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WPLYW CZASU PRZECHOWY WANIA
NA WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE
KORZENIA SELERA

Streszczenie: W pracy przedstawiono wyniki badan zmian cech fizycznych korzeni selera
odmiany Diamant, przechowywanego przez 6 miesi¢cy w piwnicy i chtodni. Mierzono zmia-
ny zawarto$ci wody, jedrnosci oraz wykonywano testy na $ciskanie po zbiorze i w cyklu mie-
sigcznym. Obnizenie jedrnosci oraz zawartosci wody w koncowym okresie przechowywania
odnotowano w przypadku selera przechowywanego w piwnicy. Od pazdziernika do stycznia
nastgpuje nieznaczny spadek wartosci badanych parametrow. Natomiast w okresie wiosen-
nym w selerze poteguja si¢ procesy gnilne dyskwalifikujace go z dalszej uzytecznosci kon-
sumpcyjnej. W chtodni z kontrolowana temperaturg gradient zmian ma tendencj¢ spadkowa
przez caly okres przechowywania. Zmiany te nie dyskwalifikuja go z dalszej uzytecznosci.
Piwnica i chtodnia sg skutecznym miejscem przechowywania od pazdziernika do stycznia.

Stowa kluczowe: seler, przechowywanie, jedrnos¢, zawarto§¢ wody.

1. Wstep

Zadaniem przechowalnictwa jest maksymalne ograniczenie strat ilosciowych i jako-
sciowych owocow 1 warzyw, powstajacych od momentu zbioru az do ich spozycia.
Obejmuje ono zarowno dlugotrwate przechowywanie warzyw w okresie zimowym,
jak i1 krotkotrwate ich sktadowanie podczas transportu, obrotu i sprzedazy detalicz-
nej [Adamicki, Czerko 2006].

Jak podaje wielu autorow [Wang 2003; Abbott, Lu 1996; Bohdziewicz 2006,
Bohdziewicz, Czachor 2010, Stepien 2009], wilasciwosci mechaniczne warzyw
i owocow zaleza glownie od warunkow glebowych i technologii uprawy (np. nawo-
zenia), rozkladu temperatury i opadow atmosferycznych wystepujacych w trakcie
wzrostu i dojrzewania, ale takze od czasu i warunkéw przechowywania oraz miejsca
pobrania probek z rosliny. Ponadto réznice we wlasciwosciach fizycznych mate-
riatow roslinnych moga wystapi¢ nie tylko w obrebie gatunku, ale takze pomigdzy
odmianami. Dodatkowg trudno$¢ w prowadzeniu badan nad wiasciwosciami mecha-
nicznymi owocoéw i warzyw powoduje ich anizotropowa budowa.
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Badania mechaniczne stosowane sg czesto w doswiadczalnictwie 1 przemysle
jako tanie i szybkie metody badan jako$ci ptodow rolnych (np. pomiary jedrnosci)
lub pozwalajace na okreslenie ich trwatosci przechowalniczej. Najczesciej stosuje
si¢ testy Sciskania i zginania lub przecinania catych obiektéw albo ich wycinkow. Na
podstawie tych testow wyznacza si¢ turgor, wartosci modutow, np. sprezystosci lub
naprezen krytycznych. Parametry te moga by¢ wyznacznikiem jakos$ci produktu.

Podczas przechowywania owocOdw i warzyw wystepuja straty iloSciowe 1 ja-
kosciowe, ktore prowadza do obnizenia warto$ci konsumpcyjnych i handlowych.
Dynamika tych procesow zalezy od wielu czynnikow, do najwazniejszych mozna
zaliczy¢ temperature, sktad gazowy i wilgotno$¢ powietrza oraz swiatto. O utrzyma-
niu odpowiednich warunkow podczas przechowywanie decyduje przede wszystkim
rodzaj przechowalni [Vifa, Chaves 2003; Jozwiak 2005; Krzysztofik, Lapczynska-
-Kordon 2008a, 2008b; Hébert 2011].

W Polsce ok. 80% upraw selera przeznacza si¢ na sprzedaz zima. W zwiazku
z tym bardzo wazne jest maksymalne ograniczenie strat ilo§ciowych i jakosciowych
tych warzyw, powstajacych od momentu zbioru az do ich spozycia.

2. Cel i zakres pracy

Celem pracy byto okreslenie wplywu okresu przechowywania na wybrane wlasci-
wosci mechaniczne korzenia selera. Zakres pracy obejmowat pomiary zmian zawar-
tosci wody, jedrnosci oraz maksymalnej sity uzyskanej w trakcie testow $ciskania
korzeni selera odmiany Diamant, przechowywanych w piwnicy oraz chtodni. Bada-
nia prowadzone byly po zbiorze i w okresie szeSciomiesiecznego przechowywania,
w cyklu comiesigcznym.

3. Metodyka

Badania zostaly przeprowadzone za pomoca jedrnosciomierza FB firmy Imada oraz
maszyny wytrzymalosciowej Insight Il firmy MTS. Urzadzenia te znajdujg si¢ na
wyposazeniu laboratorium Katedry Inzynierii Mechanicznej i Agrofizyki na Wy-
dziale Inzynierii Produkcji i Energetyki Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Do badan wykorzystano seler korzeniowy odmiany Diamant, pozyskany z jedne;j
uprawy. Jest to istotne ze wzgledu na konieczno$¢ uogdlniania wynikow. Szczegdtowe
dane dotyczace warunkoéw prowadzenia uprawy uzyskano od producenta. Przed roz-
poczeciem uprawy gleba byta nawozona superfosfatem potréjnym, saletrg amonowa
ifosforanem amonu. Rozsady posadzono w potowie maja2011 r. na glebie po oborniku
w ilo$ci 30 ton-ha’!, przyoranym jesienig na gltgbokos$¢ 18 cm. Odczyn gleby wynosit
pH = 6,5. Chwasty zwalczano mechanicznie przed i w trakcie uprawy.

Po zbiorze dokonano wstepnej selekcji selera w celu wyeliminowania warzyw
nadpsutych, niewyksztalconych oraz uszkodzonych. Dla zachowania dtuzszej trwa-
losci przechowalniczej korzenie po zbiorze nie byly ptukane. Tak przygotowany
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materiat badawczy podzielono na trzy czesci: pierwsza z nich zostala wykorzysta-
na do badan bezposrednio po zbiorze, druga i trzecia zostaly ztozone w workach
siatkowych odpowiednio w chlodni zwyktej oraz w piwnicy. Chtodnia to dobrze
izolowany budynek, wyposazony w izolacj¢ zimnochronng oraz agregat chtodniczy,
ktory pozwalal na obnizenie temperatury powietrza do okoto 5°C przy wilgotno-
sci wzglednej 95% +/-2%. Powietrze do masy sktadowanych warzyw dostarczano
przez kanaty wentylacyjne umieszczone w podtodze. Natomiast zagtgbiona w ziemi
piwnica byla nieogrzewana, dzicki czemu w momencie zlozenia w niej selera tem-
peratura powietrza byta podobna do temperatury panujacej w chtodni. Pozwolito to
na zatozenie, ze materiat wyjsciowy do badan byt jednorodny pod wzgledem wilgot-
nos$ci. Piwnica nie posiadata systemu wentylacyjnego.

Czas sktadowania od momentu zbioru i pierwszego pomiaru do ostatniego wy-
nosit 6 miesiecy.

Do badan laboratoryjnych wybierano z chtodni i piwnicy, w rownych odstgpach
czasu, po trzy korzenie selera do kazdego z prowadzonych badan.

Wilgotnos$¢ selera wyznaczono metoda suszarkowo-wagowg. Probki selera
(w ksztalcie kostki wycigtej za pomoca krajalnicy) do oznaczania wilgotnosci byty
wazone na wadze laboratoryjnej WPS-510/C/2 firmy Radwag (Polska), a nastgpnie
suszone w temperaturze 70°C w czasie 24 godzin, w suszarce komorowej firmy
Elkon (Polska). Po uptywie tego czasu probki wyjmowano z suszarki i ponownie
wazono. Zawarto$¢ wody w probkach obliczono ze znanej zaleznosci. Wykonano
40 pomiaroéw (po 20 dla chtodni i piwnicy) kazdego miesigca uwzglednionego w ba-
daniach.

Pomiaru jedrnosci korzeni selera dokonywano przy uzyciu jedrno$ciomierza FB
firmy Imada (Japonia) o zakresie pomiarowym od 0 do 10 N. Zasada pomiaru po-
legata na wbiciu w migzsz selera trzpienia pomiarowego o kacie wierzchotkowym
55° na gleboko$¢ 8 mm (zaznaczong nacigciem na penetrometrze) i odczycie sity na
tarczy zegarowej (rys. 1). Wykonano po 5 pomiaréw na kazdym korzeniu (tacznie
po 15 powtorzen dla korzeni pobranych z chodni i piwnicy).

Rys. 1. Jedrnos$ciomierz firmy Imada

Zrodto: zdjecie whasne.
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Test $ciskania probek korzenia selera wykonano za pomocga maszyny wytrzyma-
losciowej Insight II firmy MTS (USA) (rys. 2). W tym celu przygotowano probki
o ksztalcie kostki sze$ciennej o objetosci 1 cm®i walca o $rednicy 1 cm i wysoko$ci
2-3 cm. Probki w ksztalcie kostki zostaty wyciete z korzeni za pomocg krajalnicy
firmy Zelmer (Polska). Probki w ksztatcie walca wycinano za pomocg wykrojnika
wlasnej konstrukcji z wczesniej ucigtego (za pomoca krajalnicy) plastra korzenia.
Probki byty wycinane wzdtuz osi pionowej korzenia (rys. 3). Taki sposdb wycinania
probek pozwalat na zachowanie ich jednakowego ksztaltu.

Rys. 2. Maszyna wytrzymatosciowa Insight II firmy MTS

Zrodto: zdjecie whasne.

Rys. 3. Sposob przygotowania probek: a — wycinanie plastréw o zadanej grubosci, 1 — pierwsze cigcie
rownoleglte do osi pionowej, 2 — kolejne cigcia prostopadle do osi pionowej korzenia; b — wycinanie
probek w ksztalcie kostki sze$ciennej; ¢ — wykrawanie walcow

Zrédto: zdjecie whasne.



Wplyw czasu przechowywania na wybrane cechy jakosciowe korzenia selera 69

Pojedyncza probke umieszczano na dolnej nieruchomej plytce dociskowe;.
Nastepnie uruchamiano za pomoca programu TestWorks 4 przesuw gornej ptytki
dociskowej, ktora w tescie poruszata si¢ ze statg predkoscia 10 mm/min. Program
rejestrowat w czasie rzeczywistym zmiang wartosci sity oraz drogi przebytej przez
gorng ptytke dociskowa. Zarejestrowane dane byty wizualizowane w formie wykre-
su. Do dalszych analiz wyniki te byty eksportowane w formie pliku txt do programu
Excel. Wykonano po 20 powtérzen dla kazdego ksztattu prébki (facznie po 40 po-
wtorzen dla korzeni pobranych z chtodni i piwnicy).

4. Wyniki badan

Wyniki badan zostaly przedstawione na wykresach (rys. 4-7). Na pierwszym z nich
(rys. 4) przedstawiono zmiany zawartosci wody [kg H,Okg s.s.'] w zaleznosci od
dlugosci okresu przechowywania w korzeniach selera. Korzenie selera zaraz po
zbiorze mialy zawarto$¢ wody na poziomie 0,884 [kg H,Okg s.s."]. Ubytek wody
w korzeniach przechowywanych w chlodni jest niewielki i od pazdziernika do
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Rys. 4. Zmiany zawarto$ci wody w korzeniach selera w trakcie przechowywania

Zrodto: opracowanie wiasne.
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stycznia wynosi $rednio 0,004 [kg H,Okg s.s.”'], w pozostatych okresach ubytek
ten jest wigkszy i wynosi $rednio 0,014 [kg H,Okg s.s.”'] miesigcznie. W korze-
niach przetrzymywanych w piwnicy dynamika ta jest wigksza, i tak w ciggu czterech
pierwszych miesigcy ubytek wody wynosi $rednio 0,006 [kg H Okg s.s.”'], a w po-
zostatych dwoch ponad 0,019 [kg H,Okg s.s.']. Wytlumaczeniem tego moze by¢
wigksza amplituda zmian temperatury powietrza w piwnicy przy statej temperaturze
w chtodni.

Jedrnos¢ korzeni selera (rys. 5) przechowywanych w chtodni praktycznie nie
zmienita si¢ w ciggu pierwszych dwoch miesigcy w poréwnaniu z korzeniami §wie-
zymi. W pozostatych analizowanych miesigcach zmiany te byly bardziej wyrazne
i wynosity srednio 0,4 N miesi¢cznie. Zmiany jedrnos$ci korzeni przetrzymywanych
w piwnicy sg bardziej widoczne. Nie mozna tu wyr6zni¢ okresu przechowywania,
w ktoérym jedrnos¢ selera bylaby jednakowa. W selerze przechowywanym od paz-
dziernika do listopada warto$¢ jedrnosci zmniejsza si¢ poczatkowo srednio o 0,2 N
(od pazdziernika do grudnia), a naste¢pnie o okoto 0,9 N. Najwigkszy spadek warto-
$ci jedrnosci zanotowano w marcu — wynosit on 1,5 N w stosunku do lutego. Trzeba
zaznaczy¢, ze w tym okresie zaobserwowano juz pierwsze oznaki psucia si¢ korzeni
selera przechowywanych w piwnicy.
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O piwnica W chtodnia Swiezy
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Swiezy pazdzernik listopad grudzien styczen luty marzec

okres przechowywania

Rys. 5. Zmiany jedrnosci korzeni selera

Zrodto: opracowanie wlasne.
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Warto$¢ sity maksymalnej wyznaczonej podczas osiowego $ciskania szescien-
nych kostek §wiezego selera wyniosta ponad 360 N (rys. 6). Dla korzeni przechowy-
wanych w piwnicy zaobserwowano do$¢ gwattowny spadek wartosci tej sity w ciagu
dwach pierwszych miesiecy (ponad 55 N miesiecznie), a nastepnie stabilizacje tego
parametru az do stycznia. Kolejny gwattowny spadek wartosci sity zaobserwowano
W marcu (w pordwnaniu z poprzednim miesigcem rdznica ta wyniosta prawie 64 N).
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Rys. 6. Wyniki testu osiowego $ciskania probek selera w ksztatcie kostki

Zrodto: opracowanie wiasne.

W przypadku prébek pozyskanych z korzeni przechowywanych w chtodni zaob-
serwowano ciggla zmiang wartos$ci sity maksymalnej. Zmiany te wynosity od kilku
do kilkunastu niutonéw miesi¢cznie, a w calym okresie ponad 100 N.

W trakcie osiowego Sciskania probek o ksztatcie walca mozna zauwazy¢ odwrot-
ng sytuacje niz podczas Sciskania probek szesciennych (rys. 7). W przypadku korze-
ni selera przechowywanych w chtodni mozna zaobserwowaé, ze od pazdziernika
do grudnia wartos$ci sily uzyskane w tescie sa prawie réwne. Dopiero od stycznia
obserwuje si¢ spadek wartos$ci sity $rednio o 40 N miesigcznie. Obserwujac zmia-
ny tego parametru na przykladzie probek pobranych z korzeni przechowywanych
W piwnicy, mozna zauwazyc¢, ze warto$ci sity zmieniajg si¢ z kazdym analizowanym
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miesigcem. Zmiany te sg bardziej wyrazne w poczatkowym i ostatnim okresie prze-
chowywania.
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Rys. 7. Wyniki testu osiowego $ciskania probek selera w ksztalcie walca

Zrodto: opracowanie wlasne.

Na dalszym etapie badan przeprowadzono analize wynikow, wykonujac dla da-
nych uzyskanych z pomiaréw jedrnosci dwuczynnikowy test analizy wariancji oraz
trzyczynnikowy test analizy wariancji dla danych uzyskanych z testu $ciskania, na
poziomie istotnosci o = 0,05, w programie Statistica. Dla pordwnania $rednich za-
stosowano test Duncana. Dla tych testow zmiennymi niezaleznymi byly: miesigc
przechowywania, w ktorym wykonywane byly badania, sposob przechowywania
oraz dodatkowo dla testow Sciskania — ksztalt probki. Analiza wariancji wykazata
wysoka istotno$¢ prawie wszystkich badanych czynnikow zaroéwno dla jedrnosci,
jak i dla testu $ciskania.

Dla pomiaréw jedrnosci istotne okazaty sig¢: miesigc przechowywania 1 sposob
przechowywania, natomiast dla testu $ciskania nieistotng okazata si¢ interakcja
pomiedzy zmiennymi: miesigc badan X ksztalt probki, pozostate interakcje dla tej
zmiennej byly istotne. Dato to podstawe do przeprowadzenia testow Duncana w celu
poréwnania $rednich i wylonienia istniejgcych grup homogenicznych. I tak dla po-



Wplyw czasu przechowywania na wybrane cechy jakosciowe korzenia selera 73

miaréw jedrnosci stwierdzono istnienie jednej grupy homogenicznej w przypadku
czynnika miesigc badan dla pierwszych trzech miesiecy pomiaréw (tab. 1). Nalezy
wigc wnioskowac, ze jedrnos¢ utrzymuje si¢ na niezmiennym poziomie w poczat-
kowym okresie badan.

Tabela 1. Test Duncana dla czynnikéw gltownych (pomiar jedrnosci)

Czynnik Grupy homogeniczne

Miesigc
przechowywania X X, X X, X X X

—=m
gdzie: X, = 6,167 N X, = 6,103 N X,= 6,060 N X, = 5,667 N
X,= 5,057 N X,= 4,713 N X, = 3,680 N

gdzie: X, = seler $wiezy, X, = pazdziernik, X, = listopad,
X, = grudzien, X, = styczef, X, = luty, X, = marzec

Sposéb X X

1 2
N .
przechowywania gdzie: X, = 5,183 N X,=5,515N

gdzie: x, — piwnica x, - chiodnia

Zrodto: obliczenia wlasne.

Dla préoby $ciskania (tab. 2) test Duncana nie wykazat istnienia jakichkolwiek
grup homogenicznych dla czynnika gtownego okres przechowywania oraz sposob
przechowywania. Swiadczy to, ze s3 statystyczne roznice w sile maksymalnej uzy-
skiwanej w te$cie Sciskania, w poszczegdlnych okresach badawczych. Roéwniez
miejsce przechowywania selera wplywa statystycznie na warto$¢ sity maksymalne;j
zmierzonej w trakcie Sciskania. Dla czynnika ksztaft probki wyodrgbniono jedna
grupe homogeniczng, co swiadczy o tym, ze ksztalt Sciskanych prébek nie wplywa
statystycznie istotnie na mierzong jedrnosc.

Ze wzgledu na istotno$¢ interakcji dla pomiaréw jedrnosci miesigc przechowy-
wania 1 sposob przechowywania w celu wnikliwszego wyjasnienia tego zjawiska
przeprowadzono dwa testy analizy wariancji oddzielnie dla selera przechowywanego
w chtodni i w piwnicy. Wyniki te zawarto w tabeli 3. Z tak przeprowadzonej analizy
wariancji wynika, ze w przypadku pomiarow zaréwno sity Sciskania, jak i jedrnosci
parametry te sa uzaleznione tylko od kolejnych miesiecy przechowywania. Pozosta-
e zaleznosci okazaly si¢ nieistotne. Porownujac wyniki tego testu dla probek prze-
chowywanych w piwnicy i w chtodni, zauwazy¢ mozna do$¢ dynamiczny spadek
jedrnosci selera przechowywanego w piwnicy. Natomiast korzenie przechowywane
w chlodni cechowatl wolniejszy i mniejszy zakres obnizania si¢ jedrnosci.



74

Tomasz Hebda, Jarostaw Fraczek, Bogustawa Lapczynska-Kordon

Tabela 2. Test Duncana dla czynnikéw gtéwnych (test $ciskania)

Czynnik Grupy homogeniczne
Miesiac X X X5 X4 X; X Xy
przechowywania
gdzie: X;=347,72N X,=29947N X3=269,90 N
X4=253,48N Xs5=233,I15N X=212,02N X;=167,64 N
gdzie: X; = seler swiezy, X, = pazdziernik, X3 = listopad,
X4= grudzien, Xs=styczen, X¢=luty, X7=marzec
Sposdb . X, X,
przechowywania
gdzie: X;=228,15N X,=281,39N
gdzie: x;— piwnica x,— chtodnia
Ksrztai‘t X, X
probki ¢ *
gdzie: X;=288,49 N X,=27429N
gdzie: x;— probka o ksztalcie szescianu
X, — probka o ksztalcie walca

Zrodto: obliczenia wlasne.

Tabela 3. Test Duncana dla czynnikdéw okres przechowywania x miejsce przechowywania

Czynnik Grupy homogeniczne
Miejsce
przechowywania X Xs Xs Xa X3 X R X R
— piwnica . B _ _ _
gdzie: X;=6,160 N X,=6,000N X;=6,873 N X;=5,706 N
X5=4,906 N X6=4,540N  X7;=3,040N
Miejsce
przechowywania X1 Xs Xs Xa X2 . Xi Xs .
— chtodnia .
gdzie: X1 =6,173 N X,=6,147N X3=6247N X;=5,626 N
X5=5,207N X6=4,887N X;=4320N
gdzie: X, = seler $wiezy, X,= pazdziernik, Xj= listopad, X4= grudzien,
Xs=styczen, Xe=luty, X7;= marzec

Zrodto: obliczenia wlasne.
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Zrbdto: opracowanie wiasne.
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Aby zbada¢ zaleznosci pomigdzy zawartoscia wody w badanych prébkach
a warto$ciami mierzonych parametrow, przeprowadzono test regresji wielorakie;j.
Stwierdzono istotng statystycznie zalezno$¢ pomiedzy zawartosciag wody w bada-
nych probkach zarowno dla wynikow testu $ciskania, jak i dla pomiarow jedrnosci.
Najwyzsze warto$ci wspolczynnika regresji uzyskano dla dopasowania otrzymanych
przebiegéow funkcja wyktadniczg. Wykresy przebiegdw oraz zapisy funkcji dopaso-
wania przedstawiajg rysunki 8 1 9.

Przeprowadzone badania i analiza wynikdéw potwierdzily wczesniejsze spostrze-
zenia, ze sposoOb oraz czas przechowywania korzenia selera majg istotny wptyw na
obnizenie zawartosci wody oraz jedrnosci, a zatem na obnizenie ilosciowych 1 jako-
sciowych wlasciwosci selera. Z badan wynika réwniez, ze jest mozliwe krotkie prze-
chowywanie selera w piwnicy bez wigkszych strat jakosciowych — przez 3 miesigce
od zbioru. W dhuzszym czasie przechowywanie selera w piwnicy wigze si¢ z wick-
szymi stratami jako§ciowymi niz gdyby byt on przechowywany w specjalistycznych
chtodniach.

Zastosowany w badaniach jedrnosciomierz FB firmy Imada moze by¢ z powo-
dzeniem wykorzystywany w doswiadczalnictwie i przemysle jako tania i szybka
metoda pomiaru jedrnosci korzenia selera, a tym samym moze stuzy¢ do oceny jego
jakosci. Za wykorzystaniem tego urzgdzenia w praktyce przemawia fakt, iz jest ono
przenos$ne, latwe w obstudze, a zarazem niezawodne i precyzyjne. W poréwnaniu
ze specjalistycznymi maszynami wytrzymato§ciowymi, takimi jak urzadzenie firmy
MTS, jest tez duzo tansze.

5. Whnioski

1. Zaobserwowano wyrazne obnizenie zawarto$ci wody w selerach w konco-
wym okresie przechowywania. Dla korzeni przechowywanych w piwnicy spadek
ten wynosit okoto 20%, natomiast w przypadku chtodni roznica ta jest znacznie
mniejsza i wynosi nieco ponad 7%.

2. Dlaselera przechowywanego w piwnicy w okresie od pazdziernika do grud-
nia zaobserwowano nieznaczne zmiany warto$ci jedrnosci (wyniosty one 8% w po-
rownaniu z selerem $wiezym). Najwigkszy spadek wartosci jedrnosci zanotowano
w marcu, wyniost on ponad 51% w stosunku do selera $wiezego.

3. Korzenie selera przechowywanego w chtodni w dwoch pierwszych miesia-
cach mialy wyrownang jedrnos¢. W kolejnych miesigcach (grudzien-marzec) nastg-
pit spadek jedrnosci o 30% w pordwnaniu z selerem §wiezym.

4. Wartos¢ sity maksymalnej wyznaczonej podczas osiowego $ciskania sze-
sciennych kostek selera tuz po zbiorze wyniosta ponad 360 N. Dla probek wycigtych
z korzeni przechowywanych w piwnicy zaobserwowano do$¢ gwaltowny spadek
warto$ci tej sity w ciggu dwoch pierwszych miesiecy (ponad 100 N), a nastgpnie
stabilizacje tego parametru az do stycznia, kolejny gwattowny spadek mierzonej
warto$ci zaobserwowano w marcu. W przypadku probek pozyskanych z korzeni
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przechowywanych w chtodni zaobserwowano ciagla zmian¢ wartosci sity maksy-
malnej. Zmiany te wynosity od kilku do kilkunastu niutonéw miesiecznie.

5. W trakcie osiowego $ciskania probek o ksztatcie walca, wykrojonych z ko-
rzeni selera przechowywanych w chtodni, mozna zaobserwowac, ze od pazdziernika
do grudnia wartos$ci sily uzyskane w tescie sa prawie roéwne. Dopiero od stycznia
obserwuje si¢ spadek warto$ci sity Srednio 0 40 N miesigcznie. W przypadku korzeni
selera przechowywanych w piwnicy mozna zauwazy¢, ze zmiany te sg bardziej wy-
razne w poczatkowym i ostatnim okresie przechowywania, a wartos$ci sity zmieniaja
si¢ z kazdym analizowanym miesigcem.
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INFLUANCE OF STORING TIME ON SOME
OF QUALITATIVE PROPERTIES OF CELERY ROOT

Summary: In the thesis there are presented methods and results of the analysis of the changes
of physical features of the Diamant cultivar celeriac stored for six months in root cellar and re-
frigerator. After the harvest and in the monthly cycle there was conducted the analysis includ-
ing the change of the water content, dry matter, firmness as well as the tests of compression. In
the celeriac stored in the root cellar with constant temperature during the period from October
to January there appears insignificant decrease of the gradient of the analysed features. In the
spring period, with the increase of the temperature, there occurs the change of the remaining
parameters as qualitative and quantitative features. In the refrigerator with controlled tem-
perature the gradient of changes tends to decrease during the whole storage period.

Keywords: celeriac, storage, firmness, water content.



