158* 19,93 + 1,76% 18,37 +0,15"*
B20 12,40 + 0,40° 14,27 + 0,357 13,40 + 1,97° 15,10 + 0,50%
B21 17,90 + 0,50°" 18,90 + 0,20%* 19,13 + 0,81 19,10 + 0,82
B22 13,70 + 0,20* 15,73 + 0,42 17,13 + 0,64 17,97 + 0,15
B23 — 15,63 +0,31% 16,97 + 0,32"¢ 14,47 +0,21°
B24 16,90 + 0,46°" 16,83 + 0,31 16,93 + 0,40°° 16,63 +0,59°"
B25 19,07 + 0,25 18,93 + 0,25%* 18,97 + 1,42°" 18,67 + 0,55
B26 17,20 + 0,79 19,13 + 0,31%* 21,20 + 0,708 19,47 + 0,15
B27 16,40 + 0,46 17,83 + 0,40 19,83 + 0,25%" 16,60 + 1,15°"
B29 19,30 + 0,36 19,37 + 0,42 21,23 +0,50" 17,90 + 0,10°*
B30 17,17 + 0,76 18,20 + 0,30%™" 19,70 + 0,26™ 16,73 + 0,31""
B31 17,50 + 1,75 16,8 + 0,46 15,70 + 0,30® 15,97 + 0,217
B32 — 16,97 +0,21°¢ 18,43 + 0,35"" 15,9 + 0,26
B42 — 17,90 + 0,17°% 18,10 + 0,50°" 17,10 + 0,70
B44 — 20,13 £ 0,25 20,10 + 1,23% —
B45 19,07 + 0,85° 18,77 + 0,121 20,77 + 1,508 17,67 +0,21%*
Froku 17,06 + 1,79 17,98 + 1,38 18,8 + 2,04 17,18 + 1,29
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01

182




Na ponizszym wykresie (rys. 19) przedstawiono srednig zawarto$¢ ekstraktu

w owocach badanych biotypéw w okresie omawianego czterolecia. Na podstawie
danych statystycznych uzyskanych z przeprowadzonej analizy stwierdzono, ze istotnie
najwyzsza srednig zawarto$¢ badanego parametru posiadaty owoce biotypow B44
(20,12%) 1 B13 (20,07%). Wysoki poziom TSS wynoszacy 19,45%, 19,43% i 19,25%
posiadaty rowniez owoce biotypéw B29, B10 i B26 nalezacych do tej samej grupy
jednorodnej. Zblizone do siebie wartosci ekstraktu charakteryzowaly owoce biotypow
B3 (18,96%), B25 (18,91%) i B19 (18,98%) zakwalifikowanych do kolejnej grypy
jednorodnej. Istotnie najnizszg $rednig zawartos¢ TSS 13,79% posiadaty owoce biotypu
B20. W przypadku pozostatych biotypow $rednia zawarto$¢ statych substancji
rozpuszczalnych miescita si¢ w zakresie od 15,69% (B23) do 19,07% (B45). Analiza
statystyczna wynikoOw wykazata istotne rdéznice w zawartosci badanego parametru
pomiedzy biotypami zarowno w poszczegdlnych latach jak i w badanym czteroleciu
(rys. 19; tab. 36)
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Rysunek 19. Srednia procentowa zawartoé¢ ekstraktu w owocach badanych biotypdw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b, c ......... na wykresie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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6.6.3. Zawartos$¢ pektyny

Procentowa zawarto$¢ pektyny w owocach badanych biotypéw Cornus mas L.
z poszczegolnych lat prowadzenia eksperymentu zestawiono w ponizszej tabeli 37.

W pierwszym roku badan zawarto$¢ pektyny w owocach poszczegdlnych
biotypdéw miescita si¢ w przedziale od 1,03% (B17) do 1,46% (B26 i B45). Wysoka
zawarto$¢ danego skladnika posiadaty owoce biotypow: B19 (1,42%), B31 (1,40%), B7
I B20 (1,39%). W przypadku owocow biotypow Bl, B22 i B2 stwierdzono niska
zawarto$¢ pektyny w przedziale od 1,13% do 1,17%. W oparciu o przeprowadzong
analize statystyczng stwierdzono brak istotnych réznic w zawartosci danego sktadnika
w owocach badanych biotypow (tab. 37).

W 2019 r. najwyzsza zawarto$¢ pektyny podobnie jak rok wczesniej posiadaty
owoce biotypu B45 (1,53%). Najnizsza warto$¢ badanego parametru w danym roku
wynoszaca 1% stwierdzono w przypadku owocdéw biotypu B22 1 B24. Nieznacznie
wyzsza od nich zawartoscig pektyny wynoszaca 1,03% 1 1,07% charakteryzowaly si¢
owoce biotypu B42 i B13. U biotypow: B9, B27, B4, B26 i B32 zawarto$¢ powyzszego
sktadnika miescita si¢ w przedziale od 1,39% (B26 1 B32) do 1,43% (B9).

W trzecim roku prowadzonego eksperymentu najwyzsza wartos¢ pektyny
wynoszaca 1,67% stwierdzono w owocach biotypu B18. Wysoka zawartoscia
powyzszego sktadnika mieszczaca si¢ w przedziale od 1,40% do 1,49% odznaczyly sie
owoce biotypow: B3, B7, B32 i B45. Najnizszg zawarto$¢ pektyny mialy owoce B44
oraz B13 i wynosita ona odpowiednio 1,03% 1 0,99%. Zblizone do nich warto$ci
badanego zwigzku posiadaty owoce biotypy B17, B22 1 B29, u ktorych byt on na tym
samym poziomie 1 wynosit 1,06%. W przypadku owocoéw pozostatych biotypow
zawarto$¢ pektyny w danym roku zawierata si¢ w zakresie od 1,09% (B42) do 1,39%
(B19).

W 2021 r. najnizszg zawarto$¢ pektyny 0,99% posiadaly owoce biotypu B42.
Zblizong do niego zawarto$¢ tego zwigzku (1,01 %) mialy owoce biotypu B29
zakwalifikowanego do tej samej grupy jednorodnej. Istotnie najwyzszy udziat badanego
parametru 1,59% stwierdzono w owocach biotypéw B18 i B45. Na podstawie
przeprowadzonej analizy statystycznej pozostate biotypy zaliczono do wspoélnej grupy

jednorodnej o najwyzszej wartosci 1,49%.
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Tabela 37. Zawartos¢ pektyny (%) w owocach badanych derenia jadalnego biotypu w latach 2018-2021

Pektyna [%]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 1,13 +0,21° 1,30 +0,20° 1,18 +0,26° 1,26 + 0,11ab
B2 1,17 +0,21° 1,13 +0,15° 1,29 +0,10° 1,16 £ 0,15ab
B3 1,33 +0,35° 1,19 +0,10° 1,4+0,43° 1,23 + 0,12ab
B4 1,29+0,17° 1,40 + 0,43° 1,26 +0,31° 1,32+ 0,15ab
B5 1,32 +0,25° 1,22 +0,15° 1,16 +0,15° 1,27 + 0,15ab
B6 1,36 £ 0,21° 1,23 +0,15° 1,32 £ 0,05° 1,33+0,15°
B7 1,39 +0,10° 1,35+0,21° 1,42 £0,21° 1,29+ 0,26%°
B8 1,20 £ 0,10° 1,13 £ 0,06° 1,35 +0,15° 1,25+ 0,15%°
B9 — 1,43 £0,15° 1,37 £ 0,38° 1,49 + 0,20°°
B10 1,26 + 0,06° 1,09 £0,10° 1,19 £+ 0,10° 1,2 £0,10%
B11 — 1,10 £ 0,10° 1,12 £ 0,15° 1,19+ 0,10°°
B13 — 1,07 £0,15° 0,99 +0,10° —
B17 1,03 + 0,06° 1,29 +0,10° 1,06 +0,38° 1,17 0,15ab
B18 — 1,33 +0,15° 1,67 +0,21° 1,59+ 0,10b
B19 1,42 +0,06° 1,20 +0,10° 1,39 +0,03° 1,42 + 0,15ab
B20 1,39 + 0,00° 1,26 +0,11° 1,32 +0,23° 1,22 + 0,23ab
B21 1,23 +0,06° 1,23 +0,15° 1,26 +0,14° 1,16 + 0,15ab
B22 1,16 £ 0,06° 1,00 £ 0,10° 1,06 £ 0,20° 1,1+0,10%
B23 — 1,17 £0,15° 1,28 +0,10° 1,36 + 0,15%°
B24 1,33 £0,15° 1,28 £ 0,10° 1,10 £ 0,44° 1,19 + 0,20
B25 1,29 +0,10° 1,36 + 0,06° 1,30 £ 0,09° 1,4 +0,10%
B26 1,46 £ 0,06° 1,39 +0,10° 1,32 £0,30° 1,48 + 0,10
B27 1,36 + 0,06° 1,42 £ 0,06° 1,31 £ 0,04° 1,39 + 0,10
B29 1,19 +0,10° 1,20 +0,10° 1,06 +0,12° 1,01 +0,15°
B30 1,22 +0,06° 1,19 +0,10° 1,16 + 0,06° 1,09 +0,10%°
B31 1,40 + 0,10° 1,37 +0,15° 1,36 +0,51° 1,43 £0,21%°
B32 — 1,39 +0,10° 1,41 +0,33° 1,46 + 0,15
B42 — 1,03 +0,15° 1,09 +0,10° 0,99 +0,10°
B44 — 1,00 £ 0,10° 1,03 £ 0,35° -
B45 1,46 + 0,15° 1,53 +0,15° 1,49 +0,10° 1,59 + 0,17b
X roku 1,29+0,16 1,24 +0,18 1,26 +0,25 1,29 +0,20
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie §redniej zawartosci pektyny w owocach poszczegélnych biotypow
w okresie prowadzonych badan przedstawionej na ponizszym wykresie (rys. 20)
stwierdzono, ze najwyzsza zawarto$¢ powyzszego sktadnika posiadaty owoce BI18
(1,53%) i B45 (1,52%). Owoce biotypow: B9, B32, B26 i B31 zawieraly odpowiednio
1,43%, 1,42%, 1,41% i 1,39% pektyny. Zblizong do siebie zawarto$cig badanego
parametru mieszczacg si¢ w przedziale od 1,22% do 1,37% posiadaty owoce biotypow:
B1, B21, B3-B8, B19-B21, B24, B25 i B27 zakwalifikowanych do tej samej grupy
jednorodnej. Do kolejnej grupy o najwyzszej wartosci danego zwigzku wynoszace]
1,19% (B2) zaliczono biotypy B10, B17, B11 i B30. Istotnie najnizsza zawarto$¢
pektyny stwierdzono w przypadku owocow biotypow: B22 (1,08%), B42 (1,04%), B13
(1,03%) oraz B44 (1,02%).
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Rysunek 20. Srednia procentowa zawarto$¢ pektyny ($.m.) w owocach badanych biotypdw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020
(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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6.6.4. Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas jablkowy

Ponizsza tabela 38 zawiera zestawienie uzyskanej wartosci dla kwasowosci
miareczkowej w przeliczeniu na kwas jablkowy w owocach badanych biotypow
w latach 2018-2021.

W pierwszym roku badan na podstawie wynikow analizy statystycznej
wyloniono trzy grupy jednorodne. W 2018 r. najnizszg warto$¢ danego parametru
wynoszaca 3,91% stwierdzono w owocach biotypu B8. Zblizong do tej wartosci
kwasowo$¢ miareczkowa 3,96% posiadaty owoce biotypu B27 nalezacego do grupy
jednorodnej o najwyzszej wartosci 4,35% (B25). Podobna do siebie zawartoscia
omawianego skladnika charakteryzowaty si¢ owoce biotypow: B3 (4,15%), B4 (4,18%),
B10 (4,07%) oraz B20 i B24 o tej samej kwasowos$ci wynoszacej 4,20%. Do ostatniej
grupy o najwyzszej wartosci badanego parametru wynoszace] 4,68% (B17)
zakwalifikowano biotypy B5, B45 i B21. Wysoki poziom badanej cechy ksztattowat sie
w owocach biotypow B7 i B19 i osiagngt warto$¢ odpowiednio 4,90% i 4,92%. Istotnie
najwyzsza wartos¢ kwasowos$ci miareczkowej 5,03% stwierdzono w owocach biotypu
B30.

W drugim roku badan kwasowo$¢ miareczkowa w owocach poszczegdlnych
biotypéw zawierata si¢ w przedziale od 3,03% (B18) do 4,57% (B7). Wysoka warto$¢
danego zwigzku (4,52%) posiadaly owoce biotopu B2. W oparciu o uzyskane dane
statystyczne (tab. 38) wytypowano cztery grupy jednorodne. Do pierwszej grupy
zakwalifikowano biotyp B8 o kwasowo$¢ wynoszacej 4,07% oraz biotypy B22, B32
i B44. U ostatnich dwoch biotypow (B 32 i B44) zawarto$¢ kwasu jabtkowego
w owocach byla na tym samym poziomie - 4,02%. Do kolejnej grupy o najwyzszej
wartosci danego parametru 3,98% (B25) zaliczono biotypy B3, B4, B26, B29 oraz B30
I B45. W danej grupie tg samg zawarto$¢ powyzszego zwigzku posiadaty owoce
biotypow B30 i B45 - 3,97% oraz biotypow B3 i B26 - 3,92%. W pozostatych grupach
najwyzsza zawartos¢ kwasu jabtkowego wynosita odpowiednio 3,73% (B60) i 3,87%
(B23).

W sezonie 2020 istotnie najnizszg kwasowo$cig miareczkowg wynoszacg 3,05%
charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B13. Zblizone do siebie wartosci badanego
zwigzku stwierdzono dla biotypéw; B6, B25, BS, B29 i B32 zakwalifikowanych do tej
samej grupy jednorodnej 1 wynosity one odpowiednio 3,63%, 3,73%, 3,74%, 3,89%
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1 3,85%. Biotypy B1, B7 1 B30 zaliczono do kolejnej grupy o maksymalnej wartosci
4,13%. Istotnie najwyzsza zawarto$¢ kwasu jabtkowego w danym roku 4,48%
cechowata owoce biotypu B2. W przypadku owocow pozostatych biotypéw badana
kwasowo$¢ miescita sie¢ w przedziale od 3,37% (B24) do 4,19% (B19).

Analizujac tabelg 38 stwierdzono, ze w 2021 r. istotnie najwyzsza kwasowoscig
miareczkowa wynoszaca 4,70% odznaczyly si¢ owoce biotypu B45. Druga, co do
warto$ci zawarto$¢ kwasu jabtkowego 4,41% stwierdzono w owocach B30. Zblizone do
niej wartosci badanego zwiazku charakteryzowalty owoce biotypow B2 (4,37%) 1 B4
(4,27%). W oparciu o wyniki przeprowadzonej analizy statystycznej wytoniono dwie
grupy jednorodne. Istotnie zblizone do siebie pod wzgledem kwasowos$ci miareczkowe;j
byty owoce biotypow B29 (4,06%), B24 i B25 (4,08%). Do kolejnej grupy jednorodne;j
zakwalifikowano biotypy B8, B3, B42 i B9, u ktorych badana kwasowo$¢ wynosita
odpowiednio: 3,84%, 3,85%, 3,91% i 3,92%. Najnizsza zawarto$§¢ danego zwigzku
wynoszaca 2,87% 1 2,95% odnotowano dla owocéw B20 i B22. Opierajac si¢ o dane
z tabeli 38 stwierdzono, ze byly to najnizsze warto$ci badanego parametru w danym
roku. Zawarto$¢ kwasu jablkowego u pozostatych biotypow w ostatnim roku badan
ksztattowata si¢ na poziomie od 3,07% w owocach biotypu B17 do 4,12% w przypadku

owocow Bl1.
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Tabela 38. Kwasowos¢ miareczkowa w przeliczeniu na zawartos$¢ kwasu jabtkowego (%) w owocach badanych

biotypow derenia jadalnego w latach 2018-2021

Kwasowos$¢ miareczkowa w przeliczeniu na kwas jabtkowy [%]

Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 4,34 +0,43"° 4,25 +0,03%" 4,13 +0,02" 4,12 +0,08"
B2 4,69 +0,05%" 4,52 +0,04% 4,46 + 0,10 4,37 +0,02™
B3 4,15 +0,07°° 3,92 +0,30"" 3,48+0,11°" 3,85+ 0,15
B4 4,18 +0,01°° 3,90 + 0,58"" 4,00 +0,01% 4,27 +0,09™
B5 4,60 +0,22° 4,25 +0,34%" 3,68 + 0,09 3,37 +0,02°
B6 3,95 +0,29% 3,73 +£0,34°¢ 3,65 +0,07” 3,51 +0,08°"
B7 4,90 + 0,12 4,57 +0,218 4,12 +0,47" 3,40 + 0,03
B8 3,91+0,17° 4,07 + 0,05 3,74 +0,34™ 3,84 +0,03"™
B9 — 3,81+0,27°" 3,47+0,11°" 3,92 +0,10™
B10 4,07 +0,10°° 3,78 +0,43%" 3,57 +0,18°" 3,62 +0,14"
B11 — 3,37+0,19%° 3,41+ 0,40°¢ 3,10 + 0,08%¢
B13 — 3,39+0,47%° 3,05+ 0,20° —
B17 4,68 + 0,19 4,48 +0,10° 3,99 +0,01% 3,07 £ 0,09°°
B18 — 3,03 +0,30° 3,44 £0,127° 3,21 +0,09°°
B19 4,92 +0,11° 4,44 + 0,06 4,19 +0,01" 3,75 + 0,058
B20 4,20 +0,02°° 3,67 +0,24*¢ 3,42 +0,02°¢ 2,87 +0,10°
B21 4,66 + 0,34 3,85+ 0,32°" 4,05 + 0,09" 3,74 40,125
B22 3,94 + 0,06 4,01+0,19° 3,62 +0,01% 2,95+ 0,10
B23 3,87 + 0,097 3,58 +0,19°" 3,43 +0,01°®
B24 4,20 +0,07*¢ 3,70 +0,11%° 3,37 +0,05%° 4,08 +0,12™
B25 4,35+0,37"° 3,98 + 0,05"" 3,73+0,10™ 4,08 +0,09“™
B26 4,37 +0,18"" 3,92 +0,08"" 4,10 + 0,04% 3,81+0,19"*
B27 3,96 +0,07"¢ 3,70 +0,09%° 4,03 + 0,02 3,62 +0,02"
B29 4,41 +0,14"" 3,95 + 0,09"" 3,80+ 0,12 4,06 +0,10“™
B30 5,03 +0,13' 3,97 + 0,04"° 4,13 +0,22" 4,41 +0,02™
B31 4,55 +0,44"" 4,20 + 0,06°% 3,98 + 0,01 3,99 + 0,03
B32 — 4,02 + 0,05 3,85+0,11” 3,81+ 0,02™*
B42 — 3,59 +0,06™° 3,51 +0,06™® 3,91 +0,04™
B44 — 4,02+0,11° 3,99 + 0,187 —
B45 4,62 + 0,06 3,97 +0,11°" 3,3940,02°° 4,70 + 0,06°
Froku 4,39 +0,38 3,93 +0,39 3,77 £0,35 3,70 +0,48
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na ponizszym wykresie (rys. 21) przedstawiono $rednie wartosci kwasowosci
miareczkowe] dla poszczegdlnych biotypow w omawianym czteroleciu. Na ich
podstawie stwierdzono, ze najwyzszg zawartos¢ badanego parametru 4,51% posiadaty
owoce biotypu B2. Zawartos¢ powyzszego zwigzku na wysokim poziomie ksztattowata
si¢ w owocach biotypow B30, B18, B7 oraz B1 i wynosita odpowiednio 4,38%, 4,32%,
4,25% 1 4,21%. Na podstawie wynikow przeprowadzonej analizy statystycznej
wyloniono grupe jednorodng o najwyzszej kwasowosci wynoszacej 4,06% (B17 1 B29).
Istotnie najnizsza $rednig warto$¢ danego parametru posiadaty owoce biotypow B13
(3,22%), B18 (3,23%) i B11 (3,29). W przypadku pozostatych biotypow jego wartos¢
zawierata si¢ w przedziale od 3,54% (B20) do 4,18% (B31).
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6.6.5. Stosunek zawartosci ekstraktu do kwasowoS$ci miareczkowej

W ponizszej tabeli (tab. 39) zestawiono wyniki obliczonego stosunku ekstraktu
glownego do kwasow ogdtem w owocach badanych biotypow derenia jadalnego
w poszczeg6lnych latach trwania eksperymentu.

W pierwszym roku badan warto$¢ powyzszego stosunku miescita si¢
w przedziale od 2,95 (B20) do 4,49 (B10). Na podstawie wynikow przeprowadzonej
analizy statystycznej w 2018 r. wyodrebniono dwie grupy jednorodne. Do pierwszej
z nich zakwalifikowano biotypy: B8, B3, B27, B45, B26, B4 i B7, ktoérych wartos¢
badanego parametru w owocach wynosita odpowiednio: 4,29; 4,23; 4,14; 4,13; 4,03,
3,93 oraz 3,90 w przypadku B4 i B7. Do drugiej grupy o wartosciach danego stosunku
w zakresie od 3,64 (B5) do 3,87 (B31) zliczono biotypy: B1; B2; B5, B6, B21 i B31
(tab. 39).

W 2019 r. istotnie najwyzsza warto$¢ stosunku ekstraktu do kwasowosci
miareczkowej wynoszaca 5,88 stwierdzono w przypadku owocoéw biotypu B13.
W owocach biotypow B18, B10, B11 i B44 powyzszy parametr osiagnat odpowiednio
wartos¢: 5,62; 5,39; 5,19 1 5,02. Analiza statystyczna wykazata istnienie czterech grup
jednorodnych. Pierwsza grupe tworzyly biotypy B23 (4,04), B17 (4,01), B31 (4,00)
i B22 (3,92). Do kolejnej grupy zakwalifikowano biotypy B32, B5, B2 i B1
0 wartosciach powyzszego parametru odpowiednio: 4,22; 4,21, 4,14 i 4,18.
W przypadku grupy trzeciej sktadajacej si¢ z biotypow B4, B24, B25 i B45 wartos¢
analizowanego stosunku miescita si¢ w przedziale od 4,76 (B4 i B25) do 4,55 (B6
i B24). Ostatnig grupe o najwyzszej wartosci 4,99 (B42) tworzyty biotypy: B42, B9,
B21, B29, B3, B26 i B27. W przypadku par biotypéw B9, B21 i B3, B26 nalezacych do
danej grupy odnotowano wartosci stosunku ekstrakt/kwasowos¢ miareczkowa na tym
samym poziomie: 4,94 (dla pierwszej pary) i 4,89 (w przypadku pary drugiej). Istotnie
najnizsza warto$¢ powyzszego stosunku wynoszaca 3,90 stwierdzono w owocach
biotypow B7 i B20 (tab. 39).

W 2020 r. podobnie jak w roku ubieglym najwyzszg warto$cig badanego
stosunku wynoszaca 6,74 odznaczyly si¢ owoce B13, najnizszg za$ na poziomie 3,92
I 3,93 charakteryzowaty si¢ owoce biotypoéw B20 i B7 (tab. 39). Wysoka wartoscia

stosunku ekstrakt/kwasowo$¢ wynoszacg 6,25, 6,12 1 6,02 charakteryzowaly si¢ owoce
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biotypow B10, B45 i B3. W przypadku B5, B9, B11, B26 i B29 warto$¢ powyzszego
parametru ksztattowata si¢ na poziomie 5,24; 5,71; 5,34; 5,17 i 5,59 (tab. 39).

W oparciu o dane statystyczne zawarte w ponizszej tabeli 39 wytoniono dwie grupy
jednorodne. Do pierwszej z nich zakwalifikowano biotypy: B4, B18, B24, B25, B42

1 B44, w owocach ktorych warto$¢ powyzszego stosunku miescita si¢ w przedziale od
5,03 (B24) do 5,15 (B42). Biotypy: B1, B6, B8, B17, B19, B21-B23 i B30 zaliczono do
kolejnej grupy o najwyzszej wartosci badanego parametru wynoszacej 4,78 (B30).
Owoce biotypow B6 i B21nalezagcych do danej grupy posiadaty takg samag warto$¢
analizowanej cechy - 4,72.

W ostatnim roku otrzymane wartosci stosunku ekstraktu do kwasowosci
miareczkowej zawieraty si¢ w przedziale od 3,76 (B45) do 6,09 (B22). W przypadku
biotypéw: B17, B5, B20 1 B11 wartos¢ danego parametru wynosita odpowiednio: 5,45;
5,44; 5,26 i 5,19. Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej wyodrebniono
trzy grupy jednorodne. Pierwsza z nich tworzyly biotypy o warto$ciach powyzszego
stosunku mieszczacych si¢ w przedziale od 4,11 (B2) do 4,22 (B23). Do kolejnej
zakwalifikowano biotypy: B31 (4,00), B24 (4,08) oraz B4 i Bl (po 4.04). Ostatnig
grupe o wartosciach danego stosunku: 5,05; 5,12 1 5,11 tworzyly biotypy: B18, B26
oraz B10 1 B18 o tej samej wartosci (5,11). W przypadku pozostatych biotypéw wartosé¢
stosunku ekstrakt/kwasowos$¢ miescita si¢ w przedziale od 3,79 (B30) do 4,90 (B19).
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Tabela 39. Stosunek zawartosci ekstraktu do kwasowosci miareczkowej w owocach badanych biotypow derenia
jadalnego latach 2018-2021

Stosunek ekstakt/kwasowos$¢é miareczkowa
Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 3,81 0,46 4,08 +0,12°¢ 4,62 +0,19°° 4,04+0,16°°
B2 3,79 +0,18"° 4,14 +0,14°¢ 4,42+0,18°° 4,11+0,13%°
B3 4,23 +0,29"° 4,89 +0,36°" 6,02 £0,22°" 4,75+ 0,40°"
B4 3,90 + 0,15"° 4,76 +0,60°° 5,09 +0,12°8 4,04 +0,05%°
B5 3,64 + 0,25 4,21+0,22°¢ 5,24 +0,107® 5,44 +0,24"
B6 3,84 +0,26™° 4,55 +0,38"° 4,72 +0,39%° 4,77 +0,25°"
B7 3,90 + 0,14"° 3,90 0,26° 3,93 +0,49° 4,54 +0,06°®
B8 4,29 +0,24"° 4,44 + 0,16 4,63 +0,38%° 4,60 +0,07°®
B9 = 4,94 + 0,27 5,71 +0,43%" 4,54 +0,19%¢
B10 4,49 +0,15° 5,39 + 0,60 6,25 +0,27%" 5,11 +0,49°"
B11 — 5,19 +0,23°" 5,34 0,808 5,19 0,127
B13 — 5,88 £0,75 6,74 +0,64" —
B17 3,47 £0,35%° 4,01+0,17%° 4,67 +0,10°° 5,45 +0,20"
B18 — 5,62 + 0,63 5,05+0,117¢ 5,05 +0,26°"
B19 3,78 +0,33"¢ 4,30+ 0,03%° 4,76 +0,42%° 4,90 +0,03*"
B20 2,95 + 0,08° 3,90 +0,21° 3,92 +0,60° 5,26 + 0,33%"
B21 3,86 + 0,34%¢ 4,94 + 0,48 4,72 + 0,147 5,11+0,36°"
B22 3,48 +0,10°° 3,92 + 0,09 4,73 +0,17°° 6,09 + 0,24
B23 — 4,04 +0,01%° 4,75 +0,19*° 4,22 + 0,07
B24 4,03 0,10 4,55 +0,18%¢ 5,03 + 0,097 4,08 +0,24%¢
B25 4,41 % 0,44 4,76 +0,08°° 5,08 +0,37°8 4,57 +0,20"¢
B26 3,93 +0,04"¢ 4,89 +0,12° 5,17 +0,14"8 5,12 +0,28°"
B27 4,14 +0,07"° 4,82 40,18 4,92 +0,08°f 4,58 +0,30"®
B29 4,38+0,16“ 4,90 +0,22°" 5,59 +0,26°" 4,41+0,11°
B30 3,42 £0,23% 4,58 +0,12°° 4,78 +0,19%° 3,79 +0,08%
B31 3,87 +0,53"° 4,00 +0,11%° 3,94 + 0,08 4,00 + 0,08°¢
B32 — 4,22 +0,10°° 4,79 +0,06°* 4,17 + 0,05
B42 — 4,99 0,13 5,15+ 0,207 4,37 £0,22%¢
B44 — 5,02 +0,20° 5,06 +0,53%¢ —
B45 4,13 £0,20"° 4,73 +0,13°° 6,12 +0,41"" 3,76 +0,04°
Rroku 3,90+ 0,42 4,62 +0,58 5,03+0,71 4,65 + 0,59
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja rdznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie rocznych wynikéw zawartych z w tabeli 39 wyliczono $rednig
warto$¢ stosunku ekstraktu do kwasowos$ci miareczkowej dla poszczegdlnych biotypow
w badanym czteroleciu. Otrzymane wyniki przedstawiono na ponizszym wykresie (rys.
22). Wysokie warto$ci badanego stosunku odnotowano w przypadku owocow biotypow
B11 i B18 (5,24), B10 (5,222), B9 (5,06) i B44 (5,04). Analiza statystyczna wynikow
wykazala istnienie trzech grup jednorodnych, ktorych $rednie wartosci danego
parametru miescity si¢ w przedziatach: od 4,45 (B4) do 4,49 (B8); od 4,40 (B17) do
4,43 (B19) i od 4,62 (B27) do 4,78 (B26). Istotnie najnizsze $rednie warto$ci stosunku
ekstrakt/kwasowo$¢ wynoszace 3,95 1 4,01 posiadaty owoce biotypow B31 i B20.

W przypadku pozostatych biotypoéw $rednia warto§¢ danego parametru ksztaltowata sig

na poziomie od 4,07 (B7) do 4,97 (B3).
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Rysunek 22. Sredni stosunek ekstraktu do kwasowoséci miareczkowej w owocach badanych biotypdw Cornus mas L. w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020
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6.6.6. Zawartos$¢ cukrow ogéoltem

W ponizszej tabeli 40 przedstawiono zawartos$¢ cukrow ogodtem w owocach
badanych biotypéw w poszczegdlnych latach badan. Analiza statystyczna wykazata
istotne réznice w zawartosci cukrow ogédtem pomigdzy badanymi biotypami w latach
2018-2021.

W 2018 r. najnizszg zawarto$¢ cukru ogoétem stwierdzono w owocach dwoch
biotypow: B26 (6,98%) i B7 (7,04%), a istotnie najwyzsza w B45 (10,64%). Jak wynika
z przeprowadzonej analizy statycznej owoce biotypu B20 zakwalifikowano pod
wzgledem zawarto$ci tego sktadnika do grupy jednorodnej o najwyzszej wartosci
wynoszacej 9,51%. Wysoki poziom cukréw ogoétem od 9,11% do 9,43% ksztattowat
si¢ w owocach biotypéw B4, B27, i B29. W owocach: B25, B24, B10, B30, B1, B21,
B3, B5 i B19 zawarto$¢ cukréw ogotem byta nizsza i wynosita od 8,00% do 8,93% (tab.
40).

W 2019 r. zawarto$¢ cukréw ogodtem w owocach badanych biotypéw derenia
jadalnego zawierata si¢ w przedziale od 5,98% (B42) do 11,81% (B45). Wysoki poziom
danego sktadnika odnotowano dla owocow biotypow: B29 (10,04%), B4 (10,79%), B9
(11,06) i B19 (11,13%). Owoce biotypéw: B42, B44 i B17 charakteryzowaty niskie
zawarto$ci cukrow ogdtem wynoszace odpowiednio 5,98%, 6,24% 1 6,92%. W owocach
biotypow: B11, B18, B32, B25, B22, Bl1, B28, i B7 zawarto$§¢ powyzszego parametru
miescita si¢ w przedziale od 8,04% do 8,79%. Zawartos¢ cukrow w tym roku byta
bardziej zréznicowana wzgledem roku ubiegtego (tab. 40).

W 2020 r. najnizszy poziom cukrow ogdtem (6,48%) wykazano w owocach
biotypu B23, a najwyzszym 11,18% charakteryzowaly si¢ owoce B45. W owocach
biotypow: B42, B17, B44 i B26 zawarto$¢ omawianych cukrow miescita si¢
w przedziale od 7,30% do 7,81%. W roku tym, w owocach biotypow: B21, B29, B27,
B4, B5, B9 i B19 zawartos¢ badanego parametru ksztaltowata si¢ na poziomie od
10,01% do 10,74%. U pozostalych biotypow poziom cukrow ogotem w owocach
wynosit od 8,10% do 9,88% (tab. 40).

W ostatnim roku badan (2021) zawarto$¢ analizowanych cukréw w owocach
miescita si¢ w przedziale od 6,46% (B42) do 12,21% (B45). Malo zasobne w cukry
byly owoce biotypu B23 (6,92%) 1 B17 (7,96%). Wysoka zawarto$¢ tych zwigzkow
posiadaty owoce biotypow B27 (11,12%) i B9 (11,28%) (tab. 40).
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Analiza $rednich warto$ci dla biotypdw z poszczegolnych lat badan (tab. 40)
wykazata wyrazng tendencje wzrostowa poziomu cukrow ogoétem w owocach.
Najmniejsze ich stezenia wystapity w 2018 r., a najwicksze w 2021r. Najwyzsza
zawarto$cig badanego parametru w kazdym roku prowadzonych badan odznaczyt si¢
biotyp B45.
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Tabela 40. Zawartos¢ cukrow ogétem (%) w owocach badanych biotypéw derenia jadalnego w latach 2018-2021

Biotyp Cukry ogétem [%]
2018 2019 2020 2021
B1 8,27 + 0,06 8,68 + 0,03" 8,97 +0,58™™ 9,01+0,16°"
B2 7,52 +0,03*¢ 7,75 +0,13% 8,27 +0,27°" 8,63+ 0,19
B3 8,89 +0,07%" 9,22 + 0,15 9,88 +0,40"" 10,16 +0,19™
B4 9,11 +0,10% 10,79 +0,16" 10,49 +0,31°* 9,75 +0,22"
B5 8,90 + 0,29°" 9,83+0,27"™ 10,51+ 0,14 10,63 £0,24™
B6 7,85+ 0,19"° 9,91+0,16™ 8,71 +0,39%* 8,36 +0,29"
B7 7,04 +0,14° 8,79 +0,26" 9,38 +0,25™ 9,42 +0,17™
B8 7,22 +0,14% 9,08 + 0,09™ 8,90 + 0,18" 9,25 + 0,108
B9 — 11,06 + 0,09" 10,64 +0,40°° 11,28 +0,10°
B10 8,14 + 0,10% 9,33+0,17"* 9,16 +0,215™ 9,91 +0,11"
B11 — 8,04 +0,12° 8,69 +0,27%* 8,89 +0,15*"
B13 — 7,98 +0,17% 8,93 +0,27" —
B17 7,27 +0,13% 6,92 +0,17" 7,44 +0,40°° 7,96 + 0,13"
B18 — 8,09 + 0,06 8,38 + 0,13 8,79 + 0,14°¢
B19 8,93 + 0,23¢" 11,13 +0,12" 10,74 +0,41" 9,96 + 0,12
B20 9,51+0,11' 9,98 +0,15™ 9,31+0,09™" 9,62 +0,38"
B21 8,79+0,17" 9,97 +0,20™ 10,01 +0,19™" 10,16 +0,12"™
B22 7,96 +0,12°° 8,64 +0,14%" 8,10+ 0,35"f 9,16 +0,11"
B23 — 7,01 +0,08" 6,48 +0,30° 6,92 +0,21°
B24 8,06 + 0,14 9,68 +0,13“™ 8,51 +0,12% 9,45 +0,12"
B25 8,00 + 0,14 8,57 + 0,09 8,29 +0,44"" 8,42 +0,07"¢
B26 6,98 +0,13° 7,47 +0,13% 7,81+0,26¢ 8,36 +0,07"°
B27 9,26 + 0,108 9,85+0,12" 10,38 +0,37°° 11,12 +0,15™
B29 9,43+0,43" 10,04 +0,14" 10,25+0,31™* 10,61 +0,20™
B30 8,16 + 0,19% 9,28 + 0,18 9,66+0,11° 10,04 +0,11"
B31 7,57 + 0,09 7,92 +0,10% 9,52 +0,09"° 8,35+ 0,07
B32 — 8,14 +0,12° 8,23+0,07°" 8,54 + 0,08"°
B42 — 5,98 + 0,15 7,30 £+0,19% 6,46 +0,13°
B44 — 6,24 + 0,09° 7,65 +0,18"¢ —
B45 10,64 + 0,06’ 11,81 +0,17° 11,18 +0,19° 12,21 +0,17°
Froku 8,34 + 0,93 8,90 + 1,42 9,06 +1,18 9,31+1,23
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie uzyskanych wynikow z poszczegoélnych lat okre$lono $rednig zawartos$¢
cukréw ogotem dla kazdego z badanych biotypow. Otrzymane wyniki przedstawiono na
rysunku 23. Z analizy statystycznej wynika, ze najnizsza zawarto$cig analizowanych cukréw
charakteryzowaly si¢ biotypy B42 (6,58%), B23 (6,8%) i B44 (6,95%). Stosunkowo zblizone
niskie zawartosci tych zwigzkoéw ksztattowaty si¢ rowniez w owocach biotypow B17 (7,39%)

i B26 (7,65%). Najwyzszy poziom cukrow ogoélem wykazano dla owocow biotypow: B45
(11,46%) i B9 (10,99%). Wysoka zawartoscig tych zwiazkow w przedziale od 10,04% do
10,19% wyro6zniaty si¢ owoce biotypow: B4, B29, B27 i B19. W owocach 12 biotypow

zawarto$¢ cukrow ogdtem byla zblizona i miescita si¢ w przedziale od 8,04 do 8,93%.
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Rysunek 23. Srednia procentowa zawarto$¢ cukréw ogdtem ($.m.) dla biotypéw owocujacych w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020
(litery a, b, C ......... na wykresie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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6.6.7. Zawartos¢ cukrow redukujacych

W ponizszej tabeli 41 zamieszczono uzyskane wyniki w poszczegdlnych latach
badan dotyczace procentowej zawartosci cukréw redukujacych w owocach badanych
biotypow.

Analizujgc ponizsza tabele stwierdzono, ze w 2018 r. najwyzsza zawarto$¢
cukréw redukujacych 9,92% posiadaly owoce biotypu B45. Zblizong do siebie
zawartoscig danego zwigzku charakteryzowaty si¢ owoce B20 (8,74%) i B29 (8,68%).
W danym roku w oparciu o przeprowadzong analiz¢ statystyczng wyodrebniono grupe
jednorodng obejmujaca biotypy: B27 (8,45%), B4 (8,39%) i B19 (8,31%). Istotnie
najnizszg zblizong do siebie zawarto$¢ cukréw redukujacych posiadaty owoce biotypow
B7 oraz B26 i wynosita ona odpowiednio 6,33% 1 6,27%. W przypadku pozostatych
biotypoéw zawarto$¢ badanego parametru ksztattowala si¢ na poziomie od 6,53% (B17)
do 8,16% (B3).

W 2019 r. minimalng zblizong zawarto$¢ cukrow prostych wynoszaca 5,30
I 5,56% posiadaty owoce biotypow B42 i B44 (tab. 41). Na podstawie uzyskanych
danych statystycznych wytoniono dwie grupy jednorodne. W przypadku biotypéw B19,
B9 i1 B4 nalezacych do pierwszej z grup udzial powyzszych cukrow wynosit
odpowiednio 10,4%, 10,32% i 10,12%. Do kolejnej grupy zakwalifikowano biotypy:
B29 (9,29%), B20 (9,25%), B21 (9,2%) 1 B5 (9,14%). Zawarto$¢ cukréw prostych na
poziomie od 8,33% do 8,82% charakteryzowata owoce: B8, B3, B30, B10 i B24.
Istotnie najwyzszy poziom 11,08% stwierdzono w owocach B45.

W trzecim roku prowadzonych badan zawarto$¢ cukrow redukujgcych
w owocach biotypow derenia jadalnego miescita si¢ w przedziale od 5,85% (B23) do
10,54% (B45). W przypadku biotypow B19, B9, B4, BS5, B27 i B21 udzial powyzszych
cukrow wynosit odpowiednio: 9,99%, 9,98%, 9,85%, 9,76%, 9,63% i 9,05% (tab. 41).
Analiza statystyczna wykazata istnienie dwédch grup jednorodnych obejmujacych
odpowiednio biotypy: w grupie pierwszej - B6 (7,84%), B11 (7,91%), B13 (7,4%)

I B24 (7,81%), w grupie drugiej - B2 (7,39%), B22 (7,25%), B26 (7,14%). Istotnie
najmniejszg zawartos¢ cukréw prostych w 2020 r. posiadaly owoce B23 (5,85%).

W ostatnim roku, tak jak w poprzednich trzech latach badan najwyzszym

poziomem cukréw redukujacych (11,52%) odznaczyty si¢ owoce B45. Wysoki poziom

powyzszego sktadnika: 10,57% i 10,38% ksztattowatl si¢ w owocach biotypow B9
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1 B27. Zawartoscia cukréw prostych powyzej 9% charakteryzowaly si¢ owoce
biotypow: B5 (9,95%), B29 (9,86%), B19 (9,24%), B30 (9,19%), B4 (9,17%), B10
(9,09%) oraz B3 i B21 (9,44%). W oparciu o dane zawarte w tabeli 41 wytoniono trzy
grupy o zblizonych warto$ciach danego parametru. Grupa pierwsza 0 najwyzszej
wartos$ci 8,74% obejmowata biotypy: B24, B20 i B7. Do kolejnej grupy o zawartosci
cukroéw prostych w przedziale od 7,83 do 8,01% zakwalifikowano biotypy: B2, B11

1 B18. Owoce biotypow B31 i B26 o takiej samej zawartosci cukréw redukujacych,
wynoszacej 7,52% zaliczono do ostatniej grupy o najwyzszej wartosci 7,55%. W danym
roku istotnie najnizszy udzial omawianych cukrow stwierdzono w przypadku owocoéw

biotypow: B23 i B42 i wynosil on 6,23 i 5,74% (tab. 41).

205



Tabela 41. Zawartos¢ cukréw redukujacych (%) w owocach badanych biotypdw derenia jadalnego w latach

2018-2021
Cukry redukujace [%]
Biotyp
2018 2019 2020 2021
B1 7,54 +0,18¢ 7,86 +0,08™ 8,14 +0,64°" 8,23+0,23%8
B2 6,73 £0,11°° 6,94 + 0,15 7,39 £0,21°° 7,83 £0,24°"
B3 8,16 + 0,208 8,45+ 0,18" 9,1 +0,46"° 9,44 +0,21"
B4 8,39 +0,20" 10,12 £ 0,14 9,85 +0,30™" 9,17 +0,27"
B5 8,04 +0,34" 9,14 +0,20' 9,76 +0,11™° 9,95+0,21"™
B6 7,07 £0,32"° 9,07 +0,14" 7,84 +0,34% 7,55 + 0,31
B7 6,33 + 0,03° 7,93 + 0,168 8,56 +0,25" 8,69 + 0,128
B8 6,56 + 0,13 8,33 +0,19" 8,04 +0,25°% 8,33 +0,05°8
B9 — 10,32+0,10" 9,98 0,31 10,57 + 0,06"
B10 7,44 + 0,04 8,60 + 0,09 8,13 +0,37°* 9,09 +0,05"
B11 — 7,30+ 0,16% 7,91 +0,29% 7,96 +0,06°"
B13 — 7,26 £0,19% 7,74 +0,06" —
B17 6,53 + 0,24 6,17 +0,18" 6,65 +0,42°° 7,13 £0,10°
B18 7,37 +0,10% 7,68 £0,11°" 8,01+0,16°
B19 8,31+0,27" 10,4 +0,22™ 9,99 +0,46° 9,24 +0,18™
B20 8,74 +0,13' 9,25 +0,03' 8,54 +0,11" 8,73 £ 0,47%
B21 7,86 +0,26°" 9,2+0,18' 9,05 +0,26"™ 9,44 +0,07"
B22 7,24 £0,12"° 7,88 0,07 7,25 +0,39°° 8,46 +0,08™
B23 — 6,26 +0,15" 5,85 +0,29° 6,23 +0,24°
B24 7,30+0,13°° 8,82 + 0,08 7,81 +0,11% 8,74 + 0,15%"
B25 7,22 +0,14°¢ 7,79 +0,14°%¢ 7,53 +0,22"8 7,60 +0,12°¢
B26 6,27 +0,14° 6,69 + 0,10 7,14 +0,29°° 7,52 + 0,04
B27 8,45 +0,07" 9,11 +0,08" 9,63 £0,45™  10,38+0,11™
B29 8,68 + 0,40’ 9,29 +0,18' 9,3 £0,24" 9,86 +0,16°™
B30 7,38 £0,24" 8,5+0,12" 8,7 +0,14"" 9,19 40,16
B31 6,76 +0,12"° 7,06 + 0,14 8,8 +0,11™ 7,52 +0,02"
B32 — 7,37 0,17 7,48 +0,10"" 7,76 £0,17°°
B42 — 5,30 + 0,15 6,59 +0,12%° 5,74 +0,10°
B44 — 5,56 +0,11° 6,97 +0,16"° —
B45 9,92 + 0,07’ 11,08 +0,16" 10,54 +0,13°  11,52+0,12°
Froku 7,59+ 0,93 8,15 + 1,42 8,27 +1,17 8,57 +1,28
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na ponizszym wykresie (rys. 24) przedstawiono $rednig zawarto$¢ cukrow
redukujacych w owocach poszczegdlnych biotypéw w okresie prowadzonych badan.
Najwyzszy poziom danego parametru wynoszacy 10,77% stwierdzono w owocach
biotypu B45. Wysokg zawarto$cig cukréw prostych (10,29%) cechowaty sie¢ owoce
bioptypu B9. Biotypy B4, B5, B19, B27 i B29 pod wzgledem zawartos¢ tych cukrow
w owocach zakwalifikowano do tej samej grupy jednorodnej o warto$ciach
wynoszacych odpowiednio: 9,38%, 9,22%, 9,48%, 9,39% i 9,28% (rys. 24).

W owocach biotypow B24, B30 i B20, B10, B3 1 B21 poziom cukréw redukujacych
ksztaltowal si¢ w zakresie od 8,17% (B24) do 8,89% (B21). Istotnie najnizsza
zawarto$cig badanego parametru na poziomie 6,12 i 5,87%, charakteryzowaly si¢
owoce B23 1 B42. W przypadku pozostatych biotypéw zawarto$¢ cukréw prostych
miescita si¢ w przedziale od 6,26% (B44) do 7,95% (B1). W oparciu 0 wyniki
przeprowadzonej analizy statystycznej stwierdzono istotne roznice w zawartosci

badanego parametru pomigdzy porownywanymi biotypami derenia jadalnego (rys. 24).
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Rysunek 24. Srednia procentowa zawarto$¢ cukréw redukujacych ($.m.) dla biotypéw owocujacych w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020
(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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6.6.8. Stosunek zawartosci cukrow ogolem do kwasowosci
miareczkowej

W znajdujacej si¢ ponizej tabeli (tab. 42) zawarto dane odnos$nie stosunku
cukrow ogotem do kwasowosci owocow badanych biotypow derenia jadalnego
w poszczegdlnych latach badan.

W oparciu o przeprowadzone analizy statystyczne stwierdzono, ze w 2018 r.
najwyzsze warto$ci powyzszego stosunku na poziomie 3,34 i 2,31 posiadaly biotypy
B27 i B45. Nieco nizszy poziom badanego parametru odnotowano dla biotypow: B20
(2,26), B4 (2,18), B3 i B29 (2,14). Analizujac tabelg¢ 42 w danym roku wyodrebniono
cztery grupy jednorodne. W pierwszej z nich warto$¢ badanego stosunku wynosita 2,02
(B22) i 2,00 (B6 i B10). Biotypy B5, B1 i B24 o nieco nizszej wartosci stosunku cukru
ogotem do kwasu (1,93 - 1,92) zakwalifikowano do grupy drugiej. W kolejnych
grupach jednorodnych najwyzsze wartosci powyzszego stosunku wynosity 1,93 (BS5)

i 1,62 (B30). Istotnie najnizsze wartosci badanej cechy stwierdzono w przypadku
owocow biotypéw B17 (1,55) 1 B7 (1,44).

W drugim roku prowadzonych badan istotnie najnizszym stosunkiem cukréw
ogotem do kwasowosci wynoszacym 1,55 charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B17
I B44 (tab. 42). Najwyzszg wartos¢ (2,98) danego parametru uzyskano dla biotypu B45.
Zblizone do niego warto$ci posiadaty owoce biotypow B9 (2,91) i B4 (2,81). Analiza
statystyczna wynikow wykazata istnienie dwoch grup jednorodnych. Do grupy
pierwszej zakwalifikowano biotypy B20, B18, B6 i B27, u ktorych wartos¢ badanego
stosunku wynosita odpowiednio: 2,73. 2,69; 2,68 i 2,66 (tab. 42). Druga grupa
jednorodna o najwyzszej warto$ci badanego parametru 2,63 sktadata si¢ z biotypow B3,
B30 i B5.

W oparciu o tabele 42 stwierdzono, ze stosunek cukrow ogdtem do kwasowosci
w 2020 r. miescit si¢ w przedziale od 1,81 (B23) do 3,30 B45). Druga pod wzgledem
wysokosci warto$¢ danego stosunku wynoszaca 3,07 posiadaty owoce biotypu B9.
Najnizsze wartosci badanego parametru stwierdzono dla biotypow B23 (1,81), B2
(1,85) 1 B17 (1,86). Zblizone do siebie warto$ci powyzszego stosunku posiadaly owoce
biotypow B22, B25 i B1 i wynosity one odpowiednio: 2,23, 2,22 i 2,17. Biotypy te
zakwalifikowano do tej samej grupy jednorodnej. W przypadku biotypow B10, B11,
B19 i B17 warto$¢ stosunku cukru ogotem/kwasowosci byta taka sama 1 wynosita 2,57

(tab. 42).
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W ostatnim roku badan istotnie najwyzszg warto$¢ powyzszego parametru 3,35
stwierdzono u owocow biotypu B20. Wartosci powyzej 3,0 charakteryzowaty owoce
biotypow B5 (3,16), B22 (3,10) oraz B27 (3,07). Na podstawie danych statystycznych
wyodrebniono grup¢ jednorodng (B10, B18, B21) o najwyzszej wartosci wyzej
wymienionego stosunku wynoszacej 2,74 (B10 i B18). Zblizony do siebie poziom
badanej cechy: 2,28; 2,24; 2,20 i 2,19 posiadaty odpowiednio biotypy: B30, B32, B26
1 BI1. Istotnie najnizszag warto$¢ stosunku cukru ogoétem do kwasowosci owocu,

wynoszgca 1,65 zostata odnotowana dla biotypu B42.
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Tabela 42. Stosunek cukréw ogdtem do kwasowosci miareczkowej owocdéw badanych biotypow derenia
jadalnego w latach 2018-2021

Cukry ogétem / kwasowosé miareczkowa

Biotyp
2018 2019 2020 2021

B1 1,92 + 0,208 2,04 +0,01°" 2,17 £0,15%¢ 2,19 £0,03"°
B2 1,60 + 0,01°° 1,72 £ 0,04%° 1,85+ 0,08%° 1,98 + 0,04
B3 2,14 +0,05°" 2,36 +0,15° 2,84 +0,05™ 2,64 +0,14%"
B4 2,18 +0,02"" 2,81 +0,44™ 2,62 +0,07% 2,29 +0,02°°
B5 1,93 £0,03°® 2,32 40,20 2,86+0,10™ 3,16 + 0,09
B6 2,00 +0,19%" 2,68 +0,28% 2,39+ 0,13% 2,38 +0,04%8
B7 1,44 +0,05° 1,93+0,05°°  2,29+0,25"" 2,77 +0,07"
B8 1,85+ 0,04"" 2,23+0,03°"  2,38+0,17" 2,41 +0,02°8
B9 — 2,91+0,19" 3,07 £0,07"™ 2,88 +0,06"
B10 2,00 +0,03%" 2,48+0,31% 2,57 0,17 2,74 +0,12"
B11 — 2,39+0,17 2,57 +0,37™ 2,87 +0,02™
B13 — 2,38 £ 0,36 2,94 £0,12¢™ —

B17 1,55 +0,04°° 1,55 + 0,05° 1,86 +0,11%° 2,59 0,127
B18 — 2,69 % 0,26% 2,4340,11% 2,74 +0,12"
B19 1,82 +0,03"¢ 2,51 +0,01° 2,57 0,097 2,66 +0,028"
B20 2,26 +0,038" 2,73 £0,13% 2,72 +0,04™ 3,35 +0,21¢
B21 1,90 + 0,17°f 2,59 +0,18" 2,47 +0,08°7 2,72 +0,12"
B22 2,02 +0,06%" 2,15+0,09°%  2,23+0,10°® 3,10 +0,11%*
B23 — 1,81 +0,06°° 1,81 +0,08° 2,02 +0,06™
B24 1,92 +0,05°¢ 2,62 +0,11" 2,53 +0,06%" 2,32 +0,07°
B25 1,85+0,17°" 2,15+0,03°%  2,22+0,14°8 2,06 + 0,03
B26 1,60 + 0,05°° 1,91 +0,07*° 1,90 + 0,04°° 2,20 £0,13"°
B27 2,34 +0,06" 2,66 + 0,058 2,57 0,097 3,07 £0,03™
B29 2,14 £0,16°" 2,54 + 0,06 2,7 +0,14™ 2,61+0,11™"
B30 1,62 +0,02°° 2,34 0,02 2,34 +0,13°" 2,28 +0,02"°
B31 1,67 +0,15°° 1,89 +0,01°° 2,39 +0,02°" 2,09 +0,03"¢
B32 — 2,02 +0,05%" 2,14 +0,05%" 2,24 +0,03"°
B42 — 1,67+0,02a®  2,08+0,03"° 1,65 + 0,05°
B44 — 1,55+ 0,06° 1,92 +0,13%¢ —

B45 2,3140,04" 2,98 +0,11 3,30 £0,07" 2,60 +0,01™"

Kroku 1,91+0,26 2,29+0,43 2,43 +0,38 2,52 +0,41
Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na podstawie wynikéw zawartych w tabeli 42 wyliczono $redni stosunek
cukrow ogotem do kwasowosci dla kazdego z analizowanych biotypéw w okresie
prowadzenia badan. Na podstawie ponizszego wykresu (rys. 25) stwierdzono, ze
istotnie najwyzszg warto$¢ powyzszego stosunku wynoszaca 2,95 posiadaty owoce
biotypu B9. Wysokie wartosci badanego parametru: 2,79 i 2,77 odnotowano dla
owocow biotypow B45 i B20. Zblizone do siebie $rednie wartosci danego stosunku
posiadaly biotypy: B11 (2,61), B18 (2,62), B27 i B13 (po 2,66). Opierajac si¢ o wyniki
z analizy statystycznej wyodrebniono grupe jednorodng o najwyzszej wartosci
wynoszacej 2,5 (B3 i B29). Najnizszym $rednim stosunkiem cukréw ogoétem do
kwasowosci 1,74 charakteryzowaly si¢ owoce biotypu B44. Zblizone do niego warto$ci
danego parametru posiadaty biotypy B2 (1,79) i B42 (1,80). Analiza statystyczna
wynikéw wykazala istotne réznice w S$redniej warto$ci stosunku cukréw ogotem do

kwasowosci owocow pomiedzy badanymi biotypami (rys. 25).
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(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg roznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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Rysunek 25. Sredni stosunek cukréw ogétem do kwasowosci kwasowoéé ($.m.) dla biotypéw owocujacych w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020




6.6.9. Zawartos$¢ antocyjanow

Wyniki dotyczace zawartosci antocyjanow w owocach badanych biotypow
zawarto w tabeli 43. W pierwszym roku badan (2018 r.) najwyzsza zawarto$¢
powyzszych zwigzkow posiadaty owoce biotypu B45 (102,78 mg/100g) i B4 (102,76
mg/100g). Wysoki poziom danego sktadnika wynoszgcy 97 mg/100g charakteryzowat
owoce biotypu B25. W przypadku biotypéw B21 i B10 zawartos¢ omawianych
zwigzkow ksztaltowata si¢ na poziomie 89,79 mg/100g i 81,52 mg/100g. W owocach
biotypow B29, B24 i BS zawarto$¢ antocyjanow wynosita odpowiednio 79,69 mg/100g,
76,69 mg/100g i 71,13 mg/100g. Zblizonymi do siebie wartosciami badanego parametru
wynoszacymi 69,73 mg/100g i 69,75 mg/100g charakteryzowaly si¢ owoce biotypu
B30 i B27. W danym roku istotnie najnizszy poziom antocyjanow 18,09 mg/100g
posiadaty owoce biotypu B17. Podobng do siebie niskg ich zawartos¢ stwierdzono
w przypadku B7 (20,49 mg/100g) i B8 (20,51 mg/100g). U pozostatych biotypow
poziom antocyjanow ksztaltowat si¢ w przedziale od 21,14 mg/100g (B20) do 61,57
mg/100g (B19) (tab. 43).

Jak wynika z analizy danych zawartych w tabeli 43 w 2019 r. najnizsza
zawarto$¢ analizowanych zwiazkéw posiadaty owoce B9 (131,70 mg/100g). Wysoka,
zblizong do siebie zawarto$¢ antocyjandow stwierdzono w owocach biotypéw B45
(115,54 mg/100g) i B4 (115,55 mg/100g). W owocach biotypow: B25, B21, B10 i B30
ich zawarto$¢ ksztaltowala si¢ odpowiednio na poziomie: 102,97 mg/100g, 99,65
mg/100g, 98,66 mg/100g i 97,24 mg/100g. Zblizong do siebie zawartoscig antocyjanéw
wynoszacg 91,28 mg/100g i 91,27 mg/100g charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B29
i B24. Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej w danym roku
prowadzonych badan wyodrgbniono grup¢ jednorodng sktadajaca si¢ z biotypoéw: B31,
B32, B24 i B44 o zawartosci badanych barwnikow mieszczacej si¢ w przedziale od
58,95 mg/100g (B32) do 58,97 mg/100g (B42). Niski poziom danych zwigzkow
posiadaty owoce biotypu B11 i B13, wynosit on odpowiednio 20,75 mg/100g i 20,70
mg/100g. Najnizszg zawartoscig antocyjanéw odznaczyty sie owoce biotypu B18 (20,23
mg/100g) i B17 (20,21 mg/100g) (tab. 43).

W 2020 r. najwyzsza zawarto$¢ antocyjandw wynoszaca 126,04 mg/100g
posiadaty owoce biotypu B4. W przypadku biotypow B9, B45 i B24 wartos¢ badanych
zwigzkéw ksztaltowala si¢ na poziomie, odpowiednio: 114,71 mg/100g, 110,18
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mg/100g i 106,66 mg/100g. W oparciu o wyniki z przeprowadzonej analizy
statystycznej biotypy B10, B21 i B23 zakwalifikowano do tej samej grupy jednorodnej
o warto$ciach mieszczacych si¢ w przedziale od 94,89 mg/100g (B23) do 94,95
mg/100g (B21). Zblizong do siebie zawartoscig antocyjandéw charakteryzowaty si¢
owoce biotypéw: B30 (93,26 mg/100g) 1 B29 (93,27 mg/100g). W przypadku owocow
pochodzacych z biotypow B25, B5 i B27 poziom omawianego parametru osiagnat
odpowiednio warto$¢: 89,9 mg/100g, 85,07 mg/100g i 85,06 mg/100g. Istotnie
najnizsza zawarto$¢ danych zwigzkéw w 2020 r. posiadaty owoce biotypu B17 1 B11
i wynosita ona 18,74 mg/100g 1 18,73 mg/100g. Niska warto$cig badanej cechy
charakteryzowaly si¢ rowniez owoce biotypoéw: B13 (19,66 mg/100g), B18 (19,68
mg/100g) i B7 (21,07 mg/100g). W przypadku pozostatych biotypow zawartos¢
antocyjanow w owocach zamykata si¢ w zakresie od 23,43 mg/100g (B20) do 79,49
mg/100g (B19).

W 2021 r. istotnie najwyzsza zawarto$¢ danych zwigzkow stwierdzono
w owocach biotypu B9 i wynosita ona 127,51 mg/100g. Wysoki poziom antocyjanow
wynoszacy: 116,14 mg/100g, 101,89 mg/100g i 101,87 mg/100g odnotowanano
u biotypow: B4, B45 i B29. W przypadku par biotypow B24 i B21 oraz B25 i B10
zawartosci powyzszych zwigzkéw w owocach byly zblizone 1 wynosity odpowiednio:
95,55 mg/100g i 95,52 mg/100g (para pierwsza) oraz 93,66 mg/100g i 93,63 mg/100g
(para druga). Na podstawie danych zawartych w tabeli 43 biotypy B5, B30 i B23
zakwalifikowano do tej samej grupy jednorodnej o wartosciach mieszczacych sig
w przedziale od 88,44 mg/100g (B5) do 88,47 mg/100g (B23). W przypadku owocow
biotypow B18 1 B7 zawart$¢ antocyjandw byta niska oraz zblizona do siebie i wynosita
21,44 mg/100g i 21,47 mg/100g. Istotnic najnizszg zawarto$cig antocyjanéw
ksztattujacg si¢ na poziomie 19,57 mg/100g 1 19,53 mg/100g odznaczyty si¢ owoce
biotypow B17 1 B11. W pozostatych biotypach zawarto$¢ antocyjanéw miescita si¢
w przedziale od 24,12 mg/100g (B8) do 76,57 mg/100g (B19).
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Tabela 43. Zawarto$¢ antocyjanéw (mg/100g $.m) w owocach badanych biotypdw derenia jadalnego

w latach 2018-2021

Antocyjany [mg/100g $.m]

BIOTYP
2018 2019 2020 2021

B1 28,91 + 0,08 40,53 + 0,07 39,51 + 0,52 39,39 + 0,06

B2 23,18 +0,02° 30,38 + 0,05° 29,63 +0,37° 39,38 + 0,03

B3 32,39+0,02" 42,28 + 0,04% 39,47 + 0,60 48,45 + 0,04°

B4 102,76 + 0,04° 115,55+ 0,05° 126,04 +0,12° 116,14 + 0,46°
B5 71,13 +0,02™ 77,51 + 0,05* 85,07 +0,11' 88,44 +0,08"

B6 30,65 + 0,018 34,37 +0,02° 41,11 + 0,03% 39,41 + 0,03

B7 20,49 + 0,03° 22,95 + 0,08° 21,07 £ 0,04° 21,47 +0,04°
BS 20,51 +0,02° 22,91 + 0,06° 21,04 + 0,05 24,12 £0,11°
B9 — 131,70+ 0,03" 114,71 +0,16" 127,51 + 0,06°
B10 81,51 +0,03" 98,66 + 0,06° 94,91 + 0,02° 93,63 + 0,04’

B11 — 20,75 + 0,03° 18,73 + 0,04 19,54 + 0,06°
B13 — 20,70+ 0,07° 19,66 + 0,06° —

B17 18,09 + 0,02° 20,21 + 0,04° 18,74 + 0,05° 19,57 + 0,03°
B18 — 20,23 +0,03° 19,68 + 0,03° 21,44 +0,05°
B19 61,57 + 0,04* 72,33+ 0,09’ 79,49 + 0,02* 76,57 + 0,05’

B20 21,14 +0,03¢ 34,19 + 0,03° 23,43 +0,04° 29,23 +0,05¢
B21 89,79 + 0,07¢ 99,65 + 0,02° 94,95 + 0,02° 95,52 +0,03™
B22 22,17 +0,06° 30,37 + 0,04° 29,66 + 0,06° 31,61 +0,03°
B23 — 89,94 +0,07™ 94,89 +0,02° 88,47 +0,02¢
B24 76,69 +0,02" 91,27 + 0,05" 106,66 + 0,04° 95,55+ 0,06™
B25 97,00 + 0,06" 102,97 + 0,06" 89,90 + 0,03™ 93,66 + 0,08'

B26 48,79 + 0,06’ 61,03 +0,07' 65,07 + 0,05' 50,46 + 0,05"
B27 69,75 + 0,02’ 80,62 + 0,08' 85,06 + 0,03' 76,54 + 0,03’

B29 79,82 +0,03° 91,28 + 0,02" 93,27 +0,03" 101,87 +0,04"
B30 69,73 + 0,04’ 97,24 + 0,03° 93,26 +0,01" 88,45 + 0,05*
B31 59,79 + 0,03’ 58,96 + 0,04" 75,28 + 0,02’ 65,52 + 0,04’

B32 — 58,95 + 0,05" 75,30 £ 0,02 65,54 + 0,04’

B42 — 58,97 + 0,05" 57,82 +0,03" 50,44 + 0,04"
B44 — 58,96 + 0,05" 57,79 + 0,03" —

B45 102,78 + 0,04° 115,54 + 0,03° 110,18 + 0,03° 101,89 + 0,03"

J_Croku

55,85 + 29,52

63,37+ 33,75

64,05 + 34,12

64,64 + 32,55

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Rysunek 26 przedstawia $rednig zwartos¢ antocyjanow w owocach badanych
biotypéw w okresie prowadzonych badan. Owoce o najwyzszych wartosciach badane;j
cechy posiadat biotyp B9 (124,64 mg/100g). Wysoki poziom powyzszych zwigzkow
stwierdzono w owocach pochodzacych z biotypow B4 i B45 i wynosit on 115,12
mg/100g i 107,6 mg/100g. Srednig zawartoscia antocyjanéw w przedziale od 91,10
mg/100g (B23) do 95,88 mg/100g (B25) charakteryzowaty si¢ owoce: B10, B21, B24,
B25, B29 1 B23. W przypadku owocow B30 i B5 zawartos¢ badanego parametru
ksztaltowata si¢ na poziomie 87,17 mg/100g i 80,54 mg/100g. Niski éredni poziom
antocyjanow stwierdzono w owocach biotypoéw: B22 (28,45 mg/100g), B20 (27,00
mg/100g), B8 (22,14 mg/100g), B7 (21,5 mg/100g) B18 (20,45 mg/100g) i B13 (20,18
mg/100g). Istotnie najnizszg zawarto$¢ danych barwnikow wynoszaca 19,67 mg/100g
i 19,15 mg/100g posiadaty owoce biotypow Bll i B17. W przypadku pozostatych
biotypow $redni poziom antocyjanow w owocach miescit si¢ w zakresie 30,64 mg/100g
(B2) - 77,99 mg/100g (B27). Analiza statystyczna wynikéw wykazata istotne roznice

w zawarto$ci antocyjandw w owocach pomig¢dzy badanymi biotypami.
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Rysunek 26. Srednia zawarto$¢ antocyjanéw (mg/100g $.m.) dla biotypéw owocujacych w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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Na podstawie $redniej zawartos$ci antocyjanow w owocach dokonano podziatu
badanych biotypoéw derenia jadalnego ze wzglgdu na barwe owocow (tab. 44). Barwe
czerwong stwierdzono w przypadku owocow 12 biotypéw, w ktorych poziom
powyzszych zwigzkéw ksztattowat si¢ ponizej 50 mg/100g. Odnosnie biotypow
posiadajacych owoce o barwie wisniowe] warto$§¢ zawartych w nich antocyjandéw
miescita si¢ w przedziale od 50-100 mg/100g. Stanowily one potowe (15 biotypow)
sposrod wszystkich badanych biotypow. Najmniej liczng grupe stanowity biotypy
0 ciemnej, prawie czarnej barwie owocow, w ktorych poziom antocyjanéw osiggnat

wartos¢ powyzej 100 mg/100g.

Tabela 44. Klasyfikacja badanych biotypéw derenia jadalnego ze wzgledu na barwe owocéw

PODZIAt OWOCOW ZE WZGLEDU NA ZAWARTOSC ANTOCYJANOW

CZERWONE WISNIOWE CIEMNE
(ponizej 50 mg/100g) (od 50 - 100 mg/100g) (powyzej 100 mg)
B5, B10, B19, B21, B23,
B1, B2, B3, B6, B/, B8, B11, B24, B25, B26, B27, B29 B4, B9, B45

B13, B17, B18, B20, B22

B30, B31, B32, B42, B44

6.6.10. Zawarto$¢ polifenoli

Dane dotyczace zawartosci polifenoli ogotem w owocach badanych biotypow
w poszczegodlnych latach badan przedstawiono w tabeli 45. W pierwszym roku istotnie
najwyzszy poziom wyzej wymienionych zwigzkoéw osiggnety owoce biotypu B7 - 557,2
mg/100g. Druga co do wartosci zawarto$¢ polifenoli posiadaly owoce biotypu B45
(494,89 mg/100g). Zblizonym do siebie wysokim poziomem badanej cechy
charakteryzowaty si¢ owoce: B17 (489,6 mg/100g) i B22 (489,64 mg/100g).
W przypadku owocoéw biotypow: Bl, B4, B21 i B27 zawartos¢ omawianych zwigzkow
wynosita odpowiednio: 419,75 mg/100g, 406,33 mg/100g, 471,19 mg/100g mg/100g
I 424,49 mg/100g. W owocach biotypéw B2 i B24 zawartos¢ polifenoli byta zblizona
do siebie i wynosita: 369,7 mg/100g i 369,71 mg/100g. Pary jednorodne utworzyty
réwniez biotypy: B8 (320,56 mg/100g) i B31 (320,04 mg/100g) oraz B30 (311,38
mg/100g) i 20 (311,56 mg/100g). Analizujac dane z tabeli 45 stwierdzono, ze istotnie
najnizszy poziom polifenoli: 262,4 mg/100g w danym roku posiadaly owoce biotypu
B29. Niska zawarto$¢ powyzszych zwiazkéw mieszczacy si¢ w przedziale od 265,54
mg/100g do 280,04 mg/100g stwierdzono w owocach biotypéw B19, B10 i B25.
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W 2019 r. najwyzszy poziom polifenoli (520,85 mg/100g) charakteryzowat
owoce biotypu B7. Wysokie zawarto$ci powyzszych zwigzkéw posiadaty owoce: B45,
B17 i B22 i wynosity ona odpowiednio 516,39 mg/100g, 509,08 mg/100g i 509,06
mg/100g. Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej wyloniono cztery grupy
jednorodne (tab. 45). Biotypy B8, B24 i B32 zakwalifikowano do pierwszej grupy
o najwyzszej zawartosci danych zwigzkéw 408,5 mg/100g (B24). Kolejng grupe
utworzyly biotypy B26, B5 i B44, w przypadku ktorych zawartos¢ polifenoli
w owocach miescita si¢ w przedziale od 428,94 mg/100g do 428,91 mg/100g. Do
trzeciej grupy zaliczono biotypy: B3, Bl i B20 o zawarto$ci powyzszych zwigzkoéw
uksztattowanej na poziomie 381,19 mg/100g, 381,17 mg/100g i 381,15 mg/100g.

W przypadku ostatniej grupy jednorodnej ogdlna zawarto$¢ polifenoli miescita si¢
w przedziale od 355,33 (B11) do 355,36 (B13). Istotnie najnizszym poziomem danej
cechy odznaczyty si¢ owoce biotypu B10 i wynosit on 244,77 mg/100g (tab. 45).

W oparciu o dane z tabeli 45 stwierdzono, ze w 2020 r. najwyzsza zawarto$¢
polifenoli wynoszaca 551,97 mg/100g osiagnety owoce biotypu B17. Wysoki poziom
powyzszych zwiazkow w owocach: 520,84 mg/100g, 515,46 mg/100g i 508,37
mg/100g posiadaty odpowiednio biotypy: B45, B22 i B23. W danym roku, podobnie jak
w roku ubieglym wyodrebniono cztery grupy jednorodne (tab. 45). Do pierwszej z nich
zakwalifikowano biotypy BS, B7 i BS, ktorych zawarto$¢ polifenoli w owocach
miescita si¢ w przedziale od 465,14 mg/100g do 465,18 mg/100g. W przypadku
biotypow B4, B9 1 B32 nalezacych do kolejnej grupy poziom powyzszych zwigzkow
ksztattowat si¢ odpowiednio: 388,15 mg/100g, 388,17 mg/100g i 388,64 mg/100g.
Trzecig grupg utworzyty biotypy: B10 (338,35 mg/100g), B19 (338,37 mg/100g) i B42
(338,39 mg/100g). Ostatnig grup¢ jednorodng stanowity biotypy: B1, B11 1 B13,

w owocach ktorych najwyzsza wartos¢ omawianych zwiazkow wynosita 326,54
mg/100g. Zblizone do siebie zawartosci danych zwigzkéw w owocach posiadaty
biotypy: B20 (405,05 mg/100g) i B26 (405,03 mg/100g) oraz B27 (359,35 mg/100g)

I B6 (359,71 mg/100g). Najnizszym poziomem polifenoli ogétem, wynoszacym 280,26
mg/100g charakteryzowatly si¢ owoce biotypu B18. W przypadku biotypow B29
(287,38 mg/100q) i B25 (287,40 mg/100g) zawartos¢ polifenoli byta do siebie zblizona.
U pozostalych biotypéw poziom badanych zwigzkéw miescit si¢ w przedziale od

298,62 mg/100g (B31) do 460,19 mg/100g (B21).
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W ostatnim roku badan podobnie jak w latach 2018-2019 najwyzszg zawarto$¢
polifenoli wynoszaca 598,38 mg/100g posiadaly owoce biotypu B7. W owocach
biotypow: B45, B22 1 B17 zawarto$¢ danych zwigzkow ksztaltowata si¢ odpowiednio
na poziomie: 560,76 mg/100g, 530,00 mg/100g i 530,77 mg/100g. Zblizong do sicbie
wartos$cig badanej cechy charakteryzowaty si¢ owoce biotypow B1 (449,09 mg/100g9)

I 20 (449,08 mg/100g). Biotypy B4, B8 i B24 w oparciu 0 przeprowadzong analizg
statystyczng zakwalifikowano do tej samej grupy jednorodnej, o najwyzszej wartosci
badanego parametru 434,7 mg/100g (B24). Do kolejnej grupy zaliczono biotypy B5, B3
I B27, w owocach ktorych poziom polifenoli wynosit odpowiednio: 409,74 mg/100g,
409,73 mg/100g i 409,71 mg/100g. Zblizone warto$ci powyzszych zwigzkow

w przedziale od 368,29 mg/100g do 368,31 mg/100g posiadaty owoce biotypow: B42,
B32 i B9. Istotnie najnizszg zawartos$¢ polifenoli stwierdzono w owocach biotypu B18

i wynosita ona 260,44 mg/100g. Niska, zblizong do siebie zawarto$cig badanych
zwigzkoéw charakteryzowaly si¢ owoce biotypu B25 (290,83 mg/100g) i B29 (290,84
mg/100g). W przypadku pozostatych biotypow zawartos¢ polifenoli ogotem miescita
si¢ w przedziale od 303,29 mg/100g (B10) do 490,15 mg/100g (B23).
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Tabela 45. Zawarto$¢ polifenoli ogétem (mg/100g $.m ) w owocach badanych biotypdw derenia jadalnego
w latach 2018-2021

. Polifenole ogétem [Mg/100g $.m]

Biotyp

2018 2019 2020 2021

B1 419,75 +0,09™ 381,17 +0,04' 326,52 +0,11° 449,09 + 0,22’
B2 369,70 + 0,01’ 417,82 + 0,03 425,66 + 0,67 395,03 + 0,21’
B3 350,33 £ 0,04' 381,19 +£ 0,03’ 315,41 £0,90° 409,73 £ 0,71
B4 406,33 + 0,42’ 358,32 +0,03" 388,15+ 0,26' 434,68 + 0,11
B5 383,87 0,49" 428,93 +0,03' 465,14 + 0,05° 409,74 + 0,59’
B6 322,64 + 0,068 290,94 + 0,06° 359,71+ 1,07" 350,54 +0,67'
B7 557,20 £ 0,16' 520,85 + 0,04° 465,16 + 1,08° 598,38 +0,57°
BS 320,56 +0,16' 408,46 + 0,32’ 465,18 +0,95° 434,68 + 0,62"
B9 — 355,35 + 0,048 388,17 +0,96' 368,31+ 0,358
B10 278,63 +0,37° 244,77 +0,07° 338,35 + 1,09¢ 303,29 + 0,54°
B11 — 355,33 + 0,06° 326,54 +0,56' 370,23 +0,55"
B13 — 355,36 + 0,048 326,50+ 0,51 —
B17 489,60 + 0,07 509,08 + 0,06° 551,94 + 0,22° 530,77 + 0,31°
B18 312,05 +0,05° 280,26 + 0,54° 260,44 +0,58°
B19 265,54 +0,13° 312,06 +0,93° 338,37 +0,09° 341,03 £0,11°
B20 311,56 + 0,04° 381,15+ 0,06’ 405,05 + 0,98" 449,08 + 0,30
B21 471,19 + 0,09° 433,36 +0,02" 460,19 +0,22" 452,78 +0,26™
B22 489,64 + 0,05 509,06 +0,11° 515,46 + 1,03° 530,80 +0,01°
B23 — 473,37 +0,04" 508,37 + 0,63° 490,15 +0,79"
B24 369,71 + 0,03’ 408,50 + 0,14’ 455,53 +0,67" 434,70 +0,28"
B25 280,04 +0,07° 264,29 +0,04° 287,40 +0,71° 290,83 +0,40°
B26 334,30+ 0,02" 428,94 +0,06' 405,03 + 0,03 395,00 + 0,79'
B27 424,49 +0,03" 312,04 +0,09° 359,35 + 0,88" 409,71 + 0,43
B29 262,40 + 0,04° 312,03 £0,12° 287,38 +0,11° 290,84 +0,43°
B30 311,38 +0,20° 290,99 + 0,02° 307,39 + 1,02° 321,66 + 0,70°
B31 320,04 +0,05' 331,81 40,02 298,62 + 0,80° 350,53+ 0,61
B32 — 408,48 + 0,10’ 388,64 + 0,69' 368,30 + 0,64°
B42 — 281,67 + 0,03 338,39 + 0,908 368,29 + 0,05¢
B44 — 428,91 +0,05' 400,25 + 0,92 —
B45 494,89 +0,02° 516,39 + 0,03° 520,84 + 1,08" 560,76 + 0,65°

Xroku 374,26 + 83,39 380,42 +76,73  389,97+77,22 406,05+ 82,68

Litery a, b, c ......w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie przy p<0,01
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Na rys. 27 przedstawiono $rednig zawartos¢ polifenoli ogétem dla badanych
biotypéw w latach 2018-2021. Najwyzsza S$rednig zawarto$¢ badanych zwigzkow
wynoszaca 533,39 mg/100g posiadaty owoce biotypu B7. Wysoki $redni poziom
powyzszych zwigzkoéw ksztaltowal sie w owocach biotypow: B45, B17, B22 i B23
i wynosit on odpowiednio: 523,22 mg/100g, 520,35 mg/100g, 511,24 mg/100g i 490,63
mg/100g. Zawartoscig polifenoli mieszczaca si¢ w przedziale od 402,05 mg/100g do
454,38 mg/100g charakteryzowaly si¢ owoce biotypéw: B2, B8, B44, B24, B5 i B21.
Niska srednia zawarto$¢ danej cechy charakteryzowata owoce B18 (284,24 mg/100g),
B29 (288,16 mg/100g) i B10 (291,26 mg/100g). Istotnie najnizsza $rednig zawarto$cia
polifenoli wynoszacg 280,64 mg/100g posiadaty owoce biotypu B25. U pozostatych
biotypow zawarto$¢ badanych zwigzkdéw miescita si¢ w zakresie od 307,85 mg/100g
u biotypu B3 do 396,87 mg/100g w przypadku B4. Analiza statystyczna wynikow
wykazala istotne rdznice w zawartosci danego parametru pomiedzy biotypami

w badanym czteroleciu.
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Rysunek 27. Srednia zawartos¢ polifenoli ogétem (mg/100g $.m.) dla biotypéw owocujgcych w: czteroleciu (2018-2021), w latach 2019-2021 i 2019-2020

(litery a, b,  ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,01)
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6.7. Rozmnazanie

6.7.1. Sadzonkowanie

W tabeli 46 przedstawiono wyniki przeprowadzonego do$wiadczenia
dotyczacego ukorzeniania 2-weztowych, potzdrewniatych sadzonek przygotowanych
z pedéw wybranych pigciu biotypow (B1, B2, B9, B30 i B45) Cornus mas L. Badano
wplyw 2 czynnikow (stymulatoréw wzrostu oraz typu nadcigcia podstawy) na
wydajno$¢ ukorzeniania pedow.

Na podstawie uzyskanych wynikow (tab. 46) odno$nie wptywu ukorzeniacza
Rhizopon AA 1% (U-IBA) stwierdzono, ze najwyzszy udziat 70,67% stanowily
sadzonki otrzymane w wyniku ukorzeniania p¢dow z prostg podstawa potraktowanych
danym ukorzeniaczem. W przypadku biotypu Bl ukorzenito sie 93,33%
przygotowanych sadzonek. Wysoki poziom ukorzenienia w danej metodzie stwierdzono
rowniez w przypadku pedow pozyskanych z biotypu B2 (80%) i B45 (86,67%).
Zadowalajace wyniki otrzymano takze ukorzeniajac pedy cigte obustronnie na szpic
potraktowane U-IBA (56% ukorzenionych). W przypadku sadzonek nadci¢tych na
krzyz potraktowanych danym ukorzeniaczem zawierajacym stymulator wzrostu
ukorzenito si¢ 42,67% przygotowanych sadzonek (tab. 46).

Znacznie stabiej korzenity si¢ pedy potraktowane ukorzeniaczem pltynnym
Target Korzonek PZ bez hormonéw (U-P). W przypadku ukorzeniania z jego
zastosowaniem, otrzymana ilo$¢ ukorzenionych pedéw wynosita odpowiednio: przy
podstawie prostej 38,67%, przy podstawie obustonnie nacietej na szpic 25,33% i przy
nadcigciu na krzyz tylko 18,67% (tab. 46).

Ukorzenianie pedow bez jakiejkolwiek stymulacji (B-S) byto znikome.

W zaleznosci od zastosowanej metody procent ukorzeniania miescit si¢ w przedziale od
0 do 4%.

W odniesieniu do biotypu istotnie najstabiej ukorzenialy si¢ pedy uzyskane
z biotypu B30 (20%), najlepiej za§ przygotowane z pedow B45 (37,04%) i BI
(35,56%).

W  prowadzonym doswiadczeniu najbardziej skutecznymi  metodami
ukorzeniania sadzonek potzdrewniatych byto ukorzenianie pedow potraktowanych
stymulatorem Rhizopon AA 1% z podstawa prosta (70,67%) oraz z podstawa cieta
obustronnie na szpic (56%) (tab. 46).
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W przypadku proby kontrolnej, $rednio ukorzenito si¢ 4% sadzonek. Pedy
uzyskane z trzech badanych biotypow (B1, B2 i B45) ukorzenily si¢ na tym samym
poziomie wynoszacym 6,67%. W przypadku sadzonek przygotowanych z pedow
biotypoéw B9 i B30 nie stwierdzono ukorzenienia.

Po uptywie 38 dni od umieszczenia pgdow w podlozu dokonano sprawdzenia
ilosci wytworzonych przez nie korzeni (tab. 46). Istotnie najwigcej korzeni wytworzyty
sadzonki z podstawa prostg oraz cigtg na szpic - w obu przypadkach potraktowane
ukorzeniaczem zawierajagcym IBA. W powyzszych metodach liczba wytworzonych
korzeni wynosita srednio od 10 do 11,67 szt. W przypadku tych samych naci¢¢ podstaw
pedow i wspomagania ukorzeniaczem ptynnym Korzonek PZ s$rednia liczba korzeni
byta zblizona do siebie w granicach od 5 do 6 szt. Stosujac nacigcie podstawy pedu na
krzyz bez traktowania stymulatorami wzrostu nie odnotowano tworzenia si¢ korzeni.

U sadzonek z tego typu nacigciem przy wspomaganiu ukorzeniaczem z IBA oraz
ptynnym bez hormonu, liczba wytworzonych korzeni byta niewielka i byty one cienkie
1 tatwo odpadajace. Najmniejszg $rednig liczbg (0,33 szt.) wytworzonych korzeni

charakteryzowata si¢ proba kontrolna.
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Tabela 46. Wptyw stymulacji chemicznej i typu ciecia podstawy pedu na efektywnosé ukorzeniania pétzdrewniatych sadzonek wybranych
biotypdw Cornus mas L.

SPOSOB TRAKTOWANIA
k
BIOTYPY ObustronnY ukos Nadciecie na krzyz Podstawa prosta T
na SZpIC BIOTYPU
UP | U-BA B-S UP | uU-BA B-S UP | U-BA B-S
PROCENT UKORZENIENIA
1 20,00%° 80,00%" 0,00° 13,33°¢ 60,00°" 0,00° 46,67°" 93,33" 6,67%° 35,56°
2 26,67%° 40,00°" 6,67%° 20,00°° 33,337 0,00° 26,677 80,00%" 6,67%° 26,67%°
9 20,00"° 66,67 0,00° 20,00°° 33,337 0,00° 26,677 53,33°f 0,00° 24,44
30 20,00%° 46,67°" 0,00° 13,33°¢ 33,337 0,00° 26,677 40,00°" 0,00? 20,00°
45 40,00°" 46,67°" 6,67%° 26,677 53,33°f 0,00° 66,67°" 86,67° 6,67%° 37,04°
Xmetooy | 25,33°C 56,00 2,67% 18,67 42,67 0,00* 38,67 70,67° 4,00"
LICZBA KORZENI NA SADZONKE
1 4,007 11,33°%¢ 0,00° 2,33%" 8,67%¢ 0,00° 6,00°¢ 12,33% 1,00*¢ 5,07°
2 4,678 8,33%¢ 1,67%¢ 4,00 6,67°¢ 0,00° 5,00%¢ 12,00/® 0,67°°¢ 4,78°
9 4,33%€ 10,67 0,00° 3,33%¢ 7,67%¢ 0,00° 5,00%¢ 11,00%¢ 0,00° 4,67°
30 4,67 10,00°¢ 0,00° 2,67%¢ 7,33%¢ 0,00° 6,007 10,33"¢ 0,00° 4,56°
45 7,337 9,67 0,67°¢ 5,007 10,33"% 0,00° 9,00 12,678 0,33 6,11°
XMETODY 5,00%¢ 10,00° 0,47* 3,47 8,13 0,00* 6,205 11,67° 0,40"

Objasnienie: B-S (brak stymulacji), U-IBA (pudrowy ukorzeniacz Rhizopon AA 1%), U-P (ptynny ukorzeniacz Korzonek PZ) (Srednie oznaczone matg literg pokazujg
istotnos¢ réznic pomiedzy wariantami doswiadczenia, za$ duzg literg - istotnos¢ réznic pomiedzy metodami przy p<0,05)
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W prowadzonych badaniach dokonano oceny skutecznos$ci zastosowanych
ukorzeniaczy bez uwzglednienia typu cigcia podstawy (tab. 47).

Stosujac traktowanie pedow Rhizoponem AA 1% (U-IBA) istotnie najwyzszy
procent ukorzenionych sadzonek (77,78%) pochodzit z biotypu B1. Taki sam procent
ukorzenienia odnotowano w przypadku pedoéw biotypow B2 i B9 i wynosit on 51,11%.
Stosujac dany stymulator najnizsza efektywno$¢ ukorzeniania stwierdzono u pedoéw
pozyskanych z biotypu B45. Zawarto$¢ hormonu w danym stymulatorze niewatpliwie
wptynela na ilos¢ wytworzonych korzeni. Najwieksza ich liczbe posiadaty sadzonki
pochodzace z biotypu B1 oraz B45 i wynosita ona odpowiednio 10,7 i 10,89. Stosujac
dany ukorzeniacz namniejsza liczbe korzeni (9 szt.) uzyskano na pedach z biotypu B2.

Jak wynika z tabeli 47 podsumowujac efektywno$¢ ukorzeniacza plynnego
Korzonek PZ stwierdzono, ze najlepsze efekty uzyskano w przypadku pedow
pochodzacych z biotypu B45, ktore ukorzenity si¢ w 44,44%. U pozostatych biotypow
udziat ukorzenionych sadzonek pod wptywem danego preparatu byt do siebie podobny
i miescit si¢ w zakresie 0od 20% (pedy z biotypu B30) do 26,67% (pedy z biotypu B1).
Pod wptywem danego stymulatora liczba wytworzonych przez sadzonke korzeni byta
mniejsza niz w przypadku zastosowania ukorzeniacza z IBA i wynosita od 4,11 do 7,11
szt. Ukorzeniajagc pedy bez stosowania stymulacji chemicznej otrzymano znikome
rezultaty.

Reasumujac wplyw stymulatorow wzrostu na efektywno$¢ ukorzeniania na
podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze najlepsze efekty otrzymano stosujac
ukorzeniacz zawierajacy IBA (tab. 47).

W prowadzonym eksperymencie na podstawie uzyskanych wynikéw dokonano
oceny wpltywu stosowania typu nacigcia podstawy na efektywno$¢ ukorzeniania nie
uwzgledniajac stymulacji chemicznej (tab. 47). Stwierdzono, ze najwyzszy udziat
ukorzenionych pedow wystgpit w przypadku zastosowania prostej podstawy sadzonki.
W przypadku pedéw uzyskanych z biotypu B45 posiadajacych prosta podstawe
ukorzenito si¢ 53,33%. W efekcie zastosowania cigcia obustronnego na szpic podstawy
procent uzyskanych sadzonek miescit si¢ w przedziale od 22,22% (pedy pobrane
Z biotypu B30) do 33,33% (pedy biotypu B1). Najstabiej ukorzeniaty si¢ pedy, ktorych
podstawy zostaty nadcigte na krzyz. W ich przypadku S$redni udziat sadzonek
ukorzenionych wynosit 20,44% (tab. 47).
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Tabela 47. Efektywnosé ukorzeniania pétzdrewniatych sadzonek wybranych biotypédw Cornus mas L.

w odniesieniu do stymulacji chemicznej oraz typu ciecia podstawy pedu.

Wptyw stymulacji na efektywno$¢ Wptyw typu ciecia podstawy na
ukorzeniania efektywnosc¢ ukorzeniania
Blotyp % Liczb Metod % Liczb
Stymulator ()] 1ICZPa etoda ukorzenie 1ICZPa
ukorzenienia | korzeni ciecia nia korzeni
B-S 2,22° 0,33° nacigcie na 24,44 3,67°
krzyz
B1 U-IBA 77,78° 10,78° obustronny 33,33%¢ 5,11°
ukos
u-P 26,677° 4,11%° podstawa 48,89™ 6,44°
prosta
B-S 4,44° 0,78° nacigcie na 17,78° 3,56°
krzyz
B2 U-IBA 51,11°¢ 9,00” obustronny 24,44 4,89
ukos
u-p 24,44%° 4,56 podstawa 37,78 5,89°
prosta
B-S 0,00° 0,00° nacigcie na 17,78° 3,67°
krzyz
B9 U-IBA 51,11°° 9,78" obustronny 28,897 5,00°
ukos
U-P 22,22% 4,22 podstawa 26,677 5,33°
prosta
B-S 0,00° 0,00° nacigcie na 15,56° 3,33°
krzyz
B30 U-IBA 40,00"° 9,22 obustronny 22,22% 4,89
ukos
u-P 20,007 4,44%¢ podstawa 22,22% 5,44°
prosta
B-S 4,44° 0,33° nacigcie na 26,67°°¢ 5,11°
krzyz
B45 U-IBA 62,22% 10,89" obustronny 31,11%° 5,89°
ukos
u-p 44,44 7,11>¢ podstawa 53,33¢ 7,33°
prosta
B-S 2,22° 029" naciecie na 20.44" 387"
! krzyz ! !
X U-IBA 56,44° 9,03 obustronny 28,00" 516"
! ukos ! !
U-P 27,56" 4 89° podstawa 37 78" 6,09°
! prosta !

Objasnienie: B-S (brak stymulacji), U-IBA (pudrowy ukorzeniacz Rhizopon AA 1%), U-P (ptynny ukorzeniacz

Korzonek PZ)( sSrednie oznaczone mata literg pokazuja istotnos¢ réznic pomiedzy wariantami doswiadczenia, za$
duzg literg - istotnos$¢ réznic pomiedzy metodami przy p<0,05)
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6.7.2. Przelamywanie spoczynku nasion

6.7.2.1. Ocena wplywu zwiazkéw chemicznych oraz temperatury
na przelamywanie spoczynku nasion Cornus mas L.
(eksperyment 1)

Wyniki dotyczace oceny wplywu zwigzkéw chemicznych oraz temperatury na
przetamywanie spoczynku nasion derenia jadalnego przedstawiono na rysunku 28.

Wysoki udziat skietkowanych nasion wynoszacy 45,30% odnotowano
w przypadku nasion potraktowanych auksyng GAjz; 0 stezeniu 500 ppm (GA3500),
stosujac stratyfikacje cykliczna 15/25° C. W odniesieniu do nasion poddanych dziataniu
auksyny GA3 o stezeniu 1000 ppm (GA31000) widoczny byt wyrazny wzrost liczby
kietkujacych nasion we wszystkich wariantach temperaturowych. Najwiekszy udziat
nasion skietkowanych w danym wariancie do§wiadczenia GA31000 uzyskano
w cyklicznych modelach 20/30°C i 15/25 C i wynosit on odpowiednio 53,3% i 52,0%
(rys. 28). W wyniku traktowania nasion auksyng GAjz o st¢z. 1500 ppm (GA31500)
otrzymano najwyzszy procent kietkujacych nasion w catym eksperymencie.

W przypadku danej auksyny w temperaturze cyklicznie zmiennej 20/30 C skietkowato
68% nasion, natomiast w temp. 15/25 C kietkowanie wynosito 65,33%. W wariancie
GA31500 - 30°C kietki wytworzyto 54,67% nasion.

W przypadku traktowania nasion kolejng auksyna GAs+7 otrzymane wyniki byty
zdecydowanie nizsze. Sposrdd nasion potraktowanych GAs+7 o stgzeniu 500 ppm
(GA4+7500) najwiekszy udziat skietkowanych nasion (21,33%) odnotowano dla
wariantu temperaturowego 15/25 C. W przypadku nasion poddanych GAs7 W Stez.
1000 ppm (GA4+71000) kietkowanie byto na poziomie 38,67% (temp. 15/25°C.) i 24%
(temp. 20/30°C) (rys. 28).

Zblizony do siebie stopien kietkowania nasion odnotowano w przypadku
wariantow doswiadczenia: GA3500 (20/30°C) - 37,33%, GA31500 (15°C) - 41,3%

i GA4:71000 (15/25°C) - 38,67%. Poddajac nasiona dziataniu GA3500 - 30°C

i GA447500 - 15/25°C poziom kietkowania byt taki sam i wynosit 21,33%. Najstabsze
kietkowanie (4%) odnotowano w wariantach GA3500 - 15°C oraz GA4+71000 - 15°C.

W przypadku proby kontrolnej uzyskane wyniki byly podobne do otrzymanych
podczas traktowania nasion GA4.71000.

Udziat nasion skietkowanych w zalezno$ci od wariantu temperatury wynosit:
13,33% (30°C), 22,67% (20/30°C) i 32% (15/25 C). Na wariancie GA3500 - 15°C oraz
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w probie kontrolnej (H,O - 15 C) nie zaobserwowano kietkowania nasion (rys. 28).
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Rysunek 28. Wptyw zwigzkéw chemicznych oraz temperatury na przetamywanie spoczynku nasion Cornus mas L.

w 24 wariantach doswiadczenia (litery a, b, ¢

. na wykresie oznaczaja rdznice istotne statystycznie przy p<0,05)

Badajac wptyw auksyn na kietkowanie w prowadzonych badaniach najlepsze wyniki

uzyskano w przypadku traktowania nasion GA; o stez. 1500 ppm. Natomiast zastosowanie

auksyny GA4.7 500 obnizylo poziom kietkowania do 8,33%. Na stymulacje kietkowania

najlepiej oddzialywaly zastosowane temperatury cykliczne. Najlepsze niki osiagnieto
Jlepic) ywaty p ry cy. ylep wy! 4gnig

stosujac temp. 15/25°C (42,44%). W przypadku temperatury 20/30 C kietkownie bylo na

poziomie 36,44%. Najslabiej kietkowaly nasiona w temp. 30 C i 15°C odpowiednio 24,22%

i 12,229% (rys. 29).

% skietkowanych nasion
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Zwiazek chemiczny

Temperatura

Rysunek 29. Wptyw poszczegdlnych czynnikdw: zwigzkdéw chemicznych i stratyfikacji termicznej na przetamywanie

spoczynku nasion Cornus mas L. (litery a, b, ¢

na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,05)
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6.7.2.2. Wplyw zwiazkow chemicznych, temperatury i
skaryfikacji na przelamywanie spoczynku nasion Cornus
mas L. (eksperyment I1)

W przypadku nasion skaryfikowanych kwasem siarkowym (V1)

i potraktowanych GA3500 ppm najwyzszy udziat nasion skietkowanych 49,33%
odnotowano stosujac stratyfikacje temperaturowa 15/25°C. Zblizony do niego poziom
kietkowania wystapit w dwoch kolejnych przedziatach temperaturowych 20/30°C i 30°C
1 wynosil odpowiednio 37,33% 1 32%. W wyniku potraktowania nasion kwasem
siarkowym (VI) i GA3500 bez wzglgdu na stratyfikacje temperaturowa skietkowato
srednio 32,33% (tab. 48). Lepszym kietkowaniem charakteryzowaty si¢ nasiona
skaryfikowane mechanicznie i potraktowane tg samg auksyna. Stosujac stratyfikacje
15/25 C uzyskano 53,33% skietkowanych nasion. W przypadku stratyfikacji
w wyzszych temperaturach (20/30°C i 30°C) podobnie jak w przypadku skaryfikacji
chemicznej udziat nasion skietkowanych byt podobny na poziomie 45,33% i 48%.
Stosujac  skaryfikacj¢ mechaniczng w polaczeniu z GA3500 bez wzglgdu na
stratyfikacje¢ temperaturowa skietkowato $rednio 42,67% nasion. Jak wynika z tabeli 48
nasiona nie poddane skaryfikacji potraktowane GA3500 kietkowaly znacznie stabie;j.
Bez wzgledu na wptyw stosowanych stratyfikacji, skietkowato srednio 4,33% nasion.
Oceniajac wptyw poszczegolnych modeli stratyfikacji termicznej na kietkowanie nasion
potraktowanych GA3500 stwierdzono, ze bez wzgledu na zastosowany typ skaryfikacji,
najlepsze wyniki osiagnicto w temp. 15/25°C, w ktorej kietkowanie byto na poziomie
36,45%. Natomiast w temperaturach 20/30°C i 30°C kietkowanie wynosito odpowiednio
28,45% i 28,89% (tab. 48).

W przypadku nasion potraktowanych auksyng GAsz o wyzszym stez. - 1000 ppm,
ktorych tupiny uszkodzono kwasem siarkowym (V1) udziat nasion skietkowanych dla
poszczegolnych modeli temperaturowych wynosit odpowiednio: 15°C - 25,33%,
15/25°C - 61,33%, 20/30C - 52% i 30C - 53,33%. W odniesieniu do nasion
skaryfikowanych mechanicznie i potraktowanych danym zwiazkiem w temp. 15/25°C
kietkowanie bylo na poziomie 69,33%, natomiast w temperaturach 20/30°C i 30'C
wynosito odpowiednio 53,33% i 57,33%. Sredni procent kietkowania nasion
w przypadku zastosowania cigcia i GA31000 wynosit 53,99%. Kietkowanie nasion
nieskaryfikowanych poddanych dziataniu kwasu giberelinowego o stezeniu 1000 ppm

wynosito $rednio 6%. W odniesieniu do stratyfikacji termicznej najwyzszy procent
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kietkujacych nasion potraktowanych GA3;1000 uzyskano w temp. cyklicznie zmiennej
15/25°C i wynosit on 47,11% (tab. 48).

W wyniku potgczonego zastosowania gibereliny GAs o stezeniu 1500 ppm oraz
skaryfikacji chemicznej w temperaturach 15/25°C skietkowato 70,67% nasion.

W kolejnych modelach temperaturowych 20/30°C i 30°C udziat nasion kietkujacych
stanowit odpowiednio 65,33% i 62,67%. Stosujac skaryfikacje kwasem siarkowym (V1)
w polagczeniu z GA31500 bez wzgledu na temperature stratyfikacji skietkowato $rednio
60% nasion. Oddziatujac GA31500 ppm. na uszkodzone mechanicznie nasiona
uzyskano kietkowanie nasion $rednio na poziomie 64,33%. Stosujac stratyfikacje
15/25C w polaczeniu ze skaryfikacja mechaniczng i GA31500 ppm stwierdzono
kietkowanie 81,33% nasion. W pozostatych modelach stratyfikacji kietkowanie
wynosito odpowiednio 49,33% - temperatura 15 C, 60% - temperatury 20/30°C

i 66,67% - temperatura 30 C (tab. 48).

W odniesieniu do nasion nieskaryfikowanych potraktowanych GA31500 ppm
kielkowanie miescito si¢ w zakresie od 8% (temp. 15°C) do 14,67% (temp. 20/30°C.
Traktujac nieskaryfikowane nasiona kwasem giberelinowym GA31500 ppm uzyskano
$rednie kietkowanie na poziomie 11,67%. W odniesieniu do zastosowanej stratyfikacji
termicznej nasion poddanych dziataniu auksyny GA31500 ppm za najlepszy jej model
uznano temp. 15/25 C, w ktorej stopien kietkowania wynosit 55,11%. W modelach
z wyzszymi temperaturami udziat nasion skietkowanych byt taki sam - 46,67% (tab.
48).

W przypadku skaryfikowanych chemicznie nasion potraktowanych eterem 0,5%

uzyskano $rednio 27% nasion skietkowanych, przy czym w temp. 20/30°C skietkowato
44%, natomiast w temp. 15/25 C - 34,67%. Stosujac skaryfikacje mechaniczna
w potaczeniu z 0,5% eterem odnotowano kietkowanie na poziomie 58,67% 1 52%
w cyklicznych modelach stratyfikacji odpowiednio 15/25°C i 20/30°C. W przypadku
nasion nieskaryfikowanych potraktowanych eterem 0,5% stwierdzono wyrazny wzrost
kietkowania w poréwnaniu z zastosowang auksyna GA31500 ppm. Kietkowanie nasion
potraktowanych eterem 0,5 % wynosito srednio 33,67%. W poszczego6lnych modelach
stratyfikacji skietkowato odpowiednio 15°C - 13,33%, 15/25C - 38,67%, 20/30°C -
50,67% i 30C - 32%. W odniesieniu wylacznie do wplywu warunkow
temperaturowych stwierdzono, ze optymalnymi temperaturami byty 15/25°C i 20/30°C,
w ktorych kietkowanie osiggneto poziom 44% i 48,89%.
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Traktujac nasiona eterem 1% stwierdzono, ze w przypadku uszkodzenia tupiny
kwasem siarkowym (VI) otrzymane wyniki byly podobne, jak w przypadku
zastosowania eteru 0,5%. W modelu stratyfikacji 20/30°C skietkowato 40% nasion,
natomiast w temperaturach 30°C i 20/30 C kietkowanie byto nizsze i wynosito 37,33%.
W odniesieniu do nasion cietych kietkowanie ulegto znacznemu obnizeniu $rednio do
8,33%. Najwigkszy procent nasion skietkowanych (13,33%) odnotowano dla temp.
15/25°C. Traktowanie nasion eterem 1% dato dobre wyniki odnosnie stymulacii
kietkowania nasion nie skaryfikowanych we wszystkich modelach stratyfikacji ($§redni
udziat 60,33%). W zaleznoSci od temperatur zastosowanych podczas stratyfikacji
skietkowato 78,67% (15/25C) do 40% (15 C). Oceniajac wplyw poszczegdlnych
modeli stratyfikacji termicznej na kietkowanie nasion potraktowanych eterem 1%
stwierdzono, ze bez wzgledu na zastosowany typ skaryfikacji najlepsze wyniki
osiggnicto w temp. 15/25C, w ktorym kietkowanie bylo na poziomie 43,11%.
Natomiast w temperaturach 20/30 C i 30 C kietkowanie wynosito odpowiednio 37,33%
i 35,11%. (tab. 48).

W przypadku proby kontrolnej, ktorg podobnie jak w doswiadczeniu pierwszym
stanowita woda, Kietkowanie nasion ze wzgledu na zastosowany typ skaryfikacji
wynosito odpowiednio: 17,67% (skaryfikacja kwasem siarkowym) i 23,33% (nasiona
ciete). Nasiona z nienaruszong tuping nasienng skietkowaly w 8,67%. Najnizszy %
kietkowania (1,78%) zanotowano w temperaturze 15°C, najwyzszy zas 30,22%

w temperaturach 15/25 C (tab. 48).
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Tabela 48. Wptyw zwigzkdw chemicznych, temperatury i skaryfikacji na przetamywanie spoczynku nasion Cornus

mas L. w 72 wariantach doswiadczenia

GA; - 500 ppm
Skaryfikacja Skaryfikacja Brak _
Temp. ) ) - Tremp.
chemiczna mechaniczna skaryfikacji
15°C 10,67a-g 24°" 1,33% 12
15/25°C 49,33%" 53,3387 6,67°° 36,45"
20/30°C 37,33%" 45,33°" 2,67 28,45"
30°C 32°° 48°* 6,67"° 28,89°™
Xetar. 32,33"" 42,67°° 4,34"
GA; - 1000 ppm
T Skaryfikacja Skaryfikacja Brak _
emp. X
P chemiczna mechaniczna skaryfikacji teme-
15°C 25,33%° 36°9 2,67" 21,33%¢
15/25°C 61,33"" 69,33°" 10,67%¢ 47,11"
20/30°C 52,00 53,3357 5,33%¢ 36,89°"
30°C 53,3387 57,33" 5,33%¢ 38,67%"
Fsiar. 48,00"" 53,99%" 6,00
GA; - 1500 ppm
Skaryfikacja Skaryfikacja Brak _
Temp. ) ) - Fremp.
chemiczna mechaniczna skaryfikacji
15°C 41,33"" 49,33%" g7 32,89™
15/25°C 70,67°" 81,33 13,33°" 55,11'
20/30°C 65,33™" 60" 14,67a-i 46,67
30°C 62,67 66,67"" 10,677¢ 46,67"
Tekar. 60" 64,33" 11,67%¢
Eter 0,5%
Tem Skaryfikacja Skaryfikacja Brak -
P- chemiczna mechaniczna skaryfikagji temp-
15°C 5,33%° 21,33°™ 13,33°" 13,33°°
15/25°C 34,67° 58,67 38,67°" 44,00%"
20/30°C a4%" 527 50,67°" 48,89"
30°C 24%" 40" 32°° 320"
Tokar. 27°F 43%¢ 33,67°°F
Eter 1%
Skaryfikacja Skaryfikacja Brak _
Temp. . . . . xtemp.
chemiczna mechaniczna skaryfikacji
15°C 17,33°F 2,67 40°" 20°°
15/25°C 37,33%" 13,33°" 78,67 43,11"
20/30°C 40°" 9,33%% 62,67 37,33%
30°C 37,33%" 8" 60,00 35,11
Tokar. 33,00°° 8,33"°¢ 60,33%"
H,0
Skaryfikacja Skaryfikacja Brak _
Temp. ) ) - Fremp.
chemiczna mechaniczna skaryfikacji
15°C 1,33 4 0° 1,78
15/25°C 33,33%° 41,33%" 16™ 30,22°"
20/30°C 21,33°™ 28°° 127® 20,44%F
30°C 14,67%" 20™ 6,67¢ 13,78%¢
Tokar. 17,677 23,33°° 8,67

Srednie oznaczone matg literg pokazuja istotno$¢ réznic pomiedzy wariantami doéwiadczenia, za$ duza literg - istotno$¢

réznic pomiedzy metodami - p<0,05
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Na ponizszym rysunku 30 przedstawiono wptyw poszczegoélnych badanych
czynnikow (zwigzek chemiczny, typ skaryfikacji i model temperatury) na efektywnos$¢
kietkowania. Stwierdzono, ze najwyzszy udzial nasion skietkowanych 45,33%
otrzymano traktujac je gibereling GA31500 ppm. W przypadku poddania nasion
dziataniu GA31000 ppm, eteru 0,5% oraz 1% kietkowanie byto na podobnym poziomie
1 wynosito odpowiednio: 36%, 34,56% 1 33,89%. W odniesieniu do zastosowanej
metody skaryfikacji za najbardziej skuteczng uznana zostata skaryfikacja mechaniczna
(39,28% skietkowanych nasion). W wyniku zastosowania skaryfikacji chemicznej,
osiggnigto kietkowanie na nieco nizszym poziomie 36,33%. Sposrod zastosowanych
modeli stratyfikacji istotnie najnizsze kietkowanie (16,89%) wystapito w temperaturze
15'C, najwyzsze za$ (42,67%) w cyklicznej temp. 15/25°C. W temperaturach 30°C
i 20/30°C odnotowany udziat nasion kietkujacych byt do siebie podobny i wynosit
odpowiednio 32,52% i 36,44%.

4533d
42,67c

% skielkowanych nasion
8

GA3 - 500 |c.A3—1mnhAsrﬁnn‘Emn,s%l ETER1% } WODA [ smz,HZSOAI CIETE ‘ BEZ [ we | soc | aos0c | 15/25°C
Zwiazek chemiczny Typ skaryfikacji Model stratyfikacji

Rysunek 30. Wptyw poszczegdlnych czynnikdw (zwigzek chemiczny, skaryfikacja, model stratyfikacji)
na efektywnos¢ kietkowania (litery a, b, c ......... na wykresie oznaczaja rdznice istotne

statystycznie przy p<0,05)

W wyniku potaczonego oddziatywania stratyfikacji termicznej i zastosowane;j
skaryfikacji istotnie najwigkszy poziom kietkowania (52,89%), stwierdzono
w przypadku nasion cietych stratyfikowanych w temperaturze w temp. 15/25°C (rys.
31). Zblizonym do siebie kietkowaniem na poziomie 47,78% i1 43,33%
charakteryzowaly si¢ nasiona skaryfikowane kwasem siarkowym (V1)
i stratyfikowane w temperaturach odpowiednio: 15/25°C i 20/30°C. W przypadku
nasion cietych, stratyfikowanych w temperaturach 20/30°C i 30°C odnotowano
kietkowanie na poziomie odpowiednio 41,33% i 40%. Najstabiej (10,89%) kietkowaty
nieskaryfikowane nasiona w temperaturze 15C. W pozostatych wariantach

temperaturowych kietkowanie byto podobne w zakresie od 20,22% do 27,33% (rys. 31).
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Rysunek 31. Wptyw rodzaju skaryfikacji na stopien kietkowania nasion Cornus mas L. w poszczegdlnych
modelach temperaturowych (litery a, b, c ......... na wykresie oznaczajg rdznice istotne statystycznie przy p<0,05)

7. Dyskusja wynikow

Badania prowadzono na trzydziestu biotypach Cornus mas L. w Ogrodzie
Dydaktyczno-Doswiadczalnym UWM w Olsztynie. Do tej pory prowadzono niewiele
badan odnos$nie uprawy derenia jadalnego w rejonie Polski poéinocno-wschodniej.

Rozwdj roslin jest zdeterminowany przez srodowisko, w ktorym zyja. Ich cykl
rozwojowy zalezny jest od sezonowych zmian warunkéw atmosferycznych,

w szczegolnosei temperatury i opadow (SzoT 2021; WILCZEK i in. 2010). Poszczegodlne
fazy fenologiczne dla danego gatunku r6znig si¢ w zalezno$ci od miejsca jego
wystepowania. W przypadku Polski poludniowo-wschodniej jak podaje Szot (2021)
poczatek wegetacji derenia jadalnego przypada na luty. Nabrzmiewanie pakoéw
generatywnych w powyzszym regionie przypadalo na okres pomiedzy 7, a 19 lutym.
Jak podaje Szot (2021) faza kwitnienia trwala 42 dni. Jej poczatek (10% rozwinigtych
kwiatow) przypadt na 19 marca, koniec za$ (zanikanie kwiatow) na 29 kwietnia.
Poczatkowy rozwoj ulistnienia od momentu peknigcia pakow wegetatywnych (03
kwietnia) do okresu poczatkowego rozwoju lisci (19 kwiecien) trwat 17 dni. Wedtug
Szot (2021) termin rozwoju owocow w Polsce potudniowo-wschodniej od momentu ich

zawigzania do uzyskania przez nie dojrzatosci zbiorczej wynosit 93 dni.
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W przypadku genotypow rosnacych na obszarze Serbii (rejon Nowego Sadu) $redni
czas kwitnienia Cornus mas L. przypada na okres pomigdzy 20 styczniem, a 24 marca

1 trwa przecigtnie 57 dni. Poczatek rozwoju ulistnienia (pegkanie pgkow wegetatywnych)
pokrywa si¢ z pelnig kwitnienia krzewow (okoto 07 kwietnia) (BIELIC i in. 2008).
Wedhug Klymenko i llyinska (2023) na obszarze Ukrainy w rejonie Kijowa poczatek
wegetacji derenia jadalnego przypada na pierwsze dni marca (04 marzec).

W omawianym obszarze okres kwitnienia trwa okoto 16 dni 1 moze ulec wydtuzeniu

w sprzyjajacych warunkach atmosferycznych. Poczatek kwitnienia w danym rejonie
przypada na 07 kwietnia, koniec za§ ma 22 kwietnia. Poczatkowa faza rozwoju lisci
trwa od 01 kwietnia do 11 maja. Pelny rozwdj owocdw nastepuje w okresie od 24
kwietnia do 17 sierpnia i trwa 116 dni.

W okresie prowadzonych obserwacji fenologicznych na obszarze Polski
potnocno-wschodniej poczatek wegetacji badanych krzewow (pecznienie pakow
generatywnych) przypada na okres pomiedzy 13, a 28 lutym. Nabrzmiewania pakow
kwiatowych trwato $rednio 19 dni. W poréwnaniu z Polskg poludniowo-wschodnia
(SzoT 2021) wegetacja rozpoczeta si¢ 5 dni pozniej, natomiast okres pgcznienia pgkoéw
kwiatowych byt dtuzszy o 6 dni. W poréwnaniu z obserwacjami Klymenko i llyinskiej
(2023) poczatek wegetacji badanych biotypoOw nastapil 19 dni wczesniej. Wedlug
uzyskanych wynikow badan okres kwitnienia w rejonie Olsztyna trwat 31 dni (od 15
marca do 13 kwietnia). Poczatek kwitnienia byt zblizony do podawanego przez Szot
(2021), a pézniejszy w porownaiu z wynikami uzyskanymi przez Bijeli¢ i in. (2008).
Dhugos$¢ kwitnienia badanych biotypéw byta dtuzsza niz w przypadku genotypow
ukrainskich i krotsza od wynikow uzyskanych przez Bijelic¢ i in. (2008) i Szot (2021).
W przypadku badanych krzewdéw poczatkowy rozwoj lisci nastepowal pomiedzy 29
marca, a 14 kwietnia (16 dni). Wyniki obserwacji sg podobne do podawanych przez
Szot (2021) i Bijeli¢ i in. (2008). Na obszarze Polski potnocno-wschodniej pelny okres
rozwoju owocoéw od momentu ich zawigzania (13 kwietnia) do osiggnigcia przez nie
dojrzatosci zbiorczej (05 wrze$nia) wynosit 145 dni. Byl on dluzszy od podawanego
przez Szot (2021) - 93 dni oraz Klymenko i llyinska (2023) - 116 dni. W niniejszych
badaniach poczatek dojrzewania przypadt na 31 lipca 1 byl pdzniejszy w pordwnaniu

z genotypami rosngcymi na Ukrainie i w Polsce potudniowo-wschodniej (KLYMENKO
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& ILYINSKA 2023; SzoT 2021). Przeprowadzone badania potwierdzity wptyw warunkéw
klimatycznych na poszczeg6lne fenofazy. Jak wynika z analizy korelacji suma rocznych
opadow wplyneta pozytywnie na rozwoju pgkéw wegetatywnych i owocow.
W przypadku temperatury odnotowano jej pozytywny wptyw na faz¢ nabrzmiewania
pakow i1 kwitnienia.
Na stanowiskach naturalnych krzewy dereni osiagaja wysokos¢ od 3 do 8 m
(SzoTiin. 2021; BIENIEK 2021). W przypadku badanych krzewow z biotypow
w ostatnim roku prowadzonych badan osiggnely one wysokos$¢ w zakresie od 167 cm
w przypadku biotypu B6 do 433 cm u biotypu B1, natomiast szeroko$¢ krzewow
zawierata si¢ w zakresie od 124 cm (biotyp B42) do 258 cm (biotyp B3). Najwigksze
krzewy posiadaty biotypy B1 i B8. Ich wielkos¢ wynosita odpowiednio 8,05 m?
i 8,04 m% Najmniejsza wielko$¢ 2,53 m? posiadaty krzewy biotypu B42. Na podstawie
wskaznika pokroju krzewéw stwierdzono, ze wsrod badanych biotypow przewazat
pokr6j wzniesiony. Dyskutowanie uzyskanych wynikow w odniesieniu do danych
literaturowych bylo trudne, poniewaz nie znaleziono informacji na ten temat. Na
wielko$¢ badanych krzewow niewatpnie istotnie negatywnie wplynegty warunki
termiczne. Ich ujemny wplyw zaznaczyt si¢ szczeg6lnie w miesigcach wiosennych.
Czas dojrzewania oraz zbioru owocoéw Cornus mas L. uzalezniony jest od
odmiany oraz warunkow klimatycznych (opadow i temperatury) (PIORECKI i in. 2010).
W oparciu o prowadzone badania w Ogrodzie Dydaktyczno-Doswiadczalnym UWM
w Olsztynie w latach 2018-2021 badane biotypy derenia pogrupowano wedlug terminu
zbioru 1 wyrdzniono dwa terminy dojrzato$ci zbiorczej owocdéw. Posrod badanych
biotypow pierwsze zbiory owocOw przeprowadzono na przetomie sierpnia i wrzeénia
(B1, B3, B6, B7, B8, B9, B10, B11, B13, B18, B19, B21, B23, B24, B25, B27, B29,
B30, B31, B44 - biotypy wczesne). Z pozostatych biotypow zbiory owocoéw odbywaty
siew II potowie wrzesnia (B2, B4, B5, B17, B20, B22, B26, B32, B42, B45 - biotypy
pozne). Na wigkszosci biotypoéw owoce dojrzatos¢ zbiorczg osiggaly we wrzesniu
1 wlasnie ten termin uznano za typowy dla danego gatunku uprawianego w Polsce
pénocno-wschodniej. Wedlug Kucharskiej i in. (2011a) okres zbiorow w zalezosci od
warunkow klimatycznych w danym sezonie moze przesuna¢ si¢ w czasie lub ulec
wydtuzeniu, co potwierdzaja niniejsze badania. W latach 2020-2021 termin zbioru

owocow byl poézniejszy w stosunku do dwoch pierwszych lat badan.
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Po przeprowadzonych zbiorach dokonano oceny plonowania poszczegdlnych
biotypéw derenia jadalnego. Sredno z lat 2018-2021 najwickszy plon otrzymano
z biotypu B1, najnizszy za$ z B13 i wynosily one odpowiednio 3,71 kg/krzew i 0,54
kg/krzew. Plonowaniem powyzej 3 kg/krzew charakteryzowaty si¢ biotypy B2 i (3,67
kg/krzew) 1 B20 (3,37 kg/krzew). Z biotypoéw B3, BS5, B8, B19, B22 i B27 uzyskano
plony w przedziale od 2,20 kg/krzew do 2,57 kg/krzew. Plonowanie poszczegélnych
krzewow bylo bardzo zrdéznicowane, co potwierdza teze Pioreckiego i in. (2010)
oraz Bieniek (2021) o genetycznym uwarunkowaniu plennosci. Niewatpliwie wptywaja
tez na nie warunki klimatyczne regionu oraz stosowanie zabiegow agrotechnicznych
(PAIDZIK & SKUBIS 2016; EABANOWSKA-BURY 2017; GoLis i in. 2019). W latach 2019-
2020 w okresie wczesnowiosennym wykonano cigcie przeswietlajace i odmiadzajace
krzewow, co niewatpliwie wptyneto na obnizenie w tych latach plonowania.

W ostatnim roku badan zebrano najwyzsze plony, co powierdza pozytywny wptyw
zastosowanych zabiegow agrotechnicznych. W danym roku najwyzsze plony zebrano

z biotypow: B1, B8, B2, B27 i B30 i wynosity one odpowiednio: 8,81 kg/krzew, 7,89
kag/krzew, 6,99 kg/krzew, 5,74 kg/krzew i 5,92 kg/krzew.

Wptyw warunkow klimatycznych regionu na plonowanie zostal poparty
przeprowadzong analizg korelacji, ktora wykazala istotnie negatywny wplyw
temperatury (kwiecien, siepien, wrzesien) oraz warunkéw opadowych we wrzesniu na
plonowanie. W kwietniu spadki temperatury ponizej 0°'C niewatpliwie wplywaly na
obnizenie plonowania poprzez uszkadzanie zawigzkow owocow. W przypadku sierpnia
1 wrze$nia panujgce w tym okresie wysokie temperatury moglty powodowac¢ gwattowne
dojrzewanie owocOw oraz spadek ich masy i jakosci, a takze przedwczesne opadanie.
Wedtug Kaweckiego i Bieniek (2005) $redni plon w przypadku badanych biotypow
w 2004 r. wynosit 0,35 kg/krzew do 2,05 kg/krzew. Jak podaje Szot i in. (2019a) z 16-
17-letnich genotypow derenia jadalnego w warunkach klimatycznych Polski
potudniowo-wschodniej uzyskano plony srednio 2-3 kg owocoéw z krzewu. Podobne do
Szot i in. (2019a) wartos$ci zebranych plonow w nieco szerszym zakresie 2-4 kg
z krzewu odnotowali Maghradze i in. (2009) prowadzac badania na genotypach
gruzinskich.

Wedlug Klimenko (2004) krzewy Cornus mas L. uzyskane w wyniku
rozmnazania generatywnego znacznie pdzniej wchodza w okres plonowania i stabiej

owocuja niz odmiany uzyskane w wyniku rozmnazania wegetatywnego, CO
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potwierdzaja wyniki niniejszych badan oraz badan prowadzonych przez Szot i in.
(2019a). Jak podaje Klimenko (2003) z wyselekcjonowanych odmian ukrainskich
mozna otrzymac 8-10 kg (krzewy 5-10-letnie), 40-60 kg (krzewy 15-20-letnie),
a nawet 80-100 kg (krzewy 25-40-letnie), natomiast z genotypéw rozmnazanych
generatywnie zbierano od 3 do 5 kg owocu z krzewu.

Istotng cecha uzytkowa owocow derenia jadalnego sg ich parametry fizyczne.
Ich wielko$¢ jest zroznicowana w zalezno$ci od regionu pochodzenia, odmiany
i biotypu. Na parametry fizycznych oprocz genomu w duzym stopniu wptywaja takze
warunki siedliskowe oraz uprawa (ERcIsSLI i in. 2008). W prowadzonych badaniach
owoce biotypow rosngcych na obszarze Polski potnocno-wschodniej posiadaty srednig
mase od 1,75 g (biotyp B17) do 4,65 g (biotyp B5). W przypadku biotypow: B24, B3,
B22, B1, B4 i B30 masa owocu wynosita odpowiednio: 4,00 g, 4,05 g, 4,11 g, 4,14 g,
425 g i 4,37 g. Masy owocow w podobnym zakresie od 2,65 g (odmiana “Juliusz’) do
4,38 g (odmiana ‘Podolski’) posiadaty odmiany polskiej hodowli prowadzonej
w bolestraszycach (KUCHARSKA i in. 2011a). Jak podaje Szot i in. (2019a) w przypadku
biotypow rosngcych w warunkach Polski potudniowo-wschodniej masa ich
pojedynczych owocow miescita si¢ w zakresie od 1,63 g do 2,21 g. Inne krajowe zrodta
(GASTOL & SKRZYNSKI 2007; BIENIEK i in. 2017), podaja $rednie masy w przedziale od
1,2 g do 3,78 g. Otrzymane przez autorke wyniki sg zblizone do wynikow uzyskanych
przez Bosnjakovic i in. (2012), wynoszacych odpowiednio 1,52-4,55 g dla owocow
pochodzacych z genotypow serbskich. Nizszg mase pojedynczego owocu 0d wynikoéw
uzyskanych w niniejszych badaniach mieszczacg si¢ w przedziale 1,6-2,1 g posiadaty
owoce genotypow z regionu Boséni i Hercegowiny (ISLAMoVIC i in. 2014). Szeroka
rozpietoscig wartosci badanego parametru charakteryzowaty si¢ owoce genotypow
tureckich. Wedtug dostepnych zrodet masy ich pojedynczych owocow wynosity od 0,39
g do 9,00 g (TURAL & Koca 2008; GULERYUZ i in. 1998; YILMAZ i in. 2009). Brindza
I in. (2007) badajac derenie na Stowacji odnotowali wyniki w zakresie od 0,5 g do 3,45
g, natomiast Zhivondova i in (2019) prowadzac badania na terenie Bulgarii uzyskali
wyniki na poziomie 3,46-9,46 g. W porownaniu do uzyskanych w prowadzonych
badaniach wynikow duzo wigksze masy owocu posiadajag odmiany ukrainskie. Jak
podaje Klimenko (2004) masa pojedynczego owocu ksztattuje si¢ na poziome od 5g do
8 g. Zblizone do ukrainskich masy pojedynczego owocu posiadaja genotypy serbskie

I gruzinskie (BUELIC i in. 2008; MAGHRADZE i in. 2009).
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W przypadku parametréw fizycznych owocow istotne sg rowniez ich wymiary
(dhlugosé, szerokos¢) oraz parametry pestki. Wedtug tureckich autoréw dhugoscé
i szeroko$¢ owocow Cornus mas L. miesci si¢ w przedziatach: 14,24-22,20 mm i 9,59-
16,4 mm (DEMIR & KALYONcU 2003, TURAL & KocA 2008). Uzyskane przez nich
wyniki s3 zgodne z Didin i in. (2000). Prowadzone badania wykazaty, ze otrzymane
wyniki danych parametrow S3 najbardziej zblizone do podawanych przez tureckich
autorow. Dhugos$¢ badanych owocoéw wynosita od 14,9 mm (B41) do 30,1 mm (B5),
szerokos$¢ za$ od 12,5 mm (B17) do 18,2 mm (B27). Nizsze warto$ci odnosnie dtugosci
i szerokosci owocu podaje Szot i in. (2019a). Podawana przez nich szerokos¢
i dlugos¢ owocu wynosi odpowiednio: 11,63-13,53 mm i 13,7 - 16,28 mm. Brindza i in.
(2005) w badanych owocach genotypow stowackich odnotowali dtugo$¢ owocow
w zakresie 13,2 mm do 20,1 mm, natomiast szerokos¢ od 7 mm do 15 mm. Znacznie
wigsze wymiary pojedynczego owocu podaje Zhivondova i in (2019). W badanych
przez nig owocach dtugos¢ ksztattowata si¢ w zakresie 21,04 - 37,68 mm, a szerokos$¢
16,71-22,4 mm.

Integralng czes$ciag owocu jest pestka. Owoce derenia przewaznie charakteryzuja
sie duzymi pestkami. Ich parametry maja istotne znaczenie w szczegdlnosci
w przetworstwie. Masa pestki okreslona w niniejszych badaniach byta na poziomie od
0,26 g (B20) do 0,56 g (B26). Niewielkga masa pestki w przedziale od 0,27 g do 0,29 g
charakteryzowaty si¢ biotypy B7, B42, B17 i B23. Owoce biotypow B5, B30, B27, B4,
B22 i B1 posiadaty stosunkowo duze pestki o masie w przedziale od 0,48 g do 0,53 g.
Otrzymane wyniki sg zblizone do uzyskanych przez Bosnjakovic i in. (2012) oraz
Kucharska i in. (2011a). Zdecydowanie nizsze wartosci danego parametru 0,19-0,26 g
odnotowata w swych badaniach Szot i in. (2019a).

W czasie prowadzonych badan dodatkowo okreslono takze dlugos¢ i szeroko$é
pestki. Najwyzsza dlugo$¢ wynoszacg 18,8 mm posiadaly pestki biotypu B5. Zblizone
do nich wymiary 18,0 mm, 17,9 mm i 17, 8 mm stwierdzono w przypadku pestek
biotypow B21, B30 i B4. Najmniejszg dtugos¢ stwierdzono w przypadku pestek biotypu
B42 i wynosita ona 11,5 mm. Zblizone do niego wartosci danego parametru posiadaly
biotypy B17 (12,3 mm) i B20 (11,8 mm). Podobne wyniki uzyskali m.in. Brindza i in.
(2009) oraz Demir i Kalyoncu (2003), u ktorych mieScily sie one w zakresie
odpowiednio: 10,16-15,49 mm i 10,13-12,64 mm. W poréwnaniu do wynikow

niniejszych badan Zhivondova i in. (2019) podaja wyzsze wartosci danego parametru
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mieszczace si¢ w przedziale od 13,53 mm do 21,33 mm. W przypadku
przeprowadzonych pomiaréw szerokosci pestki otrzymane wartosci zawieraty sie
w zakresie od 5,3 mm do 7,0 mm. Byly one zblizone do wynikéw Brindza i in. (2009).
Demir i Kalyoncu (2003) podaje nieco nizsze wartosci danego parametru wynoszace
4,33-5,91 mm. W przypadku pestek owocdéw biotypéw bulgarskich ich szerokos¢
wynosita od 6,14 mm do 8,32 mm i byla wyzsza od otrzymanych przez autorke.

Charakterystyczng cechg owocow derenia jadalnego jest $ciste zro$niecie pestki
z migzszem (SzOT 2021). Izolacja pestki zarowno w przypadku celéw przetworczych,
jak 1 komsumpcji stanowi duze utrudnienic. W niniejszych badaniach dokonano
podziatlu badanych biotypow pod wzgledem stopnia zrosnigcia pestki z migzszem
owocow. Wytypowano tylko 5 biotypéw, w ktorych izolacja pestki z owocu jest tatwa
(B3, B4, B7, B9, B11). W przypadku owocow 13 biotypoéw pestki byly Scisle zrosniete
z migzszem, przez co oddzielenie ich byto bardzo trudne. W owocach pozostatych
biotypdw izolacja przebiegala z trudnoscia.

Owoce derenia jadalnego wykazuja zréznicowanie pod wzgledem ksztattu
i wielko$ci. Jak podaje Klimenko (2017) ksztatt owocu moze by¢ kulisty, owalny,
wydtuzony, butelkowaty oraz gruszkowaty. Istniejg takze formy posrednie np.
gruszkowato-butekowate. Stopnien wydtuzenia owocu, okresla wskaznik jego ksztattu
(stosunek dhugosci do szerokosci). Im wigksza jest jego wartos$¢, tym ksztat owocu jest
bardziej wydtuzony. Wartos¢ danego wskaznika w prowadzonych badaniach wynosita
od 1,11 do 1,90. Otrzymane wyniki sa zblizone do uzyskanych przez Kucharska i in.
(2011a), Szot i in. (2019a), Guleryuz i in. (1998), Zhivondova i in. (2019), Demir
i Kalyoncu (2003) oraz Pirlak i in. (2003), u ktorych warto$¢ wskaznika ksztattu owocu
miescita si¢ w przedziale od 1,10 do 1,95. Na podstawie wartosci badanego wskaznika
I obserwacji wizualnych stwierdzono, ze u wigkszosci badanych biotypow wystepowaty
owoce 0 owalnym ksztatcie. Udziat biotypow o owocach kulistych i gruszkowatych byt
mniejszy i1 do siebie zblizony. Tylko 5 sposrdd 30 biotypow posiadato owoce o ksztatcie
butelki. Owoce gruszkowate i butelkowate ze wzgledu na interesujacy ksztalt mozna

bytoby zakwalifikowa¢ jako deserowe.
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Istotnym parametrem fizycznym owocéw $wiadczacym o ich wartoSci

uzytkowej jest udziat pestki w ogodlnej masie owocu. Jest t0 cecha szczegolnie istotna
dla przemystu przetworczego, w przypadku ktérego pozadana jest jak najmniejsza
warto$¢ danego parametru. Udzial pestki w owocu w badanych biotypach wynosit od
10,86% do 19,55%. Wezsze zakresy wartosci danego parametru wynoszace 10,13-
15,32% i 10,1-15,90% otrzymali odpowiednio Szot i in. (2019a) oraz Kucharska i in.
(2011a). Zblizone wartoSci danego parametru do wynikoéw przedstawionych przez
autorke otrzymat Ja¢imovi¢ i Bozovi¢ (2014) badajagc owoce z obszaru Czarnogory.
Mniejszy udziat pestki w owocu niz uzyskany w prowadzonych badaniach w zakresie
od 7,5% do 11% posiadaty owoce ekotypoéw ukrainskich (KLIMENKO 2004).
W przypadku owocéw ekotypoéw tureckich udziat pestki w masie owocu podawany
przez Copur i in. (2003) byl mniejszy w stosunku do uzyskanych wynikéw i miescit si¢
w przedziale od 2,00% do 11,06%. W poréwnaniu z otrzymanymi wynikami warto$¢
badanej cechy w szerszym zakresie od 13,70% do 24% otrzymat Gastot i Skrzynski
(2007). Najwiekszy udzial pestki w zakresie od 89,23% do 94,13% posiadaly owoce
genotypoéw butgarskich (Zhivondova i in. 2019). Dodatkowo podczas badan okreslono
warto$¢ stosunku masy owocu do masy pestki. Maksymalna otrzymana wartos¢ danego
parametru wynosita 10,53% (biotyp B3), za§ minimalna 5,36% (biotyp B13). Duzo
nizszy zakres danego stosunku mieszczacy si¢ w przedziale od 1,34 do 6,72 otrzymali
Tural i Koca (2008).

Oprocz plennosci oraz wielkosci i atrakcyjno$ci owocoOw istotnym czynnikiem
dla kosumentéw 1 przetworstwa jest warto$¢ biologiczna owocow.

Istotnym parametrem jako$CiOWym owocow jest zawartos¢ suchej masy.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze jej $rednia zawartos¢ W owocach
wynosita od 16,27% do 21,83%. Najwyzsza zawartoscig danego parametru
chrakteryzowaty sie¢ owoce biotypow B13 (21,83%) i B25 (21,36%). Poziom suchej
masy w owocach badanych biotypoéw B44 i B30 osignat wartos¢ powyzej 20%

1 wynosit on odpowiednio 20,51% i 20,05%. Otrzymane wyniki sa zgodne z badaniami
prowadzonymi przez Nawirska-Olszanska i in. (2010), ktorzy podaja zawartos¢ suchej
masy w owocach 6 polskich odmian derenia jadalnego na poziomie 17-26%. Szot i in.
(2019a) badajac owoce biotypow rosngcych na obszarze lubelszczyzny odnotowali

zawarto$¢ danej cechy w zakresie od 19,2% do 24,07%. W owocach zbieranych na
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obszarze Turcji Tural i Koca (2008), stwierdzili obecnos$¢ suchej masy na poziomie od
15,9% do 28,2%. Otrzymane przez nich wyniki sg zblizone do uzyskanych

w niniejszych badaniach. W owocach czeskich jak podaje Ochmian i in. (2019) warto$¢
badanego parametru byla w przedziale 17,4 g/100g - 22,3 ¢/100g. Wyzsze wartosci
danego parametru na poziomie od 20% do 24 % otrzymala Klimenko (2004) badajac
owoce odmian ukrainskich. Bijeli¢ 1 in. (2011) prowadzac badania na owocach
pochodzacych z obszaru Serbii odnotowal warto$¢ badanego parametru mieszczacg si¢
w duzo szerszym zakresie 13,3-33,4%. Jak podajg Nawirska-Olszanska i in. (2010) na
zawarto$¢ suchej masy w owocach wptywa wiele czynnikow. Zalezy ona m.in. od
uwarunkowan genetycznych, warunkéw srodowiskowych oraz czasu zbioru.

Zawarto$¢ cukrow w owocach jest waznym sktadnikiem, oceny ich jakosci,
przydatnosci oraz podstawowym parametrem wptywajagcym na ich spozycie (BAYRAM
& OzTURKCAN 2020). W prowadzonym eksperymencie zawarto$¢ cukrow ogodtem na
najnizszym poziomie 6,58-6,95% posiadaly owoce biotypow B42, B23 i B44.
Najwyzsza zawarto$¢ danego parametru odnotowano w przypadku owocow biotypu
B45 (11,46%) oraz B9 (10,99%). W owocach 12 biotypoéw zawartos¢ badanych cukrow
byta na poziomie 8,04-8,93%. Zblizone wyniki do uzyskanych przez autorke w zakresie
od 5,68% do 12,73% otrzymali w swych badaniach Brindza i in (2007), Demir
i Kalyoncu (2003), Tural i Koca (2008) oraz Copur i in. (2003). W przypadku odmian
ukrainskich zawarto$¢ cukrow ogoélem wynosita od 7% do 10%, a w niektorych
przypadkach powyzej 12% (Klimenko 2004) . Wyzsze wartosci badanego parametru
odnotowali Szot i in. (2019a), ktorzy w owocach badanych genotypow stwierdzili
zawarto$¢ cukrow ogotem w zakresie 9,44-13,93%, Kucharska i in. (2011a) w owocach
wybranych odmian derenia otrzymali od 10,10% do 16,40% cukréw ogdtem. Wyniki
w duzo szerszym zakresie niz uzyskane w przeprowadzonych badaniach w przedziale
od 10,23% do 25,23% odnotowali w swych badaniach Andronie i in. (2019), Bijeli¢
I in. (2011), Jacimovic i in. (2015), Kawa-Rygielska i in. (2019) oraz Rosu i in. (2011).
Wartos¢ danego parametru w nizszym zakresie (2,06% do 4,89%) odnotowal Guleryuz
11n. (1998) badajac owoce tureckie.

Podstawowg czes$¢ (90%) ogotu cukréow zawartych w owocach dereni jadalnych
stanowig cukry redukujace (KUCHARSKA i in. 2011a), co potwierdzaja uzyskane wyniki.
W prowadzonych przez Kucharska i in. (2011a) badaniach najmniej omawianych

cukrow zawieraly owoce odmiany ‘Florianka’ - 9,90%, najwiecej za§ odmiany
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‘Szafer’- 14,70%. W eksperymencie Szot i in. (2019a) zawarto$¢ cukrow redukujacych
w owocach badanych ekotypow ksztattowata si¢ na poziomie od 9,44% do 13,59%.
Uzyskane w niniejszych badaniach $rednie wartosci cukrow prostych w zakresie od
5,87% (biotyp B42) do 10,77% w przypadku owocow B45 byly na nizszym poziomie
niz w przypadku wynikow Szot i in. (2019a) oraz Kucharskiej i in. (2011a). Zblizone do
autorki wyniki uzyskali Tural i Koca (2008), Guleryuz i in. (1998) oraz Yilmaz i in.
(2009), badajac owoce na obszarze Turcji. Cukry redukujagce na duzo wyzszym
poziomie, bowiem od 13,58% do 20,85% odnotowat Bijeli¢ i in. (2011) w owocach
genotypow serbskich.

Na rowni z zawarto$cig cukrow istotng cechg uzytkowa owocow jest takze ich
kwasowos¢ oraz wiasciwy stosunek cukrow do kwasow. Dane literaturowe podaja, ze
owoce Cornus mas L. zawierajg znaczne ilosci kwasow organicznych (PIRLAK i in.
2003; BRINDZA i in. 2007; GULERYUZ i in. 1998). Jak podaje Drkenda i in. (2014) oraz
Dolezal i in. (2001) dominujacym w owocach dereni kwasem jest kwas jabtkowy.

Z tego powodu w przeprowadzonych badaniach kwasowo$¢ miareczkowa zostata
podana w przeliczeniu na kwas jabtkowy. W prowadzonym eksperymencie najnizsza
zawartos$cig danego zwigzku w przedziale od 3,22% do 3,29% charakteryzowaty sie
owoce biotypow B13, B18 1 B11. Najwyzszg wartos¢ badanego parametru wynoszaca
4,51% odnotowano w owocach biotypu B2. Kwasowo$¢ na poziomie powyzej 4%
stwierdzono w owocach trzynastu biotypow. Podobne wyniki do uzyskanych

w niniejszych badaniach w zakresie od 2% do 4,69% przedstawiajg Alijanpour (2013)
oraz Drkenda i in. (2014). Szot i in. (2019a) oraz Kucharska i in. (2011a) w przypadku
owocOw genotypow rosngcych na obszarze Polski potudniowej 1 potudniowo-
wschodniej podajg zakres kwasowosci od 1,7% do 3,2%. Podobne do nich wartosci
danego parametru uzyskata Klimenko (2004) w owocach ukrainskich oraz Maghradze

I in. (2009) w owocach ekotypow gruzinskich. Znacznie wyzsze wyniki niz uzyskane

w prowadzonych badaniach otrzymal Brindza i in. (2007) podczas podobnego
eksperymentu na terenie Stowacji (4,6-7,4%). Wedtug Dokoupil i Rezni¢ek (2012),
Karadeniz i in. (2001), Karadeniz (2002) oraz Yalcinkaya i Eti (2000) kwasowos$¢
badanych przez nich owocow derenia jadalnego miescita si¢ w zakresie od 1,34% do
4,56%. Podobne wartosci od 1,10% do 4,69% uzyskali w swych badaniach Tural

I Koca (2008), Guleryuz i in. (1998), Didin i in. (2000) oraz Demir i Kalyoncu (2003).

Jak podaje Kucharska i in. (2011a) poziom zawartosci kwasow organicznych
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w owocach Cornus mas L. zalezy od cech genotypowych oraz warunkow
klimatycznych i stopnia dojrzatosci owocow.

Dla badanych biotypoéw na podstawie uzyskanych wynikow okre$lono stosunek
cukrow ogotem do kwasowosci. Wartos¢ danego parametru pozwala ocenié
przydatno$¢ owocoéw pod wzgledem deserowym. W okresie 4-letniego eksperymentu
najnizsze wartosci danego parametru odnotowano w 2018 r. W kolejnych 3 latach
uzyskane warto$ci byty do siebie zblizone. Srednie wartosci powyzszego stosunku
w badanym czteroleciu byly na poziomie od 1,74 (B44) do 2,95 (B9). W przypadku
owocow biotypow B2, B17, B26, B23, B42 i B44 poziom danego parametru wynosit
ponizej 2. W przypadku pozostatych biotypdw otrzymane warto$ci miescity sie
w zakresie od 2,01 do 2,79. Uzyskane wyniki byly zdecydowanie nizsze od
podawanych przez Gunduz i in. (2013), u ktorych $rednia warto$¢ stosunku cukrow
ogo6tem do kwasowosci wynosita 8,40.

Owoce pestkowcoOw przewaznie zawierajg mate ilosci pektyn. W odrdéznieniu od
wigkszosci z nich owoce Cornus mas L. sag w nie bardzo zasobne (KUCHARSKA i in.
2011a). Zawartos¢ pektyn w owocach na wysokim poziomie moze stanowi¢ zarowno
zalete, jak 1 wade w przetworstwie spozywczym. Przy produkcji sokéw oraz napojow
zwigzki te zmniejszajg wydajnos$¢ procesu technologicznego oraz stanowig przeszkode
w uzyskaniu pozadanej klarownosci. Wysoka zawartos¢ pektyn jest wielka zaleta przy
produkcji dzeméw, konfitur i przecierow, gdyz nadajg im odpowiednig strukturg
(KUCHARSKA i in 2011a). Obecnos¢ widkna pokarmowego w owocach dereni ma tez
istotne znaczenie prozdrowotne, gdyz pomaga ono w profilaktyce i leczeniu wielu
choréb cywilizacyjnych m.in. cukrzycy, otytosci i nowotwordw (NAWIRSKA-
OLSZANSKA i in. 2010). W owocach badanych biotypoéw najwyzsza zawarto$¢ pektyn
wynoszaca 1,53% 1 1,52% posiadaly owoce biotypow B18 i B45. Najnizszy poziom
danych zwigzkow w zakresie od 1,08% do 1,02 posiadaty owoce biotypow: B22, B42,
B13 i B44. Otrzymane wyniki sg zblizone do uzyskanych przez Nawirska-Olszanska
I in. (2010), ktora badajac zawartos¢ pektyn w owocach 6 odmian rosngcych na
obszarze Polski potudniowo-wschodniej (5) i Warszawy (1) odnotowata ich zawarto$¢
na poziomie od 0,97% do 1,61%. Podobne do otrzymanych w badaniach wyniki podaja
Kucharska i in. (2011a) oraz Maghradze i in. (2009). Okreslili oni zawarto$¢ danych
zwigzkéw w badanych przez siebie owocach w zakresach odpowiednio od 1,13% do

1,86% oraz od 0,98% do 1,12%. Inni autorzy podajg poziom pektyny w owocach
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Cornus mas L. w zakresie 1,07-1,55 g/100g (DOKOUPIL & REZNICEK 2012) i 1,24-1,82
9/100g (OCHMIAN i in. 2019).

Jednym z gléwnych parametréw chemicznych owocoéw pozwalajacych ocenié
ich przydatnos¢ do celow przetworczych jest zawarto$¢ ekstraktu (Szot i in. 2019a).
Croisosto i in. (2003) wykazali, ze poziom ekstraktu w owocach jest $ci§le skorelowany
z bogactwem smaku i odczuciem stodyczy. Jak podaje Kucharska i in. (2011a) owoce
Cornus mas L. w porownaniu z innymi owocami charakteryzuja si¢ wysokg zawarto$cia
ekstraktu. Wielu autoréw badajac owoce roznych odmian dereni podaje szeroki zakres
danego parametru osiaggajacy wartosci od 11,5% (PIRLAK i in. 2003) do 24,1% (DEMIR
& KALYONCU 2003). W prowadzonym eksperymencie zawarto$¢ ekstraktu w owocach
badanych biotypow miescita si¢ w zakresie od 13,79% (biotyp B20) do 20,12% ( biotyp
B44), co jest zgodne z wynikami innych autorow. Wysoka zawartoscig statych
substancji rozpuszczalnych charakteryzowaty si¢ biotypy: B13, B29, B10 i B26, dla
ktoérych odnotowane wartos$ci wynosity odpowiednio: 20,07%, 19,45%, 19,43%

1 19,25%. Zblizone do otrzymanych w niniejszych badaniach wyniki podaja inni polscy
autorzy. Szot i in. (2019a) okreslili zawartos¢ ekstraktu w owocach pochodzacych od
biotypow uprawianych na lubelszyZznie na poziomie 17,85-22,68%. Nawirska-
Olszanska 1 in. (2010) oraz Kucharska 1 in. (2011a) prowadzac podobne badania na
owocach wybranych odmian odnotowaty ekstrakt w zakresach odpowiednio: 13,6-
21,9% i 13,8-19,90%. Wedtug Ochmiana i in. (2019) zawartos¢ ekstraktu w owocach
miescita si¢ w przedziale od 14,00% do 17,5%, co jest zgodne z wynikami podawanymi
przez Szot i in. (2019a), Kucharska i in. (2011a) i Nawirska-Olszanska i in. (2010) oraz
autorke badan. Wyniki w podobnym zakresie (od 11,5% do 21% ) douzyskanych

w danym eksperymencie podaja réwniez autorzy badajacy owoce derenia jadalnych na
obszarze Turcji (TURAL & KocA 2008, KARADENIZ 2002; GULERYUZ i in. 1989; COPUR
i in. 2003; ERcIsLI i in. 2011). Duzo wyzsze warto$ci ekstraktu niz podane przez innych
autorow oraz otrzymane w danym eksperymencie odnotowali BoSnjakovic i in. (2012)
oraz Bijeli¢ i in. (2011) badajac owoce na obszarze Serbii 17,4-32,4%. Najnizsza
odnotowang zawarto$¢ ekstraktu w przedziale od 5% do 12,5% stwierdzono w owocach
genotypOow rosngcych na obszarze Iranu (HASSANPOUR i in. 2012). Zawarto$¢ ekstraktu
W wysokim stopniu uzalezniona jest od stopnia dojrzato$ci owocow. Jego najwyzszy

poziom wystepuje w owocach w petni dojrzatych (VIDRIH i in. 2012).
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Jednym z parametrow decydujacych o smaku owocow jest stosunek ekstraktu do
kwasowosci. Wysokie wartosci danego parametru $wiadcza o duzych walorach
deserowych owocow (KUCHARSKA i in. 2011a). Wedlug Guleryuz i in. (1989) oraz
Pirlak i in. (2003) owoce derenia w zaleznosci od genotypu/odmiany posiadajg szeroki
zakres wartosci danego stosunku od 3,00 do 9,20. Wyniki zgodne z podanymi przez
wyzej wymienionych autoréw tureckich uzyskali w swych badaniach prowadzonych na
obszarze Polski Szot i in. (2019a) oraz Kucharska i in. (2011a). W badanych przez nich
owocach stosunek ekstraktu/kwasowosci osiggngt wartosci w zakresie odpowiednio:
6,59-8,36 1 4,60-9,30. W owocach badanych biotypow stosunek ekstraktu do
kwasowos$ci miescit si¢ w zakresie od 3,95 (biotyp B31) do 6,31 (biotyp BI13).
Przewazaly biotypy posiadajace owoce, u ktorych warto$¢ danego stosunku zamykata
si¢ w przedziale od 4,01 (B20) do 5,24 (B11 i B18). Uzyskane wyniki byty zgodne
z podanymi przez Guleryuz i in. (1989) oraz Pirlak i in. (2003) i nizsze od wynikow
przedstawionych przez Szot i in. (2019a). Badania Gunduz i in. (2013) udowodnity, ze
warto§¢ danego parametru jest $ciSle zwigzana ze stopniem dojrzalosci owocow.
Badajac owoce W poczatkowym stadium dojrzewania (lekko zotte) i w petni dojrzate
autorzy Ci stwierdzili, ze wysoko$¢ stosunku ekstraktu do kwasowosci osiggnegta
warto$¢ 3,7 w przypadku owocow lekko zottych 1 8,4 w owocach dojrzatych.

Owoce Cornus mas L. sg bogatym zrodlem kwasu L-askorbinowego
(KUCHARSKA i in. 2011la). Zawierajg go znacznie wigcej niz popularne, czgsto
spozywane owoce (VIDRIH 1 in. 2012). Jak podaje Szot i in (2019a) zawarto$¢ witaminy
C w owocach decyduje o ich wysokim znaczeniu prozdrowotnym. Wedtug Vidrih i in.
(2012) poziom wit. C w owocach zalezy od czynnikow genetycznych, jak i warunkoéw
klimatyczno-glebowych. Owoce derenia jadalnego przecigtnie zawieraja od 50 mg/100g
do 100 mg/100g (GULERYUZ i in. 1989; PANTELIDIS i in. 2007; KUCHARSKA i in.
2011a). Wedtug Klimenko (2004) zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w owocach
niektorych odmian moze osiggnaé¢ poziom 102-193 mg/100g. W owocach badanych
biotypoéw zawarto$¢ witaminy C miescita si¢ w zakresie od 54,42 mg/100 w przypadku
owocow biotypu B25 do 100,76 mg/100g w owocach biotypu B20. Wysoki poziom
kwasu L-askorbinowego odnotowano réwniez w owocach biotypéw B9 (97,24
mg/100g), B33 (89,11 mg/100g), B11 (88,67 mg/100g), B17 (87,59 mg/100g), B1
(88,12 mg/100g), B23 (82,49 mg/100g) i B32 (81,48 mg/100g). Zblizone wyniki do
przedstawionych w niniejszej pracy uzyskali Klimenko (2004) i Pantelidis i in. (2007),

249



u ktorych zawartos¢ witaminy C w owocach byla w przedziale od 50 mg/100g do 100
mg/100g oraz Odzakovi¢ i in. (2021), ktérzy odnotowali zawarto$¢ danego zwigzku na
poziomie od 50,33 mg/100g do 88,74 mg/100g. Nizsze wartoSci w stosunku do
otrzymanych w niniejszych badaniachwynikéw podajg Kucharska i in. (2011a), Szot

i in. (2019) i Ochmian i in. (2019). Otrzymali oni w prowadzonych przez siebie
badaniach zawarto$¢ danej witaminy mieszczaca si¢ w zakresie od 16,7 mg/100g do
82,5 mg/100g. Podobny zakres zawartosci kwasu L-askorbiniowego w owocach
tureckich odnotowali Tural i Koca (2008) oraz Demir i Kalyoncu (2003). Zawarto$¢
witaminy C na duzo nizszym poziomie od uzyskanego w prowadzonych badaniach
posiadaly owoce genotypow stowackich. Wedlug Brindza i in. (2009) zawieraly one
tylko 164,5-385,8 mg/kg danego zwigzku.

Swoje wiasciwosci antyoksydacyjne owoce derenia jadalnego zawdzigczaja
m.in. duzej zawarto$ci polifenoli. Sa to bioaktywne zwiazki roslinne chronigce rosling
przed patogenami oraz nadajagce owocom cierpki smak. Wedtug Tural i Koca (2008),
Sengul i in. (2014) oraz Gunduz i in. (2013) zawarto$¢ polifenoli w owocach
genotypow rosnacych na terenie Turcji miescita si¢ w przedziale od 2,85 mg/g do 8,21
mg/g. W przeprowadzonym eksperymencie najwyzszg wartos¢ polifenoli wynoszaca
533,39 mg/100g stwierdzono w owocach biotypu B7. Zblizony do niego poziom danych
zwigzkow posiadaly owoce biotypow B45, B17, B22 i B23. Najnizsza zawarto$cig
polifenoli charakteryzowaty si¢ owoce biotypu B18 (284,24 mg/100g) oraz B29 (288,16
mg/100g). Uzyskane wyniki mieécity si¢ w zakresie podanym przez wyzej
wymienionych tureckich autoréw. Nieco nizsze wyniki w przedziale od 261 mg/100g
do 464 mg/100g odnotowata Kucharska i in. (2011a) badajac owoce pochodzace
z obszaru Polski potudniowo-wschodniej. Wedlug Cetkovska i in. (2015) zawarto$¢
polifenoli w badanych przez nich owocach derenia jadalnego ksztattowata sig¢
w przedziale od 2,17 mg/g do 6,14 mg/g. W poréwnaniu z wynikami prowadzonych
badan zawarto$¢ danych zwiazkoéw na duzo nizszym poziomie wynoszacym 163,69-
359,28 mg/100g odnotowat Cosmulescu i in. (2019) badajac owoce pochodzace
z genotypdw rosnacych na obszarze Rumunii.

O wartosci leczniczej i uzytkowej owocow derenia jadalnego w duzym stopniu
decyduje roéwniez zawartos¢ w nich antocyjanow. Zwigzkom tym jako silnym

antyoksydantom owoce zawdzigczaja swe prozdrowotne wlasciwosci (KUCHARSKA i in.
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2011a). Wedhug Klimenko i in. (2021) zawarto$¢ danych barwnikow zalezy gtdéwnie od
odmiany. Jak podaja Gunduz i in. (2013), Dzydzan i in. (2019) oraz Bayram
i Ozturkcan (2020) na poziom zawartosci danych zwiazkow wplywa takze stopien
dojrzatosci oraz region uprawy. Klimenko i in. (2021) w swych badaniach wykazali, ze
zawartos¢ antocyjanéw mies$ci si¢ w granicach szerokiego zakresu. W owocach
badanych biotypow poziom danych antyoksydantéw zawierat si¢ w zakresie od 19,15
mg/100g w przypadku biotypu B17 do 124,64 mg/100g w owocach biotypu B9.
Powyzej 100 mg/100g antocyjanéw posiadaly takze owoce biotypow: B4 (115,12
mg/100g) i B45 (107,6 mg/100g). Najbardziej zblizone wyniki do uzyskanych
w niniejszych badaniach odnowali Bijeli¢ i in. (2011) - 0,36-1,27 mg/g, Ju i Hsien
(2004) - 0,34-1,41 mg/g, Pyrkosz-Biardzka (2014) - 27-160 mg/100g oraz Kucharska
i in. (2011a) - 27,52-160 mg/100g. W przypadku owocow pochodzacych z terenu Polski
wyzszy poziom (98-290 mg/100g) od uzyskanych przez autorke stwierdzita w swych
badaniach Szot i in. (2019a). Natomiast Koca (2008), Sengul i in. (2014), Tural i Koca
(2008) oraz Yilmaz i in. (2009) badajac owoce na obszarze Turcji odnotowali w nich
zawarto$¢ antocyjanow w szerokim zakresie od 0,12 mg/g do 4,20 mg/g. Poziom
badanego parametru mieszczacy si¢ w granicach przedziatu uzyskanego w danych
badaniach odnotowali Hassanpour i in. (2011), Perova i in. (2014) oraz Odzakovié i in.
(2021) badajac owoce genotypow iranskich i rosyjskich, oraz z obszaru Bosni
i Hercegowiny. W przypadku genotypow iranskich i rosyjskich poziomy badanego
parametru byty identyczne od 0,11 mg/g do 0,92 mg/g. Klimenko w swych badaniach
z 2004 r. podaje zakres antocyjanow w owocach odmian ukrainskich w granicach od 27
mg/100g do 100 mg/100g, co jest zblizone do wynikow przedstawionych w tej pracy.
Natomiast wyniki badan tej autorki z 2021 r. sg znacznie w szerszym zakresie od 4,06
mg/100g do 427,75 mg/100g. W poréwnaniu z wynikami niniejszych badan duzo
wyzsze wartoéci antocyjanéw odnotowat Islamovic i in (2014) mieszczace si¢
w przedziale 381,1-398,92 mg/100g. Wedlug Cetkovska i in. (2015) najnizsza
zawarto$¢ badanych antyoksydantow od 0,061 mg/g do 0,347 mg/g posiadaty owoce
genotypow czeskich.

Wedlug Klimenko (2017) owoce derenia jadalnego posiadajg szeroki zakres
wybarwienia od rézowego, poprzez rézne odcienie czerwieni az do prawie czarnego.
Istniejg tez odmiany posiadajace owoce o barwie zottej i bialej. Jak podaje Szczepaniak

I in. (2019) oraz Kucharska i in. (2011a) o barwie owocow decyduje zawartos¢ w nich
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antocyjanow. Na podstawie skali podanej przez Kucharska i in. (2011a) dokonano
klasyfikacji biotypow ze wzgledu na barwe owocow. Na podstawie zawartosci
antocyjanOw wyrdzniono owoce czerwone, wisSniowe oraz prawie czarne. Najliczniejszg
grupe (15 biotypéw z 30) stanowily biotypy o wisniowych owocach, o zawartosci
antocyjanow w przedziale od 50 mg/g do 100 mg/g. Najmniej biotypow (B4, B9, B45)
posiadato owoce prawie czarne, w ktorych poziom antocyjandéw przekraczal 100
mg/100g.

Cornus mas L. jest wcigz malo rozpowszechnionym gatunkiem sadowniczym.
Nadal trwajg proby nad opracowaniem efektywnych metod rozmnazania tego gatunku,
zardbwno generatywnego jak i wegetatywnego (KORSZUN & KOLASINSKI 2002; PIRLAK
2000). Jednak pomimo tego rozmnazanie dereni jadalnych wcigz sprawia wiele
trudnos$ci zaréwno ogrodnikom — amatorom, jak i szkotkarzom (SzoT 2021; JAGEA
& KROL 2011; KORSZUN & KOLASINSKI 2001). Deren jadalny najczesciej rozmnazany
jest metodami wegetatywnymi.

Alternatywng metoda produkcji materialu szkétkarskiego moze by¢ rozmnazanie
derenia jadalnego przez sadzonki zielne i potzdrewniale. Ten typ rozmnazania
w warunkach naturalnych jest mato efektywny. Jednak przy zapewnieniu ukorzenianym
pedom wysokiej temperatury i1 wilgotnosci oraz potraktowaniu ich substancjami
stymulujacymi ukorzenienie mozna otrzymac¢ Wysoki procent ukorzenionych sadzonek
(KLIMENKO 1 in. 2017). W prowadzonych badaniach wykazano pozytywny wplyw
stosowania ukorzeniacza Rhizopon AA 1% zawierajacego auksyne IBA na ilo$¢
ukorzenionych, 2-we¢ztowych fragmentow pedow potzdrewniatych. Bez wzgledu na
zastosowang technike cigcia podstawy sadzonek, najwieksza liczbe ukorzenionych
pedow (56,44%) stwierdzono w przypadku traktowania auksyng IBA. Przy braku
stymulacji chemicznej nie stwierdzono rozwoju korzeni lub byl on w minimalnym
stopniu. Otrzymane wyniki sg zgodne z przedstawionymi przez Bielicki i Pasko (2020),
wedtug ktorych stosowanie hormonu w procesie ukorzeniania pgdow Cornus mas L.
jest niezbedne. W prowadzonych przez nich badaniach wydajnos$¢ ukorzeniania
w przypadku stymulacji hormonalnej wynosita od 34% do 48%, w zaleznosci od
genotypu. Jak podaja Korszun i Kolasinski (2002) ukorzenianie pedow derenia
potraktowanych 1% Rhizoponem AA w mieszaninie torfu i perlitu (1:1) miato 100%
skuteczno$¢. Zaréwno Bielicki 1 Pasko (2020), jak i Korszun i Kolasinski (2002) nie

stwierdzili tworzenia si¢ korzeni przy braku stymulacji chemicznej, co jest zgodne
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z wynikiem przeprowadzonego eksperymentu. Pozytywny wptw stosowania auksyny
IBA w ukorzenianiu pedoéw potzdrewniatych derenia jadalnego w swoich badaniach
potwierdzajg rowniez Hassanpour i Ali Shiri (2014) oraz Markovi¢ i in. (2014),

u ktorych skuteczno$¢ ukorzeniania z ukorzeniaczem IBA wynosita 77,1%.

W prowadzonym eksperymencie oceniono rowniez wplyw nacinania podstawy
sadzonki. W oparciu o uzyskane wyniki stwierdzono, ze najlepiej ukorzeniaty si¢ pedy
z podstawg prosta (37,78%), najstabiej za§ z podstawa nacigtag na krzyz (20,44%).
Otrzymane wyniki potwierdzajg teze Bielickiego 1 Pasko (2020) mowiaca, ze nacinanie
podstawy sadzonki wplywa obnizajaco na liczbe otrzymanych sadzonek. Wedlug
Korszuna 1 Kolasinskiego (2002) dobre efekty daje jednoczesne zastosowanie
stymulatora wzrostu wraz z nacinaniem podstawy. W prowadzonym przez nich
eksperymencie efektywnos$¢ ukorzeniania pedéw z nacieta podstawa potraktowanych
1% Rhizoponem AA byla na poziomie 82%. W oparciu o uzyskane w prowadzonych
badaniach wyniki stwierdzono, ze efektywnos$¢ ukorzeniania w przypadku potaczenia
nacig¢cia podstawy i traktowania hormonem byta wieksza w przypadku obustronnego
naciecia na szpic (56%) od nacigcia na krzyz (42,67%). Najlepsze wyniki odnos$nie
ukorzeniania pedoéw odnotowano ukorzeniajac sadzonki z prosta podstawa
potraktowang IBA. Ukorzeniajac pedy pobrane z biotypéw Bl 1 B45 uzyskano
efektywnos$¢ ukorzeniania na poziomie 93,33% i 86,67%.

W przypadku liczby wytworzonych korzeni, wyniki prowadzonych badan byly
zgodne z danymi literaturowymi (KORSzUN & KOLASINSKI 2002; BIELICKI & PASKO
2020). Wymienieni powyzej autorzy wykazali pozytywny wptyw auksyny IBA na
liczbe wytworzonych korzeni. Odnotowali oni liczbe korzeni na sadzonce w przedziale
od 12,1 do 20 szt. W niniejszych badaniach przy traktowaniu sadzonek ukorzeniaczem
zawierajagcym hormon liczba korzeni wynosita od od 8,13 do 11,67 szt.

Generatywne rozmnazanie derenia jadalnego nastrecza wiele problemow, gdyz
zarodek okrywa gruba i twarda tupina nasienna (TYLKOWSKI 1991). W nasionach
stwierdzono obecnos$¢ inhibitoréw kietkowania odpowiadajacych za gleboki spoczynek
nasion (NIKOLAEVA & POLJIAKOVA 1978). Wystepuje w nich zlozony mechanizm
spoczynkowy endogenny (zwigzany ze stanem zarodka) oraz egzogenny (spowodowany
wilasciwosciami fizyko-chemicznymi nasienia) (SEELY & DAMAVANDY 1985; SuszkA
2002; KLIMENKO i in. 2017).
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Jak podaje Klimenko i in. (2017) rozmnazanie generatywne Cornus mas L.
w naturalnym srodowisku jest zalezne od warunkéw opadowych, gdyz nasiona
w okresie kietkowania potrzebuja znacznej wilgoci oraz dostepu $wiatla. Deren jadalny
jest gatunkiem $wiattolubnym, z tego powodu duza ilo$¢ siewek ginie nie wytrzymujac
konkurencji innych roslin. Nasiona Cornus mas L., tak jak wigkszosci gatunkoéw
lisciastych strefy umiarkowanej do inicjacji kietkowania wymagaja przej$cia okresu
chtodu poprzedzonego okresem cieptym (SuszkA 2002). Owoce dereni dojrzewaja
w okresie jesiennym, wiec ich nasiona w naturze faze ciepta przechodza dopiero latem
w kolejnym roku. Z tego powodu kietkuja one dopiero w okresie drugiej wiosny od
wysiania. Wedlug Piotto i in. (2003) do inicjacji kietkowania niezbedny jest 16-
stotygodniowy okres ciepty, a nastgpnie 4-6-ciomiesi¢czny chtodny. W celu skrocenia
okresu kietkowania nasion prowadzono wiele badan dotyczacych przelamywania ich
spoczynku. Oceniano w nich wptyw stratyfikacji termicznej, skaryfikacji nasion oraz
wplywu zwigzkéw chemicznych na czas i efektywnos¢ kietkowania.

W  badaniach prowadzonych przez Suszke (2002) nasiona poddano
dlugotrwatemu oddzialywaniu (24 tygodnie) cieptych, cyklicznie zmiennych
temperatur: 10/25°C, 15/25°C i 20/30°C (cykle 24 i 48 godz.). Odpowiadaty one
termicznym warunkom okresu od p6znej wiosny do wczesnej jesieni. Nastepnie byly
one umieszczone w temperaturze 3°C na okres 12 tygodni. Wedlug Suszki (2002) faze
chtodna nasiona derenia jadalnego powinny przechodzi¢ w zakresie od 1°C do 5 C. Nie
nalezy stosowaé temperatury ponizej 0 C, gdyz w niej nie ustepuje spoczynek nasion.
Temperatury ujemne odpowiadaja okresowi zimy, ktéra w warunkach naturalnych
stanowi przerwg¢ W rozwoju nasion. Istotng kwestig jest takze utrzymanie stale
wilgotnego i przewiewnego srodowiska w okresie stratyfikacji.

Jak podaje Tylkowski (1991) stosowanie statej temperatury w fazie cieptej
stratyfikacji bez wzgledu na czas jej trwania nie powoduje przelamywania spoczynku
nasion. Wedlug niego najlepszymi modelami stratyfikacji nasion jest 18-tygodniowa
faza ciepta z cykliczna temperaturg 15/25°C poprzedzajaca 18-tygodniows faze zimna
ze stalg temperatura 3'C. W danym wariancie stratyfikacji odnotowat on kietkowanie na
poziomie powyzej 60%. Dobre wyniki (kietkowanie powyzej 50%) uzyskat takze
poddajac nasiona w okresie fazy cieptej dziataniu cyklicznie zmiennej temperatury
20/30°C. Prowadzone przez Tylkowskiego (1991) badania dowiodly, ze skrocenie

trwania fazy cieplej obniza ilo$¢ kietkujacych nasion, co dowodzi istnienia zaleznosci
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pomiedzy czasem trwania poszczegdlnych faz. Potwierdzaja to badania Pipins i in.
(2018), ktorzy skracajac czas trwania fazy cieptej do 3 miesigcy (ok. 12 tygodni)
uzyskali kietkowanie na poziomie 30,83%. Jak podaje Rezni¢ek (2007) w przypadku
zastosowania wylacznie stratyfikacji zimnej (3-5'C) nasiona nie kietkuja. Zaleca on
zastosowanie stratyfikacji ciepto—chtodnej. W swych badaniach zastosowat on 6-Cio
tygodniowa stratyfikacje w temperaturze 3-5°C (faza zimna) poprzedzajaca tygodniowa
stratyfikacje w temperaturze 25°C (faza ciepta). Po uptywie tego czasu nasiona zostaly
przeniesione do temperatury 3'C. Stosujac dany model stratyfikacji, Rezniek (2007)
otrzymal 70,66% skietkowanych nasion. Wedlug Bielickiego i Pasko (2020)
stratyfikacja nasion w wilgotnym piasku w temperaturach zmiennych 21/30°C z 4-6
miesigczng faza chlodna (4'C) daje bardzo dobre efekty. Wysoki udzial nasion
kietkujacych (70-75%) uzyskat Minin (1962) w modelu staryfikacji: 3-miesi¢czna faza
ciepta (20°C) i 4- miesieczna faza chtodna (0-3°C). W zalecanej przez Klimenko i in.
(2017) stratyfikacji ciepto-chtodnej (3 miesiace w temperaturach 20-22°C, a nastepnie 4
miesigce W temperaturach 0-5°C) po 8 miesiacach kietkuje 70% nasion.

W prowadzonych badaniach zastosowano stratyfikacje ciepto-chlodng, w ktorej
zarowna faza ciepta jak i chtodna trwala 18 tygodni. W przypadku fazy cieptej
testowano 4 warianty temperaturowe: temp. stata: 15°C i 30°C oraz cyklicznie zmienne:
15/25°C i 20/30°C. W fazie chiodnej zastosowano staly temperature: 4 C. Najwickszy
udzial nasion skietkowanych: 42,65% uzyskano w fazie cieptej, przebiegajacej
w temperaturach 15/25 C. W fazie cieptej z tempurami 20/30°C stopien kietkowania byt
na poziomie 36,44%. Uzyskane wyniki potwierdzaja wysoka efektywnos¢ danych
przedziatow temperaturowych, stwierdzong takze w badaniach opublikowanych przez
Tylkowskiego (1991), Suszke (2002) oraz Brinkmena & Vankus (2008). Stosujac
w okresie fazy cieplej stata temp. 30°C odnotowano 28,37% skietkowanych nasion.
Najstabsze kietkowanie nasion (14,5%) wystapito w przypadku fazy cieplej ze stalg
temp. 15°C, co jest zgodne z wynikami otrzymanymi przez Tylkowskiego (1991).

Wedhlug danych literaturowych (REzNiCEK 2007; BRINKAM & VANKUS 2008;
KLIMENKO 1 in. 2017) stosowanie zabiegdw przedsiewnych (moczenie, skaryfikacja
zwigzkami chemicznymi i mechaniczna) moze skroci¢ okres kietkowania nasion do 7-8
miesigcy. W prowadzonych badaniach oceniono wptyw traktowania nasion auksynami
0 roznych stezeniach oraz eterem 0,5% i 1% na kietkowanie nasion. W przypadku

gibereliny GA3 poziom kietkowania byt uzalezniony od jej stezenia i wynosit: GA3500
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ppm 27%, GA31000 ppm 40% i GA31500 ppm 51,33%. Poddajac nasiona dziataniu
auksyny GAs+7 w stezeniach 500 ppm i 1000 ppm stwierdzono kietkowanie nasion na
niskim poziomie: 14,33% (GA4+71000) i 8,33% (GA4:7500). Reznitek (2007) traktujac
nasiona mieszanig 0,2% JAA + 0,01% NAA + 0,2% kwasu nikotynowego uzyskat
55,60% skietkowanych nasion, co byto wynikiem zblizonym do otyrzymanych

w niniejszych badaniach w przypadku zastosowania auksyny GA31500 ppm. Badajac
wptyw eteru 0,5% 1 1% na kielkowanie otrzymano podobne do siebie wyniki
odpowiednio: 34,56% i 33,89% skietkowanych nasion.

W prowadzonym eksperymencie I dokonano oceny wplywu dwoch typow
skaryfikacji (chemiczna - stgz. kwas siarkowy (VI) 95%, mechaniczna - usunigcie
biegunow nasion) na efektywnos$¢ kietkowania nasion Cornus mas L. W przypadku
nasion skaryfikowanych mechanicznie kietkowanie nasion odnotowano na poziomie
39,28%. Nieco nizsze wyniki uzyskano stosujac skaryfikacje chemiczng, przy ktorej
kietkowanie wynosito 36,33%. Wedlug Brinkman i Vankus (2008) obydwa
zastosowane typy skaryfikacji pozytywnie wptywajq na czas i1 efektywnos$¢ kietkowania
nasion derenia jadalnego 1 mogg zastapi¢ fazg ciepta stratyfikacji.

We wstepnej fazie eksperymentu II nasiona poddano 10-ciodniowemu moczeniu
z codzienng podmiang wody w celu napgcznienia 1 wyplukania inhibitorow
Kietkowania. Jak podaje Munun (1962) zabieg ten skraca czas kietkowania oraz
wplywa na zwigkszenie jego poziomu. Stosujgc moczenie w potaczeniu ze stratyfikacja
ciepto-chtodng uzyskal on 75% skietkowanych nasion.

W powyzszym eksperymencie oceniajac potagczony wpltyw auksyny GA3

i poszczegdlnych modeli stratyfikacji stwierdzono, Ze poziom kietkowania podobnie
jak w doswiadczeniu pierwszym byl najwyzszy w przypadku nasion potraktowanych
gibereling GAs o stezeniu 1500 ppm. w modelach stratyfikacji 15/25°C i 20/30°C.
W danych wariantach doswiadczenia poziom kietkowania osiggnal wartos¢
odpowiednio: 68,5% (15/25°C) i 65,33% (20/30°C). Przy traktowaniu nasion eterem
0,5% w danym wariancie temperaturowym kietkowanie bylo na poziomie powyzej
50%. Znacznie lepiej kietkowaly nasiona potraktowane eterem 1%. W wariantach
temperaturowych: 15/25°C, 20/30°C i 30°C skietkowato odpowiednio: 78,67%, 62,67%
I 60% nasion.

W prowadzonych badaniach dotyczacych przetamywania spoczynku nasion

najwyzszy poziom ich kietkowania wynoszacy 81,33% odnotowano w przypadku
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nasion potraktowanych GA31500 ppm skaryfikowanych mechanicznie w temp. fazy
cieplej 15/25°C. W tym samym wariancie temperaturowym przy traktowaniu dang
auksyng nasion skaryfikowanych chemicznie kitkowanie wynosito 70,67%.
Zadowalajace wyniki na poziomie 69,3% otrzymano traktujac cigte nasiona gibereling
GA31000 ppm w temperaturze 15/25°C. W badaniach wykazano pozytywny wpltyw
eteru na efektywno$¢ kietkowania nasion Cornus mas L. Traktujac nieskaryfikowane
nasiona 1% eterem w temp 15/25°C uzyskano kietkowanie na poziomie 78,67%.

Na podstawie uzyskanych wynikow prowadzonych eksperymentow dotyczacych
przetamywania spoczynku nasion derenia jadalnego stwierdzono, ze najlepszymi
modelami stratyfikacji termicznej byly 15/25°C i 20/30°C. Traktowanie nasion auksyna
GA; w stezenia 1000 1 1500 ppm oraz eterem 0,5% 1 1% w potaczeniu ze skaryfikacja
mechaniczng lub chemiczng wydatnie podniosto efektywno$¢ kietkowania i1 skrocito
czas kielkowania. Z powodu braku danych literaturowych odnosnie wptywu
traktowania nasion eterem oraz stosowania skaryfikacji mechanicznej i chemicznej
dyskusja byla trudna do przeprowadzenia.

Wedhug Suszki (2002) i Klymenko i in. (2017) pgknigte nasiona powinny zostaé
wysiane od razu, poniewaz szybko zamieraja. Podczas wysiewu czesto dochodzi takze
do uszkodzen kietkujacego zarodka, gdyz wysuwajgce si¢ liscienie oraz szczatkowy
korzonek sg migsiste i bardzo kruche. W prowadzonych badaniach kietkujace nasiona

po wysianiu do multipaletek zamieraty.
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8. Whnioski

Przeprowadzenie obserwacji i badan polowych oraz szklarniowych, wykonanie
analiz laboratoryjnych a takze analizy statystyczne uzyskanych wynikow, umozliwity
zweryfikowanie postawionych hipotez badawczych, a postawione cele pracy pozwolity

sformutowac nastgpujace wnioski.

1) Warunki pogodowe w poszczegdlnych latach prowadzonych badan wywieraly
wplyw na wielko$¢ i jako$¢ plonu analizowanych biotypow derenia jadalnego
uprawianych w Polsce podtnocno-wschodniej. Plony byly istotnie zrdéznicowane
zaréwno w latach badan jak i migdzy biotypami. Srednie temperatury roczne oraz
srednia temperatura kwietnia, sierpnia i wrze$nia wptywaty istotnie negatywnie na
wielko$¢ plonu, a sumy opadéw rocznych nie wywieraty statystycznie istotnego
wplywu na plonowanie badanych biotypow.

2) Uprawa derenia jadalnego jako rosliny sadowniczej w Polsce potnocno-wschodniej
jest mozliwa, ale konieczny jest wtasciwy wybor biotypow, ktére zostang wiaczone
do dalszej hodowli. Biotyp B9 ze wzgledu na ciemna, prawie czarng barw¢ owocow
1 wysoka zawarto$¢ antocyjandéw, pektyny, kwasu L-askorbinowego i cukrow
ogotem, stosunku ekstraktu do kwasowosci miareczkowej i Stosunku cukrow
ogotem do kwasowosci miareczkowej, mozna wskaza¢ jako perpektywiczny
genotyp do dalszej oceny, zmierzajacej] do wprowadzenia na rynek szkotkarski
nowej polskiej odmiany derenia jadalnego.

3) W ocenie cech uzytkowych, wskazujacych na najwicksza przydatnos¢ do produkcji
sadowniczej ze wzgledu na plonowanie i cechy morfologiczne oraz barwg owocow
mozna wskaza¢ nastepujace biotypy: Bl i B2 (najwigksze plonowanie), B1, B3,
B4, B22, B24 (masa owocow powyzej 4 g), B3, B4, B7, B9 i B11 (pestka tatwo
odchodzita od migzszu), B24 i B2 (najmniejszy udzial pestki w masie owocu), B4,
B9 i B45 (ciemna, prawie czarna, barwa owocow i zawarto$¢ antocyjandow powyzej
100 mg-100g™).

4) W ocenie przydatnos$ci do konsumpcji, ze wzgledu na warto$¢ odzywczg owocoOw
mozna wskaza¢ nastepujgce biotypy: B18, B45, B9, B32, B26 i B3l- duza
zawarto$¢ pektyny, od 1,39% do 1,53%; B44 i B13 - najwicksza zawarto$¢
ekstraktu (TSS) w owocach, powyzej 20%; B9, B33, Bll, B17, B1l, B23 -
najwicksza zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego, od 82,49 do 97,24 mg-100g™*; B45
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I B9 - najwigcej cukrow ogdélem:11,46% i 10,99%; B9, B45, B20- najwyzsza
warto$¢ stosunku cukrow ogédtem do kwasowos$ci miareczkowej: 2,77- 2,95; B11,
B18, B10, B9 i B44 — najwyzsza warto$¢ Stosunku ekstraktu do kwasowos$ci
miareczkowej: 5,04-5,24.

5) W przeprowadzonym doswiadczeniu oceny efektywnosci ukorzeniania sadzonek
potzdrewniatych istotnie najlepiej korzenity si¢ przygotowane z pedow B45
(37,04%) i B1 (35,56%), najstabiej natomiast pedy uzyskane z biotypu B30 (20%).
Nacinanie podstawy sadzonek potzdrewnialych badanych biotypoéw derenia
jadalnego obnizylo efektywnos$¢ ukorzeniania. Po zastosowaniu obustronnego cigcia
na szpic uzyskano wyzszy procent ukorzenionych sadzonek, niz po nadcigciu
podstawy na krzyz. W procesie ukorzeniania sadzonek niezbg¢dne jest zastosowanie
stymulacji chemicznej. Wigksza efektywno$¢ ukorzeniania uzyskano stosujac
pudrowy ukorzeniacz Rhizopon AA 1% zawierajacy IBA, niz w przypadku
stosowania ptynnego ukorzeniacza Korzonek PZ bez hormonu.

6) Zastosowanie zabiegéw przedsiewnych, takich jak: moczenie, skaryfikacja
1 traktowanie zwigzkami chemicznymi, skrécito czas kietkowania oraz zwigkszyto
odsetek skietkowanych nasion w porownaniu do nasion nie poddanych tym
zabiegom. Istotnie wysoki poziom nasion skietkowanych otrzymano traktujac je
auksyng GA; o stezeniach 1000 ppm i 1500 ppm. Zastosowanie eteru 1%
zwigkszylo efektywnos$¢ kietkowania nasion nieskaryfikowanych, a obnizylo
odsetek kietkowania nasion skaryfikowanch mechanicznie.

7) Przetamywanie spoczynku nasion badanych biotypow derenia jadalnego bylo
najbardziej  skuteczne po zastosowaniu  stratyfikacji ciepto-chtodnej z 18
-tygodniowg fazg ciepla z temperaturg cyklicznie zmienng 15/25°C i 20/30°C i 18
-tygodniowq faza chtodng z temperaturg 4 C.

8) Ze wzgledu na najwicksze plonowanie, mas¢ owocoéw oraz efektywnosé
ukorzeniania pegdéw potzdrewniatych, biotyp Bl wykazal si¢ najwigksza

przydatnoscia do uprawy w warunkach pétnocno-wschodniej Polski.
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