Zadanie 5.3. Monitorowanie strat powstalych podczas przechowywania warzyw pochodzacych
z produkcji konwencjonalnej i zrownowazonej oraz rozwoj nowych technologii pozbiorczych
i przechowalniczych dla ich ograniczenia i zachowania wysokiej jakosci i wartosci odzywczej

warzyw
Kierownik zadania: dr M. Grzegorzewska
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I. Sobieszek

Celem realizowanego zadania byto okreslenie strat przechowalniczych, powstajacych w praktyce
przy zastosowaniu réznych technologii przechowywania, sprawdzenie wplywu pozbiorczego
traktowania na jako$¢ warzyw krojonych oraz okres§lenie trwatosci przechowalniczej warzyw
ekologicznych.

Badanie strat przechowalniczych warzyw, skltadowanych u producentéw, wykonano w czterech
miejscowosciach: Orly, Nedzerzew, Lubikow i Rowiska. W Ortach, w warunkach chtodniczych
przechowywano marchew i seler oraz w przechowalniach grawitacyjnych cebulg i kapustg gtowiasta
biata. Okres przechowywania wynosit 5,5 miesigca. Straty w przechowaniu marchwi wynosity 5,7%,
selera 31,1%, kapusty gltowiastej biatej 30,0% 1 cebuli 95,8%. W drugiej lokalizacji (Nedzerzew),
w warunkach chtodniczych przez okres 6,5 miesigca przechowywano marchew, selery i kapuste
glowiastg biatg oraz w przechowalni grawitacyjnej cebulg. Straty wynosity: marchew — 14,8%, seler —
25,3%, kapusta — 12,7% i cebula — 4,3%.

W Lubikowie przechowywano kapuste pekinska w kontrolowanej atmosferze i po 3,5 miesigcach
straty wynosity 20,7%. W Rowiskach réwniez przechowywano kapuste pekinska, ale w chtodni
z normalng atmosfera i po 5 miesigcach przechowania straty wynosity 40,8%.

Badania z warzywami krojonymi przeprowadzono na papryce ‘Yecla F;’, ktérg ptukano po
pokrojeniu w roztworach nastgpujacych substancji organicznych: askorbinian sodu, kwas askorbinowy
i kwas cytrynowy. Najlepsza jako$¢ w czasie krotkotrwatego sktadowania, w temperaturach 3 1 5 °C,
utrzymywata papryka potraktowana po pokrojeniu 1% roztworem kwasu cytrynowego oraz 1%
roztworem kwasu askorbinowego.

Skutecznos$¢ zastosowania nanokoloidow na zahamowanie rozwoju choréb przechowalniczych
sprawdzono na plastrach marchwi, kawatkach lisci kapusty glowiastej biatej oraz $cinkach cebuli.
Oprysk krazkow marchwi roztworami koloidow srebra o rozmiarach nanoczasteczek: 8§ nm., 60 nm.,
i 35 nm., w stgzeniu 100 ppm spowodowat wyrazne zahamowanie przerastania tych krazkow grzybnia
S. sclerotiorum. Na skrawkach kapusty oraz $cinkach cebuli nie stwierdzono wyraznego wptywu
hamowania rozwoju B. cinerea, po potraktowaniu preparatami zawierajgcymi nanoczgsteczki srebra
I miedzi.

Oceng trwato$ci przechowalniczej warzyw pochodzacych z produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej przeprowadzono na nast¢pujgcych gatunkach: marchew, kapusta glowiasta biata,
cebula i pomidor. Wyrazng réznicg¢ w trwalosci stwierdzono w przypadku pomidoréow. Na owocach
z uprawy ekologicznej po 7 dniach sktadowania w temperaturze 6 °C stwierdzono pierwsze objawy
uszkodzen chlodowych, w postaci jasnych zaglebionych plamek, ktore nastgpnie rozwijaty sie
i zmieniaty w ciemne plamy gnilne.

Badania prowadzone bezposrednio u producentéw z réznymi gatunkami warzyw, pozwolily na
zweryfikowanie deklarowanych przez nich strat, a takze oceny jakosci tych warzyw po przechowaniu.
Uzyskane wyniki §wiadcza o duzej rozbieznosci pomigdzy producentami w stosowaniu wiasciwych
technik, zar6wno w fazie przygotowania warzyw jak i p6zniej w czasie ich przechowywania.



Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze potraktowanie papryki krojonej roztworami
kwaséw cytrynowego i askorbinowego wptyngto na zahamowanie migknigcia, a tym samym
utrzymanie lepszej jakosci w czasie krotkotrwatego sktadowania.

Pomidory ‘Rumba’ z uprawy ekologicznej wykazaly wigksza podatno$§¢ na uszkodzenia
chtodowe i gnicie w czasie przechowania w temperaturze 6 °C, niz owoce z uprawy konwencjonalne;j.



