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Cebula zwyczajna (Allium cepa) nalezy do rodziny amarylkowatych (Amaryl-
lidaceae), jest jednym z najstarszych i najbardziej znanych warzyw na $wiecie'. Juz
w starozytnym Egipcie przypisywano jej niezwykte moce, np. zdolno$¢ wskrzeszania
zmarlych, dzieki czemu stata si¢ symbolem religijnym®. Nawet malowidta $cienne
z tamtych lat przedstawialy kaptanéw trzymajacych w reku cebule. Z kolei w sta-
rozytnej Grecji wierzono w jej dziatanie poprawiajace sprawno$¢ fizyczna, dlatego
byta chetnie stosowana przez gladiatoréw przed walka. W Polsce cebula goscita na
stofach za czaséw Wiadystawa II Jagielly.

W XX wieku zapoczatkowano badania nad jej mozliwo$ciami terapeutycznymi
oraz mechanizmami dziatania substancji zawartych w tej roslinie. W obecnym czasie
znaczenie cebuli ma niezwykle szerokie zastosowanie w kuchni. Trudno wyobrazi¢
sobie wspolczesna kuchni¢ bez cebuli. Cebula dzigki charakterystycznemu, wyrazi-
stemu i nieco stodkawemu smakowi wykorzystywana jest przede wszystkim w celu
nadania aromatycznej nuty potrawom, wzbogacajac jednocze$nie ich wartos¢ odzyw-
czg. Jest to warzywo zawierajace caly rezerwuar istotnych witamin i mikroelementéw
koniecznych do prawidlowego funkcjonowania wielu proceséw biochemicznych.

! J. Majkowska-Gadomska, K. Jadwisieficzak, A. Dobrowolski, W. Mikulkiewicz, K. Janiak, Dynamika
wzrostu i wartos¢ odzywcza cebuli zwyczajnej, ,Acta Agrophysica” 2016, Vol. 23, No. 1, s. 79-86.
2 B.Hojden, Co warto wiedzie¢ o cebuli?, ,Wiadomosci Zielarskie” 1997, t. 39, nr 11, s. 13.
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Podstawowym skfadnikiem odzywczym w cebuli jest zawartos¢ cukréw decyduja-
cych o wiasciwosciach sensorycznych, co moze stanowi¢ za wyznacznik kolejnych
faz dojrzatosci zbiorczej i trwatosci przechowalniczej’.

Cebula ma wysoka warto$¢ odzywcza, zawiera m.in. 1,4% bialtka, 9% cukréw,
6-10 mg (do 30 mg w szczypiorze) witaminy C w 100 g, zwigzki siarki (m.in. allicy-
ne¢, dwusiarczek allilowo-propylowy) wykazujace whasciwosci bakteriobdjcze (fiton-
cydy). Jest zrodtem sktadnikéw mineratéw, takich jak: fosfor, magnez, siarka, cynk
oraz krzem. W literaturze tematu podkresla si¢ jej wlasciwosci przeciwbakteryjne,
antyoksydacyjne, przeciwnowotworowe*. Cebula pochodzi z zachodniej i $rodko-
wej Azji, gdzie uprawiana jest jako roslina dwuletnia, przy czym cebule konsump-
cyjne uzyskuje si¢ w pierwszym roku uprawy z siewu nasion, z rozsady lub dymki,
tj. drobnej cebuli jednorocznej, przechowywanej przez zime. Poza cebulg zwyczaj-
ng uprawia si¢ réwniez inne gatunki, np. cebule kartoflanke (A.c. var. aggregatum),
rozrastajaca si¢ w gniazda zlozone z 3-10 cebul réznej wielkosci i nieregularnego
ksztaltu oraz cebule wielopietrowa (A.c. var. proliferum), tworzaca w kwiatostanach
cebulki powietrzne w 2-3 pietrach®. Wedtug danych GUS w 2020 roku produkcja
cebuli w Polsce szacowana jest na ok. 580 tys. ton, czyli o ponad 8% wiecej niz rok
wezesniej. Wielu producentéw twierdzi, ze jest zadowolonych z jakosci i wielko$ci
zebranej cebuli®.

Polska jest jednym z najwiekszych producentéw cebuli’. Uprawa cebuli jest pro-
wadzona juz od 5 tysiecy lat. Uwazana jest za jedng z najstarszych roslin upraw-
nych®. Warzywo to mozna przechowywa¢ 8-12 miesigcy’. Okres przechowywania
jest uzalezniony od wielu czynnikéw, takich jak: okres wegetacyjny, odpowiedni
zbior, prawidtowe dosuszenie, temperatura i wilgotno$¢ oraz jakos¢ mikrobiologicz-
na. Metody przechowywania cebuli moga by¢ rézne: strych, piwnica, skrzyniopalety,
przechowalnie oraz chfodnie™.

3

N.S. Arifin, I. Miyajima, H. Okubo, Variation of pigments in the bulbs of shallot (Allium cepa var. ascalo-
nicum) and Allium x wakegi, ,Journal of the Faculty of Agriculture, Kyushu University” 1999, Vol. 43, Iss.
3-4, 5. 303-308; M. Tendaj, B. Mysiak, Contents of certain chemical components in shallot bulbs after ha-
rvest and long-term storage, ,, Acta Scientiarum Polonorum Hortorum Cultus” 2010, Vol. 9, No. 2, s. 75-83.
M. Corzo-Martinez, N. Corzo, M. Villamiel, Biological properties of onions and garlic, ,Trends in Food
Science & Technology” 2007, Vol. 18, Iss. 12, s. 609-625; V. Lanzotti, The analysis of onion and garlic, ,,Jour-
nal of Chromatography” 2006, Vol. 1112, Iss. 1-2, s. 3-22.

E. Milczyniska, Odmiany cebuli na wezesny, ,,Owoce, Warzywa, Kwiaty Centralny O$rodek Badania Od-
mian Roélin Uprawnych’, Wielka Stupia 1999, nr 22, s. 9-10; https://encyklopedia.pwn.pl/haslo/cebu-
1a;3883747.html

Zrédlo danych GUS 2020.

KOWR _rynek_warzyw_lekki_plik.pdf.

J. Typek, Dar starozytnych, ,Bez recepty” 2012, nr 2, s. 37-39.

Ogélna uprawa warzyw, red. M. Knaflewski, Poznan 2007.
http://przechowalnictwo-zywnosci.eu/przechowywanie-owocow-i-warzyw/
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Druga roéling analizowana w niniejszej pracy jest czosnek pospolity, zwany row-
niez zwyczajny (Allium sativum L.)". Substancje czynne zawarte w czosnku wply-
waja inhibitujaco na bakterie Helicobacter pylori, ktore przyczyniaja si¢ do rozwoju
nowotworu zotadka'?. Natomiast olejek z czosnku stymuluje namnazanie si¢ bak-
terii z rodzaju Lactobacillus”. Czosnek i preparaty czosnkowe sa réwniez uzywane
w zywieniu brojleréw jako substytut antybiotykéw paszowych. Swiatowym liderem
w produkeji czosnku sg Chiny. W Polsce, ze wzgledu na uwarunkowania glebowe
i klimatyczne, jego produkcja nalezy do stosunkowo niewielkich. Areat uprawy tego
warzywa w naszym kraju ksztaltuje sie w granicach 1,1-1,6 tys. ha, a zbiory s3 na
poziomie 13-20 tys. ton. Stanowito to odpowiednio ok. 3% i 5% unijnej powierzchni
uprawy i produkgji.

Obecnie istnieje wiele metod przechowywania warzyw. Pierwsza metoda jest
przechowalnia tradycyjna. W tym przypadku cebule przechowujemy w piwnicach
zwyktych, tzw. piwnicach-ziemiankach'. O czynnikach wplywajacych na trwatos¢
przechowalnicza warzyw decyduje zespo6t cech charakteryzujacych warzywa prze-
znaczone do przechowywania. Gléwna cechg jest zdolnos¢ przechowalnicza warzyw,
czyli zespot cech genetycznie utrwalonych w procesie hodowlanym, decydujacym
o odmiennosci w budowie morfologicznej, anatomicznej i sktadzie chemicznym
poszczegdlnych gatunkéw lub nawet odmian. Na zdolnos$¢ przechowalnicza ma
wplyw réwniez dojrzalos¢ zbiorcza i jakos¢ w momencie wstawienia warzyw do
przechowywania'.

Na jako$¢ i wartos¢ handlowa zebranych warzyw wptywaja: oddychanie, trans-
piracja, zmiany skladu chemicznego, wzrost i rozwdj (np. wyrastanie szczypioru
u cebuli), starzenie si¢. W Polsce szuka si¢ metod pozwalajacych na zwigkszenie
trwalodci warzyw oraz umozliwiajacych zachowanie ich dobrej jakosci w obrocie
towarowym. W czasie przechowywania cebuli powstajg straty zwigzane ze znacz-
nym zmniejszeniem jej masy, ktore stanowia naturalne ubytki. Dodatkowo proces

" M. Kwiecien, A. Winiarska-Mieczan, Czosnek jako zioto ksztattujgce wlasciwosci prozdrowotne, ,Proble-
my Higieny i Epidemiologii” 2011, t. 92, nr 4, s. 810-812; B. Debski, J.A. Milner, Molekularne mechani-
zmy przeciwnowotworowego dziatania czosnku; rola reaktywnych form tlenu, ,Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna” 2007, nr 3, s. 223-228.

G. Goncagul, E. Ayaz, Antimicrobial effect of of garlic (Allium sativum) and traditional medicine, ,Jour-
nal of Animal and Veterinary Advances” 2010, Vol. 9, Iss. 1, s. 1-4; A. Hannan, M.L Ullah, M. Usman,
S. Hussain, M. Absar, K. Javed, Anti-mycobacterial activity of garlic (Allium sativum) against multi-drug
resistant and non-multi-drug resistant Mycobacterium tuberculosis, ,Pakistan Journal of Pharmaceutical
Sciences” 2011, Vol. 24, No. 1, s. 81-85.

R. Krusinski, Wptyw olejku czosnkowego z rodzaju Lactobacillus w badaniach in vitro, ,, Annales Univer-
sitatis Mariae Curie-Sktodowska” 2005, t. 23, s. 363-367.

J. Poberezny, E. Wszelaczyniska, Wplyw metod konserwacji na wybrane cechy jakosciowe owocow i warzyw
znajdujgcych sie w handlu detalicznym, ,Inzynieria i Aparatura Chemiczna” 2013, t. 52, nr 2, , 5. 92-94.
M. Przerwa, Innowacyjne metody przechowywania warzyw, Radom 2015.
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kielkowania powoduje zwiekszenie si¢ ilo§¢ ubytkéw przechowalniczych cebuli.
W celu zmniejszenia si¢ strat w trakcie przechowywania cebuli i czosnku nalezy
zastosowac przed planowanym zbiorem odpowiednio dobrany preparat z grupy re-
gulatoréw wzrostu. Najczesciej stosowany jest hydrazyd kwasu maleinowego, ktory
réwniez hamuje wyrastanie naci warzyw korzeniowych podczas przechowywania'.
Do gtéwnych czynnikéw decydujacych o warunkach przechowywania zalicza sie:
temperature, wilgotno$¢ wzgledna powietrza oraz sklad gazowy atmosfery. Tempe-
ratura wplywa na tempo zachodzacych proceséw zyciowych w przechowywanych
warzywach. Wraz ze zwiekszajaca sie temperatura nastepuje zwiekszenie intensyw-
noéci oddychania oraz wzrasta ilos¢ wydzielanego ciepta'. Dla wiekszo$ci warzyw
optymalna temperatura przechowywania wynosi 0°C. Nie nalezy obniza¢ tempera-
tury ponizej tej temperatury, poniewaz dochodzi wtedy do obnizenia jakosci i trwa-
tosci warzyw. Jedynie cebulowe moga by¢ sktadowane w temperaturze od 0 do -3°C,
przy wilgotnosci 65-75%; czosnek zas od 0 do -3°C, przy wilgotnosci 60-70%"®.

Cebula, w odréznieniu od innych gatunkdéw, po zbiorze znajduje sie przez kil-
ka tygodni w stanie spoczynku i wowczas bez wzgledu na warunki zewnetrzne nie
wykazuje oznak ponownego rozwoju (wyrastania w korzenie i szczypior). Dlugos¢
okresu spoczynku zalezy od czynnikéw wystepujacych w czasie wegetacji, zbio-
ru oraz dosuszania i moze by¢ wskaznikiem trwatosci przechowalniczej cebuli®.
Gléwnym czynnikiem ograniczajagcym dlugos¢ okresu przechowywania cebuli jest
wyrastanie w szczypior. W temperaturze 0°C i przy niskiej wilgotno$ci powietrza
cebula moze by¢ przechowywana do 8 miesiecy”. Wraz z podniesieniem tempera-
tury nastepuje wyrastanie cebuli w szczypior, przy czym wedtug Miedema?' najszyb-
ciej i najintensywniej proces ten nastgpuje w temperaturze 10-25°C*. Jezeli cebula
po zbiorze dtugo pozostaje w stanie spoczynku, to w czasie przechowywania dtuzej
utrzymuje dobra jako$c®.

16 Z. Adamicki, E Czerko, Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, Poznan 2002.

7 D. Swiatek, Szacunkowa ocena stanu przechowalnictwa warzyw w Polsce, Skierniewice 2014.

% M. Przerwa, Innowacyjne metody przechowywania warzyw, Radom 2015.

¥ http://www.inhort.pl/files/program_wieloletni/wykaz_publikacji/obszar5/5.3_2014_opracowanie_2.pdf.

* E Adamicki, Postep w rozwoju nowych technologii w przechowalnictwie warzyw, ,,Zeszyty Problemowe
Postepow Nauk Rolniczych” 2008, z. 527, s. 15-27.

2 P. Miedema, Bulb dormancy in onion. 1. The effect of temperature and cultivar on sprouting and rooting,
»Journal of Horticultural Science” 1994, Vol. 69, Iss. 1, s. 29-30.

2 M. Grzegorzewska, E. Badelek, Straty w czasie przechowywanie cebuli, marchwi i kapusty glowiastej bia-
tej, ,Nowosci Warzywnicze” 2010, t. 51, s. 5-13.

» M. Grzegorzewska, Dormancy of onion as influenced by weather conditions during the growth season and
maturity degree at harvest, ,Vegetable Crops Research Bulletin” 1999, Vol. 50, s. 71-79.
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MATERIALY I METODY BADAN

Badanie zostato przeprowadzone na roslinach cebuli zwyczajnej i czosnku. Oce-
nie poddana zostata strata przechowalnicza w okresie przechowywania od 15 listopa-
da 2019 roku do 21 marca 2020 roku przeprowadzona na 2 prébach w 10 terminach
badawczych przechowywanych roslin. Ocenie poddano rosliny z uprawy ekologicz-
nej i tradycyjnej. Jako sposdb przechowywania wybrano piwnice i stych, gdzie wa-
runki przechowywania roslin cebulowych sa optymalne. Proby badawcze miaty wage
1 kg dla kazdej proby w 3 powtdrzeniach.

WYNIKI
W tabeli 1 przedstawiono straty przechowalnicze cebuli w zaleznosci od metody
uprawy. Oceniajac uprawe ekologiczna w piwnicy, straty bylty wyzsze wynosity one

$rednio 129 g, co stanowito 12,75% wagi badanego materiatu.

Tabela 1. Strata przechowalnicza w uprawie tradycyjnej i ekologicznej w zaleznosci od miejsca
przechowywania cebuli [badania wlasne]

Uprawa Uprawa Uprawa Uprawa
Data pomiaru ekologiczna tradycyjna ekologiczna tradycyjna
- Piwnica (g) - Piwnica (g) - Strych (g) - Strych (g)
15.11.2019 1004 1002 1002 1002
28.11.2019 992 992 993 994
12.12.2019 988 988 989 990
28.12.2019 980 980 984 986
10.01.2020 978 972 983 982
25.01.2020 972 973 980 980
8.02.2020 952 968 970 972
21.02.2020 938 962 963 964
7.03.2020 918 936 956 958
20.03.2020 878 912 946 950

Cebula uprawiana metoda ekologiczng, przechowywana na strychu, miala nizsze
straty $rednio 56 g, co stanowilo 5,78% badanej proby. Najwyzsze straty odnotowa-
no w piwnicy, gdzie przy uprawie ekologicznej straty wyniosty 12,75%, a w uprawie
tradycyjnej 9,16%. Przechowywanie cebuli na strychu jest lepsza metoda, a straty sg
znaczaco nizsze odpowiednio wynoszac dla uprawy ekologicznej 5,78% i tradycyjnej
5,38%.
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Srednia STRATY PRZECHOWALNICZE CEBULI
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Rys. 1. Rozklad strat przechowalniczych podczas przechowywania cebuli [opracowanie wlasne]

Na rys. 1 mozna zauwazy¢ spadki masy cebuli uprawianej zaréwno metoda tra-
dycyjna, jak i ekologiczng. Natomiast uprawa czosnku jest trudniejsza niz cebuli, po-
niewaz jest on bardziej wrazliwy na warunki panujgce podczas wegetacji. Waznym
czynnikiem jest odpowiednie dosuszenie gléwek przed samym zbiorem, co zmniej-
sza rozwdj chordb grzybowych. Analiza uprawy ekologicznej przechowywanego
czosnku w piwnicy na przetomie X-III pozwala stwierdzi¢ strate 326 g/kg proby,
co stanowi 32,47% badanej proby. Najwiekszy wzrost ubytku masy gtowek czosn-
ku miat miejsce w miesigcu marcu i stanowit 32,47%. Na ubytek ten miata wptyw
temperatura otoczenia. Ocena uprawy tradycyjnej z zastosowaniem ochrony powo-
dowata straty srednie 292 g/kg badanej proby, co w poréwnaniu do ekologicznej da-
walo réznice 36 g/kg badanej proby.

Podczas przechowywania czosnku straty siegaly przy uprawie ekologicznej
426 g/ 1000 g badanej préby (42,43%) w poréwnaniu do tradycyjnej uprawy 256 g /
1000 g, co stanowito 25,49%.

Stosowanie wymienionych metod ma zastosowanie w matych gospodarstwach
ukierunkowanych gtéwnie na sprzedaz detaliczng. Produkcja duzych partii na ry-
nek hurtowy wymaga stosowania chtodni i przechowalni z kontrolowang atmosfera,
przez co zachowana jest wysoka jakosc i ilo§¢ przygotowanego surowca roslinnego,
ktory szybko trafia do odbiorcy koncowego w wysokiej jakosci handlowej.
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Tabela 2. Strata przechowalnicza w uprawie tradycyjnej i ekologicznej w zaleznosci od miejsca
przechowywania czosnku [badania wlasne]

Uprawa Uprawa Uprawa Uprawa
Data pomiaru ekologiczna tradycyjna ekologiczna tradycyjna
— Piwnica (g) - Piwnica (g) - Strych (g) = Strych (g)
15.11.2019 1004 1000 1004 1000
28.11.2019 972 990 968 990
12.12.2019 958 980 916 964
28.12.2019 916 9660 876 952
10.01.2020 890 946 830 924
25.01.2020 860 926 784 896
8.02.2020 828 904 738 866
21.02.2020 790 870 688 832
7.03.2020 740 802 638 794
20.03.2020 678 708 578 744
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Rys. 2. Rozklad strat przechowalniczych podczas przechowywania czosnku [opracowanie wlasne]
WNIOSKI

Przechowywanie warzyw cebulowych wymaga niskiej wilgotnosci i temperatur
w zakresie 3-5°C.

Przechowywanie na strychu polecane jest gtoéwnie dla cebuli, gdyz straty prze-
chowalnicze sg duzo nizsze wzgledem czosnku.

Cebula jest mniej wymagajaca co do sposobu przechowywania, oczywiscie dla
odmian péznych i zbieranych w odpowiednim czasie z pola uprawnego.
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Czosnek jest wrazliwy na zmiane temperatur podczas przechowywania co pro-
wadzi do duzych strat przechowalniczych siegajacych nawet 40%.

Uprawa ekologiczna cebuli i czosnku wigze si¢ z duzymi stratami przechowalni-
czymi siegajacymi od 20-42%.

SLOWA KLUCZOWE:
cebula, czosnek, przechowywanie
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V3noxxenne

OtneHKa XpaHeHs 1 Ka4ecTBa BbIOPAHHBIX IYKOBBIX OBOILE, BBIPAIICHHBIX
B X€JIMCKOM TIOBETe

KadecTBO M COXpaHAEMOCTb /IyKa M YECHOKA 3aBUCUT OT KIMMATUYIeCKIX
U arPOTEXHMYECKIX (PaKTOPOB, IIPe0O/IaJafoNINX B TeYeHNE BETeTallIOHHOTO IIepH-
0f1a, COpTa, IaThl cOOpa ypoXkas, a TaKkKe CTENeHM 3PEeNOCTH, METOZA U MPOJIOIKI-
TETbHOCT MePMOfIa CYIIKM T0CTe COOMPAaHNA yposKas. YCTIOBYA XPaHEHNA Takxke
MMeroT 607IbIIIOe BIIVMAHME Ha CPOK TOFHOCTY /yKa 1 YecHOKa. Llenbio aHHOrO 1IC-
CTIeOBaHMNA ABJIAETCA OLIEHKA YC/IOBUIT XPaHEHV U KadecTBa OTOOPaHHBIX JTyKO-
BBIX OBOIIIET, BBIPAIINBAaeMbIX B Xe/IMCKOM IIOBeTe. VIccenoBanme MpoBOAIOCh
Ha PEITYaToOM JIyKe ¥ YeCHOKEe OPTaHMYECKOrO M TPAfVIIMOHHOTO BBIPAIVIBAHVIAL
B xauecTBe crioco6a xpaHeHns 6bUIM BbIOpaHbl Orpeb u yepak. B pesynbrare uc-
cmefoBaHNsA ObUIN CHIeTaHbl CTIEAYIOLIIE BEIBOADL: /I XPaHEHMA TyKOBBIX OBOLLEN
Heo0Xo/iMMa HI3Kasi B/IAKHOCTD U TeMIleparypa B npepienax 3-5°C. Jlydrne xpaHurtb
JIYK Ha YepiaKe, 4eM B IofiBajie. YecHOK 6oriee YyBCTBUTE/IEH K XOTIOLLY, YEM JIyK.

ABSTRACT

EVALUATION OF STORAGE AND QUALITY OF THE SELECTEDONION VEGETABLES
CULTIVATED IN CHELM DISTRICT

The quality and storage durability of onions and garlic depends on the climat-
ic and agrotechnical factors during the growth season, the variety, harvest date,
the degree of maturity, as well as method and length of post-harvest drying. The stor-
age conditions also have a great influence on the shelf life of onions and garlic.

The aim of this study is to evaluate the storage and quality of selected onion veg-
etables grown in the Chetm district. The study was carried out on ordinary onions
and garlic from organic and traditional cultivation. A basement and an attic were
chosen as a storage method. As a result of the research, the following conclusions
were obtained: the storage of onion vegetables requires low humidity and tempera-
tures in the range of 3-5°C. It is better to store onions in the attic than in the base-
ment. Onion is more sensitive to cold than garlic.



Nagrobny posag Chrystusa w Ogréjcu, cmentarz parafialny w Chetmie



