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/ FAKTY ~ SPECYFIKA PRZECHOWYWANIA WARZYW | OWOCOW

According to FAO, almost one-third of human food produced— approximately 1.3
billion tonnesper year—is either lost or wasted globally.

F. Adamicki, Z. Czarko; Przechowalnictwo warzyw i ziemniakow
cyt.:”w warzywnictwie, po zbiorcze straty sg nadal wysokieiwynoszgzod 15 do 4

cyt.:” Obnizenie strat jest mozliwe dzieki u n 0 wo ¢ z etéchnolegmn ii techniki
stosowanej w przechowalnictwie.

Redukcja strat jest obecnie uwazana za kluczowa dla poprawy bezpieczenstwa

Zywnosciowego i zmniejszenia Sladu srodowiskowego systemow zywnosciowych
(HLPE, 2014).

Elektromechanika C h t o d GreegorzldlZERAod lat uczestniczy w doskonaleniu
technologii przechowywania warzyw i owocéw oraz optymalizacji konstrukcji
urzgdzen do ich przechowywania.

Warzywal owoce po zbiorze sg nadal organizmamiz y w y wrktérych zachodzg procesy
biochemiczne oraz zmiany fizjologiczne i fizyczne, prowadzgce stopniowo do obnizenia ich
jakosci, starzenia sie i psucia.

Podstawowe procesy zyciowe to oddychaniel transpiracja

Procesow tych nie mozna zatrzymac, ale mozna je spowolnic.

Proces oddychaniato spalanie substancji zapasowej. Proces ten jest tym intensywniejszy
im wyzsza jest temperatura przechowywanych produktow.

Transpiracjato proces wyparowywania wody z przechowywanych produktow tym
intensywniejszy im nizsza jest wilgotnosc powietrza.

Uwaga:
Przechowywanie warzyw i owocédw w zbyt niskiej temperaturzegroziich z a mr 0 z,e
a w powietrzu 0 zbyt wysokiej wi | g o,t wyBrgptamiem s i gilgoci na

przechowywanych produktach, co powodujeich gnicieip | es ni eni e
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Ochiodzenie warzyw [ naw et chwilowe) poniiej temperatury krioskopowe|
powoduje ich zamrozenie co w praktyce powoduje ich zniszczenie.
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TRANSPIRACJA ~N

Transpiracja —utrata wilgoci —wyparowanie wody z przechowywanych warzyw

Optymalna Diopuszczal ny

Temperatura Wilgotnosc wzgledna (%)

ilgotrosc handl

h - 4 k ;
wania [oC) pEEE_ D?fy . y't&'“ma._ry'
wrania (%) [}
0 %/24nh 193 3,89 579 7,73 95-98 3
Sel
0 %/24n 046 092 1,38 1,84 95-98 10
naciowe
O %,/249h 0321 063 094 126 95-98 a

Kondensacja pary wodnej na powierzchni przechowywanych warzyw (owocow) jest Zrodiem
procesow gnilnych, plesni oraz wielu innych chordh.
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INNOWACYJNE CHLODZENIE - ANALOGOWE
] u 0.9 — = — 100% ... WILGOTNOSC W KOMORZE

0.8 99%  ———TEMPERATURA PRODUKTU 1
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/ TEST PRZECHOWYWANI A MARCH

KOMORA NI EWYROSNI ETABYTEKWMASY [%] WS p

TRADYCYJNA 429 3,2

\ SEMI ANALOGOWA 84.3 7,1

EFEKT PRZECHOWALNICZY ~
K {

gczynni poprawy ef ek
= [84,3/42,9] * [8,2/7,1]= 1,965*1,155=2,27
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