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OFERTA WDROZENIOWA

Przechowywanie kapusty glowiastej biatej przy
zastosowaniu innowacyjnych technologii

Stowa kluczowe: kapusta gtowiasta biata, przechowywanie, jakos¢, kontrolowana

i dynamicznie kontrolowana atmosfera

Opis wdrozenia:

Kapusta gtowiasta biata jest popularnym
warzywem z rodziny kapustowatych.
Czescig jadalng jest zwarta gtowa,
ztozona ze skroconej todygi (tzw. gtgba)
i SciSle do siebie przylegajgcych lisci.
Kapusta jest bogatym zrédtem cennych
sktadnikéw mineralnych, takich jak: fosfor,
siarka, potas, miedz, mangan, wapn.
W zewnetrznych lisciach znajduje sie tez
duza dawka zelaza i kwasu foliowego.
Zawiera witaminy: C, E, K, PP, witaminy
z grupy B oraz prowitaming A. Jest takze
zrédtem duzych ilosci btonnika
pokarmowego. Polska jest najwiekszym
producentem kapusty w Unii Europejskiej,
z produkcjg ok. 1 miliona ton rocznie.
Kapuste do przechowania zbiera sie
recznie, wycinajgc jg ostrym nozem. Zbior
nalezy wykonywac¢ starannie i delikatnie,
unikajgc przy tym obijania gtowek.
Dojrzatos¢ gtéwek w momencie zbioru
wywiera istotny wplyw na trwatos¢
przechowalniczg kapusty. Giéwki powinny
by¢ dobrze  wyksztatcone, zwiezte
i twarde, ale jeszcze nie przejrzate, czyli
zebrane w poczgtkowej fazie utraty
zielonego  zabarwienia przez liscie
zewnetrzne rosliny.

W Pracowni Przechowalnictwa i Fizjologii
Pozbiorczej Owocéw iWarzyw Instytutu
Ogrodnictwa przeprowadzono badania nad
zastosowaniem kontrolowanej (KA)
i dynamicznie  kontrolowanej atmosfery
z fluorescencja chlorofilu, jako wskaznikiem
stresu beztlenowego (DKA) do
przechowywania kapusty gtowiastej biatej.
Badania prowadzono na kapuscie odm.
Socrates F; i Storka F;. Do badan wzieto

gtowki w dwdch wielkosciach: mniejsze —

masa od 1,5 do 2,5 kg i wieksze — masa od

2,5do 4,5 kg.

Kapuste przechowywano przez 8 miesiecy

w temperaturze 0°C.

W warunkach KA zastosowano sktad

gazowy: 5% CO, i 3% O..

W technologii DKA,

utrzymywano na

poziomach:

— gtowki mniejsze - 0,4, 0,6 i 1,0%
powyzej ustalonego progu oddychania
beztlenowego,

— gtowki wieksze - 0,5 i 0,7 i 1,0%
powyzej ustalonego progu oddychania
beztlenowego.

Stezenie CO, utrzymywano na poziomie

1,5%.

W czasie przechowania wyraznie lepszy

wyglad zewnetrzny zachowywata kapusta

przechowywana w kontrolowane;j

i dynamicznie kontrolowanej atmosferze,

niz w normalnej atmosferze (NA).

Gtowki zKA i DKA zachowaly zielong

barwe i wygladaty na bardziej swieze niz

gtéwki z NA.

Jednak po przekrojeniu okazato sig, ze

w kapuscie z DKA, liscie w Srodkowe;j

czesci gtéwki byty Sciemniate i czesciowo

zmacerowane. Bardziej rozlegte
uszkodzenia wewnetrzne  stwierdzono

w przypadku gtowek o wiekszej masie.

Zarowno w przypadku mniejszych jak

i wiekszych gtéwek nie obserwowano

zmian sygnatu z sensoréw fluorescencji

chlorofilu. Wskazuje to, 2ze sensory
fluorescencji chlorofilu odbieraty sygnaty

stezenie tlenu
nastepujgcych
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tylko z zewnetrznych lisci gtowek, gtowki i wskutek wystgpienia oddychania

natomiast nie reagowaly na stan beztlenowego nastgpito jej zniszczenie.
fizjologiczny w srodku gtéwek. Pomimo, ze W warunkach KA, przez 8 miesiecy
bezposrednio po osiggnieciu  progu przechowania  kapusta 0 mniejszych
oddychania beztlenowego, podwyzszono gtébwkach utrzymata zaréwno dobry
stezenie O, 0 0,4 % - 1,0 % (w zaleznosci wyglad zewnetrzy jak i wewnetrzny gtéwki.
od kombinacji) prawdopodobnie doszto do Przechowujgc duze gtowki w KA, stezenie
wyczerpania tlenu w srodkowej czesci O, nalezy podnies$¢ do 5%.
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DKA - 1,5 % CO,

5% COz - 3% O

Kapusta gtowiasta biala ‘Storka’ Kapusta gtowiasta biata ‘Storka’
po 8 miesigcach przechowania po 8 miesiacach przechowania
(wyglad zewnetrzny) (wyglad wewnetrzny)

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

Oferta wdrozeniowa obejmuje zalecenia dotyczgce zastosowania innowacyjnych technologii
przechowalniczych w celu znacznego wydtuzenia okresu podazy kapusty gtowiastej biatej.
Jej innowacyjnos¢ polega réwniez na wskazaniu ograniczen stosowania dynamicznie
kontrolowanej atmosfery w przechowywaniu kapusty gtowiastej biatej. Krytycznym parametrem
przechowywania, poza niskg temperaturg i odpowiednig wilgotnoscig wzgledna, jest utrzymanie
stezenia tlenu na odpowiednio wysokim poziomie. Zbyt niskie stezenie tlenu w atmosferze
przechowalniczej stwarza zagrozenie niewystarczajgcego zaopatrzenia w tlen lisci w srodku
gtéwki i zniszczenia tej czesci gtéwki. Zastosowanie kontrolowanej atmosfery wptywa korzystnie
na utrzymanie lepszej barwy i bardziej swiezego wygladu zewnetrznego kapusty gtowiastej biatej
niz normalna atmosfera.

Dostepnos$¢ innowacyjnych technologii i umiejetne ich zastosowanie pozwala na wydtuzenie
okresu przechowywania kapusty gtowiastej biatej, z zachowaniem jej wysokiej jakosci. Stwarza
to mozliwos¢ podniesienia efektywnosci ekonomicznej gospodarstw ogrodniczych.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa

Gospodarstwa ogrodnicze, w ktérych uprawiana jest kapusta gtowiasta biata z przeznaczeniem
do przechowania.

Osrodki Doradztwa Rolniczego i inne stuzby doradcze.
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Praca zostata wykonana w ramach zadania 3.5 ,,Rozwdj innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocoéw i warzyw”
programu wieloletniego 10 (2015-2020) ,,Dziatania na rzez poprawy konkurencyjnosci i innowacyjnosci sektora ogrodniczego z uwzglgdnieniem
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony srodowiska naturalnego”, finansowanego przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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