Zadanie 1.18: Monitorowanie _wplywu metod ochrony przed chwastami oraz regulatoréw wzrostu na
ekofizjologiczne wlasciwosci roslin warzywnych, ich jakos¢ i wartos¢ biologiczna oraz trwalos¢ przechowalnicza
Kierownik zadania: dr Z. Anyszka

Kontynuowano badania nad okresleniem reakcji chwastow i wybranych gatunkéw roslin warzywnych na rézne metody
ochrony przed chwastami oraz wptywem tych metod na rozw¢j roslin, oceniany za pomoca wskaznikow ekofizjologicznych,
jakos$¢ i warto$¢ biologiczng oraz trwalo$¢ przechowalnicza tych warzyw. Zakonczono doswiadczenia nad przechowywaniem
kapusty czerwonej 1 selera korzeniowego, zalozone jesienig 2010 roku, w ktorych okre§lano procentowy udzial materialu
handlowego, a takze chore, nadgnite i zgnile oraz ubytki masy i straty ogoétem. Po przechowywaniu wykonano tez analizy
chemiczne na zawarto$¢ suchej masy, cukrow, fenoli i azotanéw. Badania nad przechowywaniem warzyw wykonywano
W Pracowni Przechowalnictwa i Fizjologii Pozbiorczej, a nad oceng ich warto$ci biologicznej w Pracowni Przetworstwa i Oceny
Jakosci. Wiosna 2011 roku zalozono do$wiadczenia polowe z 4 gatunkami warzyw (kapusta czerwona, selerem korzeniowym,
fasolg szparagowa i papryka), w ktorych poréwnywano m.in. zastosowanie samych herbicydoéw, taczenie metody chemicznej
z zabiegami mechanicznymi, same zabiegi mechaniczne, $ciotkowanie gleby réznymi materiatami, pielenie r¢czne. W badaniach
oceniano stopien zniszczenia gatunkéw chwastow, reakcje roslin warzywnych na uzyte metody ochrony przed chwastami (m.in.
zawarto$¢ chlorofilu w liciach, wzglgdna zmienna fluorescencja chlorofilu) oraz plonowanie. Z do$§wiadczen pobierano materiat
ro$linny do badan nad przechowywaniem i oceng wartosci biologicznej badanych gatunkéw warzyw. Doswiadczenia w fasoli
i papryce wykonano w pelnym zakresie, a w kapuscie czerwonej i selerze korzeniowym okreslono warto$¢ biologiczna warzyw
$wiezych oraz zalozono doswiadczenia nad ich przechowywaniem.

W selerze najmniejsze straty ogétem po 216 dniach przechowywania i najwigkszy udziat plonu handlowego zanotowano po
zastosowaniu linuronu w zmniejszonej dawce i wykonaniu zabiegdw mechanicznych. Po przechowywaniu nie wykazano rdznic
W zawarto$ci suchej masy, witaminy C i cukréw ogodlem, byla natomiast mniejsza zawartos¢ witaminy C, a po zastosowaniu
fluorochloridonu byta mniejsza zawarto$¢ fenoli rozpuszczalnych. W kapuscie przechowywanej przez okres 222 dni najwyzszy
plon handlowy uzyskano po zastosowaniu herbicydéw. Zawarto$¢ suchej masy i cukréw ogotem wykazywata niewielkie wahania,
natomiast zwigkszyla si¢ zawartos¢ azotanow w kapuscie uprawianej w glebie $cidtkowanej folig biodegradowalng i wiokning.
W doswiadczeniach zaktadanych w roku 2011 wykazano, ze metoda chemiczna i czarna wioknina $cidtkujaca najlepiej niszczyly
chwasty i korzystnie wplywaty na plony warzyw. Zabiegi mechaniczne daly krotkotrwate efekty zniszczenia chwastow, a ich
wplyw na plonowanie i jako$¢ warzyw nie byt tak efektywny jak stosowanych herbicydow. Zawartos¢ chlorofilu w lisciach roslin
i wzgledna zmienna fluorescencja chlorofilu wykazywaty zrdznicowany przebieg, w zalezno$ci od metody ochrony przed
chwastami. W fasoli szparagowe]j przechowywanej przez 8 dni najwyzszy plon handlowy uzyskano z obiektu $cidtkowanego
wiokning oraz odchwaszczanego herbicydami i dodatkowo traktowanego stymulatorem wzrostu. W papryce najwigksze ubytki
masy po przechowywaniu zanotowano po uprawie w roslinach okrywowych mieszanych z glebg i opryskiwanej oksyfluorofenem.
Najmniejszym gniciem oraz najwyzsza wartoscig handlowa odznaczyla si¢ papryka uprawiana w mulczu z ro$lin okrywowych.
Najwyzsza zawarto$¢ suchej masy, cukrow ogoétem 1 witaminy C w papryce $wiezej oraz przechowywaniu otrzymano pod
wplywem mulczowania gleby wiokning $ciotkujaca.



