Optymalne warunki przechowywania warzyw
Zbior warzyw przeznaczonych do przechowywania powinno wykonywac
sie w warunkach bezdeszczowej pogody. Warzywa powinny by¢ zdrowe,

oczyszczone, bez uszkodzen mechanicznych i objawéw chorobowych.

Warzywa najczeSciej przechowujemy w kopcach, przechowalniach
zwyktych i z kontrolowang atmosferg (KA) oraz specjalnie do tego celu

przeznaczonych miejscach.

Najcze$ciej przechowywane warzywa to miedzy innymi warzywa:
e korzeniowe
e cebulowe

e kapustne

Optymalne warunki przechowywania niektérych gatunkéw warzyw

bro 0 95-98 0-5 1-3 2-10 tyg.
ek 0 65-75 2-5 2-3 8-12 mies.

: 0 95 2,5 3 2-10 tyg.

oy 0 90-95 5 25-5 6-8 mies.
: 0-1 95-98 3-4 2-3 8-10 mies.
ogore 12-13 95-98 0-4 3-5 10-14 dni
pomidc 12-13 85-90 0-5 2-3 10-12 tyg.
0 95-98 0-3 1-3 14-21 dni

i 0-1 95- 98 5-14 3-21 14-21 dni

Czynnikami wptywajacymi na przechowywanie warzyw s3: temperatura,
wilgotnos¢ i warunki w przechowalni. Dla wiekszos$ci gatunkéw warzyw

optymalng temperaturg przechowywania jest 0°C.



Im wyzsza temperatura, tym procesy zyciowe zachodzace w warzywach
zachodza bardziej intensywnie. Kiedy natomiast temperatura jest zbyt

niska moga wystepowac uszkodzenia przechowywanych warzyw.

Innym czynnikiem zapewniajagcym dobre przechowywanie warzyw jest
wilgotnos¢ wzgledna powietrza. Jezeli jej wartos¢ jest zbyt niska,
nastepuje utrata wody, warzywa tracg jedrnosS¢ i nastepuje ubytek masy.
Spada takze odporno$¢ przechowywanych plonéw na porazenia przez

choroby przechowalnicze.

Wiekszos$¢ warzyw najlepiej przechowuje sie w pomieszczeniach, w ktorych
poziom wilgotnosci wzglednej powietrza miesci sie w granicach 95-98%.
W takich warunkach mozemy przechowywa¢ np.: warzywa korzeniowe,
lisciowe czy kapustne. Dla warzyw cebulowych wilgotno$¢ wzgledna bedzie

troche nizsza - 60-75%.

Aby procesy zyciowe skladowanych warzyw (tj. oddychanie, dojrzewanie)
ulegty zahamowaniu nalezy obnizy¢ zawarto$¢ tlenu (0:) oraz zwiekszy¢

poziom dwutlenku wegla (CO2).

Wiekszos¢ warzyw bardzo dobrze przechowuje sie przy zawartosci
5% COz2 i 2,5-3% 0. Skrzynki lub kartony na warzywa powinny by¢
odpowiednio pouktadane irozmieszczone w chtodni. Odlegto$¢ kolumn
skrzynek lub palet od $cian komory powinna wynosi¢ okoto 20 cm,
a odstepy pomiedzy poszczegdlnymi rzedami 5-10 cm.. Przestrzen
pomiedzy sufitem, a gébrng powierzchnia skrzynek, powinna wynosi¢ 50-80

cm.
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