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SEZON JESIENNO-ZIMOWY. Przechowywanie warzyw

Jak najdtuzej zielone

Z targowych stoisk znikajg $wiezo zerwane warzywa. Jak
przechowywaé ptody rolne, zeby jak najdtuzej zachowaty

jedrnosé, zapach i smak?

Zadaniem przechowalnictwa jest
jak najdluzsze utrzymanie plodéw
w taki sposéb, aby unikngé strat
jakosciowych i ilosciowych. Pa-
migtajmy jednak, ze nie jeste$Smy
w stanie zatrzymaé proceséw za-
chodzacych w roélinach. Mozemy
jedynie je ograniczaé.
Poszczegélne gatunki warzyw réz-
nig si¢ pod wzgledem morfologii,
budowy anatomicznej czy zawar-
tosci wody, przez co rézny jest tak-
ze ich czas przechowywania.

Warzywa dzielimy na trzy grupy:

* trwale (mozna je przechowywaé
przez okres 3-12 miesiccy) tabela 1,
* srednio trwale (od 2 tygodni do 6
miesiecy) tabela 2,

e oraz nietrwale (1-28 dni) tabela 3.

Zdrowe, nieprzerosniete

Waznym czynnikiem wplywajacym
na przechowywanie jest jakos¢ wa-
rzyw. Odpowiedni wybér odmiany,
gleby, dojrzato$¢ i sposéb zbioru -
wszystko to pozwala na wydluzenie
czasu przechowywania. Zasada jest,

ze do dlugotrwalego przechowy-
wania nalezy przeznaczy¢ warzywa
zdrowe bez uszkodzeri mechanicz-
nych i bez uszkodzen spowodowa-
nych przez choroby i szkodniki. Nie
powinny by¢ to réwniez warzywa
przeros$nigte czy zwigdniete.

Prymitywny magazyn

W praktyce czgsto zdarza si¢ prze-
chowywanie warzyw na polu, w do-
tach lub kopcach. Rzadziej widzi-
my nowoczesne przechowalnie lub
w pelni zautomatyzowane chiodnie
niezbedne w produkcji wielkoto-
warowej. Odpowiedni sposéb prze-
chowywania zalezy od ilosci i ga-
tunku warzyw oraz dlugosci okresu

przechowywania.

W zasadzie wszystkie warzywa
(z wyjatkiem cebuli i czosnku) mo-
zemy przechowywaé¢ w piwnicach.
Pamietajmy jednak, Ze optymal-
na temperatura, jaka powinni$my
utrzyma¢ wynosi od 0 °C do 4 °C,
a wilgotno$¢ wzgledna powietrza

ok. 85%.

Pouktadaé, zadotowaé
Obok piwnic czgsto spotykane sg
ziemianki. To najtarisze i najpry-
mitywniejsze magazyny. Sg latwe
w urzadzeniu oraz przy wykony-
waniu podstawowych czynnosci,
takich jak zaladowanie lub wyta-
dowanie warzyw czy kontrola wil-
gotnosci. Warzywa mozemy w nich
poukiada¢ na pétkach, w skrzyn-
kach, przetrzymywa¢ w pryzmach
lub zadolowaé w piasku.

Budowa kopcéw sprawia, ze do-
step do warzyw jest trudniejszy,
szczegblnie w czasie silnych mro-
z6w. Jezeli zdecydujemy si¢ na ten
spos6b przechowywania pamigtaj-
my, aby zwréci¢ kopiec w kierunku
péinocno-poludniowym i aby jego
ulozenie bylo zgodne z kierunkiem
spadku terenu.

Ryzyko zalania

Ta metoda nie powinna by¢ stoso-
wana tam, gdzie jest wysoki poziomi
wéd gruntowych, poniewaz istnieje
wtedy ryzyko zalania warzyw. War-
to réwniez zaktada¢ kopce co roku
w innych miejscach. Ograniczy to
rozwdj choréb i szkodliwych mikro-
organizméw. Mozemy je budowaé
na dwa sposoby — jako kopce napo-
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Tabela 1. Optymalne warunki przechowywania warzyw trwatych

Skfad gazowy

Gatunek . . Wilgotnosé atmosfery (%) Okres _
warzyw emp. (°C) wz.gledna przechovyywanla
powietrza (%) (miesigce)
CO, 0,
brukiew 1-2 95 - - 4-5
burak ¢wiktowy 1-2 95-98 - - 8
cebula 0 65-75 2-5 2-3 8-12
-2-3
chrzan 0 95-98 - - 10-12
-1-3
czosnek 0-1 60-70 5-10 0,5-5 4-9
-2-3
cykoria -1-1 95-95 4.5 16,5 4-8
kapusta gtowiasta 0 90-95 5 2,5-5 6-8
marchew 0-1 95-98 3-4 2-3 8-10
pasternak 0-1 95-98 - - 6-8
pietruszka 0-1 95-98 - - 6-7
por -1,5-0 95-98 5-10 1-3 3-5
salsefia 0-1 95-98 3 3 6-7
seler korzeniowy 0-1 95-98 2-5 2-3 6-8
skorzonera 0-1 95-98 3 3 4-6
szalotka 0 60-70 - - 8-10
Tabela 2. Optymalne warunki przechowywania warzyw s$rednio trwatych
Wilgotnosé Sktad gazowy S
Gatunek warzyw Temp. (°C) wzgledna atmosfery (%) )
powietrza (%) przechowywania
CO, 0,
arbuz (kawon) 10-15 85-90 2 7 2-3 tyg.
brokut 0 95-98 0-5 1-3 2-10 tyg.
cebula siedmiolatka 0 98 5 2 4-6 tyg.
cukinia 6-8 90-95 5-10 3-5 4 tyg.
dynia 10-13 50-70 7 - 2-6 mies.
kalafior 0 95 2,5 3 2-10 tyg.
kalarepa 0 95-98 - - 2-3 mies.
kapusta brukselska 0 95-100 5-7 1-2 6-12 tyg.
kapusta pekinska 0-3 95-98 1-2,5 1-2 3-5 mies.
melon 2-10 85-95 10-15 3-5 1-4 tyg.
oberzyna 10-12 90-95 0-3 3-5 2-3 tyg.
papryka 7-10 90-95 0-2 3 3-5 tyg.
pomidor (zielone owoce) 12-13 85-90 0-5 2-3 10-12 tyg.
rzepa 0 95 - - 4-5 mies.
rzodkiew 0-1 95-98 2-3 1-2 1-6 mies.
seler naciowy 0 95-98 3-5 2-4 6-8 tyg.
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Tabela 3. Optymalne warunki przechowywania warzyw nietrwatych

Wilgotnoéé Skiad gazowy Okres
Gatunek warzyw Temp. (°C) wzgledna atmosfery (%) przechowywania
powietrza (%) (dni)
Co, 0,
béb 0-1 90-95 - - 7-14
cykoria satatowa 0-1 95-98 4-5 3-4 21-28
endywia 0 95-100 1-5 1-5 14-21
fasola szparagowa 5-10 95-98 3-10 1-5 7-21
fenkut (koper wioski) 0-1 90-95 - - 14-28
groch zielony 0 95-98 3 2 7-10
jarmuz 0 95 - - 10-14
kard 1-2 90-95 - - 21-28
karczoch 0 95-98 2-3 3-5 14-21
kukurydza cukrowa 0 95-98 5-10 2-4 7-21
ogorek 12-13 95-98 0-4 3-5 7-21
pieczarka 0 95-98 10 3-8 12-15
pomidor (owoce dojrzate) 10-13 85-90 - - 7-14
portulaka warzywna 0-1 95 - - 3-5
radicchio 0-1 95-97 5 3 14-28
rzodkiewka 0 95-98 2-3 1-2 5-7
safata 0 95-98 0-3 1-3 14-21
szczaw zwyczajny 0-1 95 - - 1-3
szparag 2 95-98 5-14 3-21 14-21
szpinak 0 95-98 5-10 7-10 1-14
rabarbar 0 95-98 - - 14-21
warzywa peczkowe 0 95-98 - - 7-14
natki warzyw 0 95-98 - - 7-14
ziota (Swieze) 0 95-98 - - 7-21
. o wg
warzywa (ciete — do spozycia) 0-5 98 gatunku 3-12

wierzchniowe — ukladajac warzywa
na powierzchni gleby i czesciej sto-
sowane, zaglebione — gdzie warzy-
wa s3 ukladane w glebszym rowie.
Kopcowanie zaczynamy w drugiej
polowie pazdziernika, gdy tem-
peratura waha si¢ w granicach od
5 do 10 °C. Idealna lokalizacja kopca
to miejsce, gdzie gleba jest piaszczy-
sta i przepuszczalna. Umozliwia to
utrzymanie optymalnych warunkéw
powietrznych i termicznych.

tatwy jak czosnek

Por czy pietruszka nadajg sie
do przechowywania przez doto-
wanie. Warzywa wysadza si¢ gesto
w przygotowanych dofach, a ich
dolne czgsci zasypuje gleby (tak,
aby gérne czgsci znajdowaly sie nad
ziemig). Z nastaniem mrozéw doly
przykrywamy stomg lub deskami ze
sloma. Najlatwiej przechowywac
cebule i czosnek. Warzywa te wyma-

gaja niskiej wilgotnosci powietrza,
dlatego mozemy przechowywac je
na strychu. Wystarczy poukiadaé
cebule i czosnek w skrzynkach lub
usypac cienka warstwe pryzmy, a w
razie silnych przymrozkéw przy-
kry¢ dodatkowo matami.

Drogo przez caty rok

Oprécz wymienionych metod prze-
chowywania nalezy ~wspomnie¢
o przechowalniach i chtodniach.
To specjalistyczne  pomieszczenia
przystosowane do przechowywania
warzyw przez dluzszy czas i wyko-
rzystywane w produkcji towarowe;.
W nowoczesnych przechowalniach
warzywa zsypywane sg luzem do du-
zych skrzyniowych palet. Umozliwia
to brak pakowania i pozwala zme-
chanizowaé zatadunek i roztadunek
komér przechowalniczych. Chtod-
nie z komorami kontrolowanej at-
mosfery posiadajg system izolacji

gazoszczelnej. Dzigki niemu moze-
my uzyska¢ okreslong zawarto$¢ tle-
nu i dwutlenku wegla, ktéra w tego
typu chtodniach wynosi odpowied-
nio 2,5-3% i 5%. Jest to stosunkowo
drogi sposéb przechowywania, jed-
nakze jako jedyny stwarza warunki
pozwalajace na caloroczne przecho-
wywanie warzyw.

Warto prawidlowo przechowywaé
warzywa, zwlaszcza te, ktére pocho-
dzg z wlasnej, niekiedy ekologicznej
uprawy. Dzieki temu réwniez zimg
bedziemy mogli cieszy¢ sie zdrowy-
mi warzywami. Jezeli brakuje moz-
liwosci skorzystania z jakiejkolwiek
metody przechowywania, zawsze
mozna przygotowac przetwory.

Z6dto: Warzywnictwo E. Kotota, M. Ortowski,
A. Biesiada

Przechowalnictwo warzyw | ziemniaka
F.Adamicki, Z. Czerko

Matgorzata Stempniak
DODR we Wroctawiu
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