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Celem zadania byto okreslenie strat przechowalniczych powstajacych w praktyce poprzez zastosowanie roéznych
technologii przechowywania warzyw, poczynajac od zwyktych przechowalni do nowoczesnych chtodni z kontrolowang
atmosfera.

Monitorowano straty podczas przechowywania warzyw z produkcji wielko- i $redniotowarowej, poréwnanO
przechowywanie warzyw w warunkach produkcyjnych i laboratoryjnych, opracowano dane uzyskane w czasie
wizytacji obiektow przechowalniczych, okre§lono comiesieczne straty przechowalnicze dla podstawowych
gatunkéw warzyw. Doskonalono nowe technologie oraz zastosowano rézne metody przechowywania warzyw.
Badano wptyw kontrolowanej atmosfery na jako$¢ i trwato§¢ brokutdéw. Oceniono przydatnos¢ opakowan
jednostkowych na jako$¢ i trwato$¢ wybranych gatunkow warzyw, potencjal biobdjczy nanokoloidéw srebra
i miedzi w stosunku do zgnilizny twardzikowej i szarej ple$ni oraz wptyw nanokoloidow srebra na jako$¢ i trwatosé
marchwi szczotkowanej. Oceniono wplyw pozbiorczego traktowania na jakos$¢ i trwatlo$¢ warzyw krojonych.
Poroéwnano trwato$¢ przechowalniczg warzyw z produkcji ekologicznej i konwencjonalnegj.

Wyniki uzyskane z przeprowadzonych 23 do$wiadczen u producentow w 11 lokalizacjach $wiadczyly o dobrej
trwatosci przechowywanych warzyw wyprodukowanych w gospodarstwach produkcyjnych. W wigkszosSci
przypadkow producenci przestrzegali zasad wilasciwego przygotowania warzyw 1 utrzymania optymalnych
warunkow w czasie ich skladowania. Na podstawie uzyskanych informacji ze 144 zwizytowanych gospodarstw
przechowalniczych, stwierdzono wyrazny postep w przechowalnictwie warzyw w Polsce w ostatnich latach. Coraz
wigcej producentéw odstepuje od kopcowania warzyw korzeniowych i kapusty glowiastej na rzecz przechowywania
w komorach chtodniczych lub przechowalniach z aktywna wentylacjg. Wysokosci comiesiecznych strat dla trzech
gatunkdw warzyw (cebula, marchew, kapusta glowiasta biata) wskazuja na istotny wplyw temperatury
przechowania na ich wysokos¢, a takze na zwickszajaca si¢ dynamike wzrostu tych strat i spadku jakosci warzyw
wraz z przedtuzaniem okresu przechowalniczego. Kontrolowana atmosfera zawierajaca 12% CO; i 3% O, w istotny
sposob wplyneta na zahamowanie rozwoju patogendéw chorobotwoérczych oraz zachowanie ciemnozielonej barwy
réz brokutéw w czasie 80 dni przechowania w temperaturze 0 °C.

Wykazano korzystny wplyw zastosowania opakowan jednostkowych na jako$¢ warzyw w czasie krotkotrwalego
sktadowania. Pomidory zapakowane w woreczki z réznych rodzajow folii wykazaly wigksza odpornos¢ na
uszkodzenia chtodowe. Brokuly i kapusta glowiasta biata krojona, zapakowane w opakowania jednostkowe
z mikroperforacja, wyraznie dluzej zachowywaty dobrg jako$¢ niz w innych opakowaniach. Koloidy srebra
0 wielkos$ci nanoczasteczek 8, 35 i 60 nm okazaty si¢ skuteczne w ograniczaniu rozwoju zgnilizny twardzikowej na
marchwi krojonej, inokulowanej i sktadowanej w temperaturze 25 °C. Oprysk marchwi szczotkowanej roztworami
nanokoloidow srebra (8 nm) przyczynit si¢ do ograniczenia rozwoju grzybni patogena Chalara elegans podczas
sktadowania w temperaturze 18-20 °C. Stwierdzono zréznicowanag reakcj¢ kapusty gltowiastej bialej krojonej na
traktowanie goragca woda, w zaleznosci od pdzniejszej temperatury sktadowania.

Wykazano wigksza wrazliwos¢ warzyw z uprawy ekologicznej na choroby przechowalnicze niz z uprawy
konwencjonalnej.

Wyniki badan beda prezentowane na konferencjach krajowych i zagranicznych oraz w publikacjach naukowych
i popularno-naukowych.



