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OFERTA WDROZENIOWA
Przechowywanie brokutéw
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kontrolowana atmosfera

Opis wdrozenia

Brokut jest rosling jednoroczng, nalezacg do rodziny kapustowatych. Polska zajmuje
czwarte miejsce w Europie pod wzgledem produkcji tego warzywa. Szacowana wielko$¢
powierzchni upraw to 10000 ha i w ostatnich latach dynamicznie wzrasta.

Brak jest szczegdétowych danych, ale zaktada sie, ze 20 — 25% produkcji kierowane jest
na rynek warzyw swiezych. Z rodzimej produkcji Swieze brokuty dostepne sg na rynku od
czerwca do grudnia, natomiast w pozostatych miesigcach dominujg brokuty w importu.
Chcac przedtuzy¢é podaz polskich brokutdow, nalezy przechowywaé je w warunkach
sprzyjajgcych opdznieniu zotkniecia i gnicia. Wazne jest aby brokuty przeznaczone do
przechowania zbiera¢ w fazie gdy r6ze sg w petni wyksztatcone, jedrne, zwarte, a paki
kwiatowe catkowicie zamkniete. Ponadto r6ze powinny by¢ czyste, zdrowe, Swieze,
nieuszkodzone mechanicznie. Bezposrednio po zbiorze réze nalezy schtodzic.

W Pracowni Przechowalnictwa i Fizjologii Pozbiorczej Owocoéw iWarzyw Instytutu
Ogrodnictwa przeprowadzono badania nad zastosowaniem niskich koncentracji tlenu
i dwutlenku wegla w przechowywaniu brokutéw. W warunkach kontrolowanej atmosfery
(KA) stezenie tlenu utrzymywano na poziomie 1,0% oraz 1,0-0,5%. W kombinacjach ze
zmienng koncentracjg tlenu (1,0-0,5%), na poczatku okresu przechowalniczego obnizano
stezenie O, do poziomu 1,0%, a pdzniej przez 2 tygodnie stopniowo obnizano do poziomu
0,5%. Takg koncentracje O, utrzymywano do konca okresu przechowalniczego. Stezenie
dwutlenku wegla utrzymywano na poziomie 0,5; 1,0 oraz 2,0 %.

W warunkach dynamicznie kontrolowanej atmosfery (DCA), wykorzystujgcej
fluorescencje chlorofilu do okreslania progu oddychania beztlenowego, stezenie tlenu
utrzymywano na poziomie 0,1-0,2% powyzej ustalonego progu, natomiast dwutlenku
wegla na poziomie podobnym jak w KA czyli 0,5; 1,0 oraz 2,0 %. Badania prowadzono
na brokule odm. Parthenon F; i Monaco F;. Réze przechowywano przez 100 dni
w temperaturze 0-1°C.

W przeprowadzonych badaniach po 100 dniach przechowywania stwierdzono wyraznie
lepszg jakos¢ brokutdw przechowywanych w kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej
atmosferze (KA, DCA) niz w normalnej atmosferze. R6ze w KA i DCA zachowaty
ciemnozielong barwe oraz zamkniete pagki kwiatowe. Ponadto w KA i DCA stwierdzono
lepszg zwarto$¢ réz, mniejsze ich gnicie i starzenie. Nie stwierdzono istotnych réznic
w jakosci brokutéw przechowywanych w warunkach DCA przy réznych stezenia CO.,.
Sposrdod kombinacji KA, najlepsza okazata sie zawierajgca 1,0 lub 2,0% CO, i 1,0-0,5%
0., a najgorsza zawierajgca 1,0% CO, i 1,0% O,

Sktad chemiczny brokutéw w czasie przechowywania ulegat zmianie.

Nastepowat spadek zawartosci wiekszosci oznaczonych zwigzkéw (cukry, witamina C,
kwas foliowy, sulforafan i indolo-3-karbinol).
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Wyniki oceny sensorycznej brokutéw przechowywanych w KA, DCA inormalnej
atmosferze byly zblizone. Ocena ogdélna w poszczegdlnych latach wahata sie od 6 do 8
w skali 10-stopniowej (1 - minimum, 10 - maksimum).

21,0% 0,-0,0%CO,  DCA-2,0% CO, 21,0% 0 0,0% CO; | DCA - 1,0% CO,

Brokuty ‘Parthenon’ przechowywane Brokuty ‘Monaco” przechowywane
przez 100 dni w temperaturze 0-1°C przez 100 dni w temperaturze 0-1°C

Innowacyjnos¢ wdrozeniowa — efekty gospodarcze i spoteczne

Zastosowanie kontrolowanej i dynamicznie kontrolowanej atmosfery o niskich stezeniach
tlenu i dwutlenku wegla przyczyni sie do opdznienia gnicia i starzenia r6z brokutéw, a tym
samym przedtuzenia ich podazy na rynek. Brokuty utrzymajg rowniez lepszg jako$¢ w czasie
obrotu towarowego.

Podmioty, do ktérych skierowana jest oferta wdrozeniowa

Gospodarstwa ogrodnicze, w ktoérych uprawiane sg brokuty z przeznaczeniem do
przechowania; posrednicy handlowi przygotowujgcy brokulty na s$wiezy rynek; Osrodki
Doradztwa Rolniczego i inne stuzby doradcze.
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Praca wykonana w Instytucie Ogrodnictwa w ramach Programu Wieloletniego 10 (2015-2020), zadanie 3.5
»Rozw0j innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocow i warzyw”, finansowanego przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju WSsi.
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