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Celem badan byl wybdor oraz doskonalenie wlasciwych technologii przechowywania warzyw,
pozwalajacych na ograniczenie strat i zachowanie wysokiej jakosci, zarowno po krotkotrwatym sktadowaniu jak
i dlugotrwatym przechowaniu. Prowadzone badania analityczne byty podstawa do okreslenia zmian sktadu
chemicznego warzyw w czasie ich przechowywania.

Badanie strat przechowalniczych warzyw skladowanych u producentdw przeprowadzone zostalo
w 4 miejscowosciach: Cieslin (woj. kujawsko-pomorskie), Tymienica (woj. 16dzkie), Gozlin Gorny i Biatutki
(woj. mazowieckie). Badania z warzywami krojonymi przeprowadzono na papryce i marchwi.

W Cieslinie, w przechowalni z aktywng wentylacja (kanaly wentylacyjne w $cianach szczytowych),
przechowywana byla cebula odm. ‘Armstrong F,’, traktowana hydrazydem kwasu maleinowego. Po 6,5
miesigcach przechowywania otrzymano ponad 70% cebuli eksportowej, czyli zdrowej i z co najmniej jedng cata
suchg tuska, a straty ogdtem wynosity 5,6%.

W Tymienicy, w przechowalniach z grawitacyjnym obiegiem powietrza, skltadowane byty: cebula
(‘Armstrong F;’) i kapusta glowiasta biata (‘Zerlina F;’). Po 5 miesigcznym okresie przechowania otrzymano
93,6% cebuli eksportowej. Straty ogdtem wynosity tylko 2,3%. Po przechowaniu kapusty glowiastej biatej,
straty byly wysokie i wynosity 43,2%. Kapusta byla mocno porazona przez choroby i 31,7% stanowity gtowki
zgnite.

W Gozlinie Géornym przechowywano kapuste pekinska ‘Bilko F;> w chlodni, okresowo z normalng
i kontrolowana atmosfera. Po 5,5 miesigcznym okresie przechowania otrzymano 54,6% kapusty handlowe;.
Straty byly wysokie z powodu gnicia catych gtéwek lub zniszczenia li§ci zewnetrznych.

W Bialutkach, w kopcach ziemnych przechowywano warzywa korzeniowe: marchew ‘Sirkana F;’,
pietruszke ‘Eagle’ i buraki ¢wiklowe ‘Wodan F;’. Po 4,5 miesiecznym okresie przechowywania straty byty
niskie i wynosity: dla burakow ¢wiktowych - 3,6%, pietruszki - 4,2% i marchwi - 1,2%.

Badania z warzywami krojonymi przeprowadzono na papryce ‘Yecla F;’, ktora plukano po pokrojeniu
w roztworach: kwasu askorbinowego, kwasu cytrynowego i benzoesanu sodu. Najlepsza jakos¢ w czasie
krotkotrwatego sktadowania w temperaturach 3 i 5°C, utrzymywata papryka potraktowana 1% roztworem kwasu
cytrynowego oraz 1% roztworem kwasu askorbinowego. W temperaturze 3°C papryka ze wszystkich obiektow
zachowata doskonalg jako$¢ przez pierwsze 4 dni. Po 6 dniach papryka z obiektow traktowanych oceniona byta
jako bardzo dobra, natomiast z kontroli jako dobra. W temperaturze 5°C doskonatg jako$§¢ przez 4 dni zachowata
papryka z obiektow traktowanych 0,1% roztworem benzoesanu sodu, 1% roztworem kwasu askorbinowego i 1%
roztworem kwasu cytrynowego. Po 6 dniach najnizsza oceng uzyskata papryka nie traktowana.

Skuteczno$¢ zastosowania nanokoloidéw na zahamowanie rozwoju zgnilizny twardzikowej (Sclerotinia
sclerotiorum) sprawdzono na plastrach marchwi. Dwukrotny oprysk (przed inkubacja grzybem i po inkubacji)
oraz pojedynczy oprysk (tylko przed lub po inkubacji) wykonano roztworami koloidow srebra o rozmiarach
nanoczasteczek: 8 nm., 60 nm., i 35 nm., w st¢zeniu 100 ppm. Dodatkowo sprawdzono skuteczno$é
dwukrotnego oprysku roztworami o stezeniu 50 ppm. Stwierdzono wyrazny wpltyw zastosowanych
nanokoloidow srebra na zahamowanie przerastania plastrow marchwi grzybnig S. sclerotiorum. Sposrod
zastosowanych preparatow najwiekszg skuteczno$¢ w ograniczeniu rozwoju S. sclerotiorum wykazat nanokoloid
srebra o wielkos$ci nanoczasteczki 8 nm.



