Zadanie 5.3. Monitoring strat podczas przechowywania warzyw pochodzacych z produkcji konwencjonalnej
i_zréwnowazonej oraz rozw6j nowych technologii pozbiorczych i przechowalniczych dla ich ograniczenia
i zachowania wysokiej jakoSci i warto$ci odzywczej warzyw
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Badanie strat przechowalniczych warzyw skladowanych u producentéw wykonano w trzech miejscowosciach: Swiecice (woj.
mazowieckie), Niezwojowice (woj. Matopolskie), i Perkowo (woj. kujawsko-pomorskie). W pierwszym obiekcie przechowywano
cebule odmiany Armstrong F;, marchew odmiany Nerac F; i kapuste glowiasta bialg ‘Counter F;’. Warzywa przechowywano
w komorach chlodniczych w temperaturze 0-1 °C przez okres 6 miesi¢cy. Straty w przechowaniu cebuli byty male i wynosily 5,3%.
Cebula handlowa miala bardzo dobra jakos¢ 1 78,9% stanowita cebula eksportowa, czyli niewyro$nieta i okryta cala suchg tuska.
Straty w przechowaniu marchwi wynosily 23,1% i sktadaly si¢ na nie ubytki masy (14,5%) oraz korzenie chore, nadgnile i zgnite
(8,6%). Po przechowaniu kapusty glowiastej stwierdzono straty wynoszace 25,4% (ubytki masy — 11,3%, liscie oczyszczone — 11,2%
i glowki nadgnite i zgnite — 2,9%). W drugiej lokalizacji (Niezwojowice) cebula odmiany Sochaczewska po 6 miesigcach
przechowania w przechowalni z grawitacyjnym sposobem wietrzenia byla stabej jakosci, a straty wynosity 40,9%. Cebula handlowa
byla w wigkszosci wyrosnigta w korzenie, migkka i ze staba suchg tuska. Straty w przechowaniu marchwi odmiany Elegance F,
w temperaturze 0-1 °C byty podobne jak w pierwszej lokalizacji i wynosity 20,5%. W Perkowie przechowywano selery korzeniowe
W przechowalni z grawitacyjnym sposobem wietrzenia. Po 2,5 miesigcach przechowywania otrzymano wysoki procent korzeni
handlowych (95,7), a na straty ztozyly si¢ korzenie chore i nadgnite (2,5%) oraz ubytki masy (1,8%). Na podstawie informacji
zebranych wsrod licznych producentéw warzyw, na terenie kraju, Srednie straty w czasie przechowania cebuli wynosza 10-20%,
warzyw korzeniowych — 20-30% i kapusty glowiastej biatej — 20-30%.

W ramach rozwoju nowych technologii pozbiorczych i przechowalniczych wykonano badania z przechowaniem brokutéw:
w kontrolowanej atmosferze, z testowaniem roéznych typéw opakowan jednostkowych do przechowania brokulow oraz
Z pozbiorczym traktowaniem 16z koloidami srebra i miedzi. Brokuly ‘Marathon F;” i “Monaco F;” zachowaly przez 80 dni
W kontrolowanej atmosferze wyraznie lepsza jako$¢ niz w normalnej atmosferze. Obnizona koncentracja tlenu (3%)
i podwyzszona dwutlenku wegla (12% 1 18%) wplynely na zahamowanie gnicia 16z, a takze na utrzymanie lepszej barwy
i zwartosci oraz spowolnienie otwierania sie¢ pakow kwiatowych. Porownujac przydatno$¢ roznych typow opakowan
jednostkowych do przechowania brokuldow, lepsza jako$¢ zachowaly rdoze, ktore zapakowane byly w woreczki z folii
z mikroperforacja (PET/PE, P-Plus, PET) niz w woreczki z folii PE z perforacjg lub szczelnie zamknigte. Opryskiwanie zarowno
16z, jak 1 wewnetrznej strony opakowan koloidami Ag i Cu wptynely na zmniejszenie gnicia, a tym samym na poprawe trwatosci
przechowalniczej brokutéw ‘Monaco F;’ (2009-2014).



