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Vanhempi tutkija LEA KURKI

VIHANNESVARASTON SUUNNITTELU

Kotimaisen vihannestuotannon lis8&minen, korjunajan ja kulutuskauden pidentd-
minen sekd markkinointi edellyttéavit varastointia. Kaikilla vihanneslajeilla
ja -lajikkeilla on oma ominainen varastointikelpoisuutensa. Suotuisissa

varasto-olosuhteissa s8ilyvdt herkimmin pilaantuvat lajitkin riittavin kauan,

jotta jakelu, Jjopa kaukomérkkinointi olisivat mahdollisia.

Vihannesten varastointiaikaa rajoittavat niiden laatu varastoon‘tuotaessa,
niiden elintoiminta,veden haihtuminen ja varastotaudit. Mitid korkeampi kuiva-
ainepitoisuus on, sitid parempi on sailyvyys. Makua, rakennetta ja vdrid huo-
nontavaa elintoimintaa eli hengitystd ja muita kemiallisia muutoksia voidaan
hidastaa alentamalla 1l3mpdtilaa. Tamd#n lisdksi elintoimintaa saadaan hidastetuksi
korottamalla varaston ilman hiilidioksidipitoisuutta ja alentamélla happipitoi-
suutta. Veden haihtumista estetdin jidhdyttamalla vihannes vdlittdmdsti korjuun
-jilkeen samaan ldmpStilaan kuin varastossa vallitsee sekd pitiémdlld vihannesta
ympardivin ilman kosteus 18helld 100 %:n suhteellista kosteutta. T3116in val-
litsee tasapaino vihanneksessa olevan ilman ja ulkopuolella olevan ilman vesi-

héyrypitoisuuksien valilld, joten haihtumista ei tapahdu.

Varastotauteja aiheuttavista tuhosienista vain aniharvat vioittavat ensisijai-
sesti vihanneksia. Saastuminen tapahtuu useimmiten vasta sitten, kun tuote on
varastoon tuotaessa ollut niin heikkolaatuinen, ettéd siind on kuolleita soluja,
tai siihen on virheellisissi varasto-olosuhteissa muodostunut kuollutta soluk-
koa joko veden haihtumisesta aiheutuneen kuivumisen johdosta taikka vilkkaan

elintoiminnan vuoksi ravinnonpuutteen johdosta.

Vil jelmén vihannesvaraston suunnittelu edellyttds perusteellista selvitysta

tekijéists, jotka vaikuttavat varastointitulokseen. Kasvilajien valintaan

vaikuttavat maalaji, veden saanti seké tuotantomahdollisuudet, Kuten esimerkik-
si pinta-ala, koneistus ja tydvoiman saanti. Pitkiaikaista talvivarastointia
varten valitaan mieluummin vain yksi vihanneslaji yhts varastoa tai sen ilmas-—
tollisesti erillistd osastoa kohti. Kylmdvaraston ja siitdilmavaraston tehokkaan
kaytdn vuoksi on varsinaisen padkasvin lisiksi hyvd viljelld sopivia kasvilajeja
tai varhaislajikkeita, taikka sopia varaston vuokraamisesta ulkopuolisten

kayttson siksi aikaa, kun omia tuotteita ei sielld ole.
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Vipgnnesten kulku pellolta varastoon ja markkinoille kaikkine tydvaiheineen

on tarpeen ennakoida mahdollisimman yksityiskohtaisesti. Sadon tulisi joutua
vilittomisti korjuun jilkeen sdilytysolosuhteisiin. Korjuulaitteet vaikuttavat
siilyvyyteen paitsi siten, ettd ne yleensd aina vahingoittavat vihannéksia,
myds siten kuinka tehokkaita n; ovat, eli kuiﬂka pitkiksi sadonkorjuuaika
venyy. Vihannessato oliéi niet korjattava sind suhteellisen lyhyena aikana,
jolloin sen kehitysaste on siilyvyyden ja sadon maarin suhteen suotuisin.
Syksyiset s8dsuhteemme rajoittavat suotuisaa korjuuaikaa tavalisesti erittédin

jyrkasti.

suunnitteluvaiheessa. Siirtoalustat, 'trukkipallit', kuuluvat nykyaikaiseen
varastoon. Sadon kul jetukseen ja varaston tdyttamiseen 1iittyvat myds kul jetus—
kalusto ja nosturit, joiden vaatima tydskentelytila heijastuu myos varaston
kokoon. Tuotteiden sijoitus varastoon vaatil ennakolta oikeassa mittakaavassa

laaditun suunnitelman.

Varastoitujen vihannesten myyntiajat ja —erdt madriavat varaston tyhjennystah-
lajittelu- ja pakkauspaikat mahdollisine koneistoineen. Lagkelmat kone- ja
ihmistydkustannuksista osoittavat kuinka pitkidlle koneistamisessa Ja automati-

soinnissa voidaan mennd.

quagtgfglgsghﬁegtz joihin pyritéén, nisraytyvit varastoitavien vihannesten
vaatimuksista. Olosuhteisiin sisdltyvidt ldmpdtila, ilman kosteus ja ilman
kierto, tuuletusvarastossa myds tuuletus (= jashdytys) ulkoilmalla sekd s8410-

ilmavarastossa lisiksi ilman koostumus hiilidioksidin ja hapen suhteen.

mairaytyvit niiden olosuhteiden mukaan, joihin pyritdin. Vaikuttavina tekijbina

ovat myds maantieteellinen sijainti jJa varastointiajan pituus.

Tuul etusvarasto, jossa siis jadhdykkeend on kylmi ulkoilma, soveltuu erinomai-
sesti Pohjois—Suomeen ja muualle maassa perunalle ja kevidttalveen ulottuvaa
varastointia varten kaalille ja juurikkaille. Kylmivarasto, joka jadhdytetéddn
kylmikoneistolla, soveltuu vihannesten varastointiin kaikkina vuodenaikoina.

S554t81ilmavarasto soveltuu niin ik3&n kaikkina vuodenaikoina kdytettaviksi.

Kustannusarvio ja rahoitussuunnitelma ratkaisevat lopullisesti valinnan, joka
useinkin on sovellutus erilaisista teknisistéd mahdollisuuksista. On kuitenkin
hyvi pitdd mielessd, ettad olosuhteitten yllipitotarkkuus on tarkedtd, silla

poikkeamat suotuisista arvoista heikentavidt varastointitulosta.



Vanhempi tutkija LEA KURKI

SAATOILMAVARASTO

Flivien kasvituotteiden varastointi perustuu elintoiminnan hidastamiseen niin
vihiiseksi kuin se tuotetta vahingoittamatta on mahdollista. Kylmidvarastossa
t3ma tapahtuu limpStilaa alentamallas Sddtdilmavarastossa (= SI-varasto =
Controlled Atmosphere = CA-varasto) voidaan elintoimintaa: hengitystd ja muita
kemiallisia reaktioita kasveissa hidastaa kylmidvaraston tasosta vield siten,
ettd varaston ilman happipitoisuutta alennetaan ja hiilidioksidipitoisuutta
lisdatadn. Kasvituotteet ki&yttaviat happea hengitykseensa ja hiilidioksidi on
hengityksen lopputuote. Varastoinnin kannaltae suotuisimmat happi- ja hiilidiok-
sidipitoisuudet vaihtelevat kasvilajeittain ja -lajikkeittain. Parhaimmillaan
voidaan SI-varastoinnilla saada kasvituotteen elintoiminta alenemaan puoleen

siitd, mikd on mahdollista suotuisimman kylmdvarastoinnin avulla.

SI-varastointia on Buroopassa kdytetty noin 20 vuoden éjan erilaisille hedel-
mille, joiden kauppalajikkeiden SI-vaatimukset tunnetaan tarkoin kokeilujen

perusteella. Viime vuosina on SI-varastointia ryhdytty soveltamaan myds vihan-
nesten siilyttédmiseen. BEri lajeille ja lajikkeille on kokeellisesti mdiritel~

t3va suotuisimmat happi- ja hiilidioksidipitoisuudet.

ST-varaston ilman s3itiminen happi- ja hiilidioksidipitoisuudeltaan ulkoilmasta
poikkeavaksi seki pysyttdminen halutulla tasolla edellyttaa, ettd SI-varasto
tai sen osastot ovat ilmatiiviitd. Ilmatiiveys on tarkistettavissa esimerkiksi
siten, ettd suljettuun SI-osastoon luodaan 15 mmsn ylipaine. Jos paine alenee
10 mm:stid 4 mmsiin 25 minuutissa, on ilmatiiveys sveitsildisten normien mukaan

riittdva. Muitakin normeja on olemassa.

Vuotojeﬁ toteaminen on mahdollisté ensiksi korvakuulolta, silléd noin 10 mmsn
ylipaineisesta osastosta purkautuu ilma vuotokohdasta d8nekkadsti suhisten.
Lisiksi voidaan vuotokohta paikallistaa esim. kynttil&n liekin avulla, vuodon
kohdalla liekki lepattaa. Erilaisten "ilmaisukaasujen' k&yttd on vuotojen
toteamiseksi tarpeetonta ja elintarvikelainsdddinndn alainenkins "vieraita

aineita ei saa kiyttdi varastossa, jossa pidetddn myytdvid vihanneksia'.

S84t61ilma luodaan taytettyyn ja ilmatiiviisti sul jettuun SI-varastoon tal sen
osastoihin joko kiyttimilld hyviksi varastoitavien eldvien kasvituotteiden

omaa elintoimintaa taikka nopeuttamalla s&ditdilman muodostumista polttamalla
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varaston ilmasta happea tdhidn tarkoitukseen valmistetulla laitteella nimeltadn

happikompensaattori.

S55t5ilman eli suojailmaston luominen pelkistéddn elintoiminnan eli tuptteiden
hengityksen avulla kestdd suhteellisen kauan, esim. 100 tonnin osastoa kohti
o-3 viikkoa. Jos kysymyksessd on pitki varastointiaika taikka herkdsti piléan—
tuvat tuotteet, cn tarpeellista saada suo jailmasto SI-varastoon valittomasti
osaston taytyttyd ja tdytt@misenkin on hyvs tapahtua niin nopeasti kuin
tarkoituksenmukainen ja&hdytysteho sallii. T4116in poltetaan SI-varaston

ilmasta liiallinen happi happikompensaattorin avulla.

S55t81i1lman ylldpitdminen edellyttdd pa1V1ttéisté §T-varaston tai sen osastojen
ilman happi- ja hiilidioksidipitoisuuksien nidrittamista. Niiden tulok51en
mukaan suoritetaan sdidtotoimenpiteet. Happi~ ja hiilidioksidipitoisuuksien
mittaamireen voidaan kayttdd Joko késikéyttéisié tai automatisoituja mittaus-
laitteita. Olosuhteitten pysyessé vakiona riittdd yhden kerran paivisséd tapahtuva
happiF ja hiilidioksidimddritys. Muutosten esiintyessd lisétéén analyysikertoja
siten, ettd ollaan selvilld s35t8toimenpiteiden vaikutuksesta. Jos happi- tai
hiilidioksidipitoisuudet ovat elintoiminnan kannalta alimmat mahdolliset, on
varminta analysoida ilman koostumus kahdesti péiv‘&issé° Mittaustulosten mukaan
joko lis&@td&n happea tuulettamalla ulkoilmalla tai poltetaan happea SI-osaston
ilmasta. Se tapahtuu siten, ettd Si—osaston'ilma johdetaan happikompensaattoriin,
jossa siitd poltetaan pois happea tarvittava mdard. Ylimiirdinen hiilidioksidi
suodatetaan joko aktiivihiilisuodattimella tai kalkkisuodattimella. SE&at0toimen—
piteitten jélkeen on s84t06ilma analys01tava tulosten selville saamiseksi.

Analyyselhln kuluva aika on kas1k;ytt015111a mittareilla 5-10 minuuttia kerraltau

SI-varaston ilman kosteus noudattaa yleensd kylmivarastoja varten annettuja

suosituksiae.

Tlman kierto on SI-varastossa erityisen tarkedtd sen vuoksi, ettd happi- ja
hiilidioksidipitoisuudet pysyisivit tasaisina kaikkialla tuotteiden keskuudessa,
ja ettd lampdtila ja ilman kosteus siilyisiviat osaston joka kohdassa saman- '

laisina.

'ST-varaston ilman palautus ulkoilman kaltaiseksi tapahtuu tuulettamalla

ulkoilmalla.
ST-varaston osastot on lukittava ja p&dsy niihin kiellettivi heti, kun osastot
suljetéan ilmatiiviisti. T8118in nimittdin ilman happi- ja hiilidioksidipi-

toisuudet muuttuvat nopeasti kasvien hengityksen seurauksena ja saattavat
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lyhyessé ajassa muodostua ihmisen hengitykseen sopimattomiksi. Sitten kun‘
tuotteiden séilymisén kannalta suotuisat happi- Ja hiilidioksidipitoisuudet

on luotu, on SI-varaston ilma ihmisille ja eldimille tappavaasj happea on liian
vihin ja hiilidioksidia on liian pal jon. Happinaamarein varustettuna VQidaan
osastossa kiviisti tarvittaessa. Koskaan ei kuitenkaan pidd suorittaa yksin
mithin tehtivii SI-osastossa, vaan aina on oltava seurana vihintain ykeil

valvova henkilo.
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VIHANNESTEN VARASTOINTI

mekaanisia vaurioita aiheuttavaksi. Sato korjatzan suoraan varastolaatikoihin,
joiden koko ja muoto mAdrdytyvat vihanneslajin, varaston tilavuuden ja muodon
sekd kul jetus— ja siirtokaluston lisgksi varaston tiyttétavasta. Sailytys
vapaana laareissa on mahdollista pienissd puitteissa.

Sato_kul jetetaan korjuun jélkeen vAlittomisti siilytysolosuhteisiin suojaten
erityisesti veden haihtumiselta, mikd on runsasta hidastuen vasta vihannestgn
nahistuessa. Silloin on jo osa pintaSoluista kuollut kuivuuteen ja ne muodos—
tuvat sellaisina varastossa esiintyvien kasvitantien kasvualustoiksi.
Peltoldmpimdt v1hannekset tulisi nopeasti j&ahdyttad sallytyslampotllaan,‘
sil1l8 18mmon vilkastuttama elintoiminta kuluttaa runsaasti sitd hiilihydraatti-
varastoa, joﬁka turvin vihanneksen pitidisi eldi varastoinnin ajan. Veden haih-
tuminenkin varastoilmaa limpimidmmisti vihanneksesta on suurta niin kauvan kuin
18mpSerot tasaantuvat. Varasto tiytetdin siten, ettd ilman kierrolla estevddn

vihannesten hengityslidmmdn kasaantuminen 1lampdpesidkkeiksi.

Olosuhteiden vakiointi edellyttad luotettavia mittareita sekd tarvittaessa
SHEt85. Suotuisissa siilytysolosuhteissa on vihannesten e11nt01m1nta hidastettu
alarajaan, Jjoten pienikin muutos saattaa tuhota varastoitavat vihannekset tai
lyhentdd séilytysaikaa, Limpttilan vaihtelu edistdd my0s vihannesten kuivumista.
vaihtelun raja on —O 5 ¢. Ilman suhteellisen kosteuden mittareissa tarkkuus

90 p,n yldpuolella on noin 5 /2;—yk51kkoa° Kiytanndssa lukema siten saa olla 100 7
jos pyritéddn yli 95 %sn suhteelliseen kosteuteen. Tarkka kosteus voidaan mitata
absoluuttisen kosteuden avulla. Sl-varaston ilman koostumus on mitattava 1-2

kertaa vuorokaudessa ja siidettdvi analyysitulosten mukaan.

le marras—Joulukuussa. Tlman kosteus soveltuu sellalsenaan perunalle, mutta
vihanneksia varten kosteutta on lisittédvid. Perunaa lukuunottamatta varastointi-
aika tuuletusvarastoissa ulottuu maalis-huhtikuuhun. Menetelmd soveltuu pien—

ja suurtuotantoon.

aikaiseen varastointiin, koska lampotlla on s@idettdvissi. ;lman kosteus on
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niissi riittidmitdn muille vihanneksille paitsi sipulille ja purjolle. Nain
ollen ilmaa on erikseen kostutettava. Kylmédvarasto soveltuu vihannesten suur—

tuotantoon ja edéllyttﬁé kayttod myés kasvukauden aikana.

hiilidioksidi (002) —pitoisuuttae kasvilajin vaatimusten mukaan. Taten elintoi- .
mintaa voidaan hidastaa noin puoleen kylmivaraston tasosta. Vihanneslajien

02— ja COz-vaatimuksista tunnetaan toistaiseksi vain osa.

2ila2§iszqza§tgt, kuten aumat jne, joissa voidaan padstd edes ldhelle suotuisia
siilytysolosuhteita ovat omiaan 1yhytaikaisessa varastoinnissa. Niilla voidaan
1isitsi muiden varastotyyppien tehokkuutta esim. siten, ettad tilapdisvarastoista
siirretdsn tuotteita parempiin varastoihin sitten kun niissid vapautuu tilaa.
Tilapdisvarastot vaativat erityisen tarkkaa olosuhteitten valvontaa ja sddt03

kéytettavissa olevin keinoin.

Varaston ja laatikoiden desinfiointi on vﬁlttémﬁténté vuosittain varastotautien
ennakolta ehkiisemiseksi. Nykyinen lains8idéntd kieltdd kaikkien vieraiden

aineiden kaytoén varastoissa, Jjolssa on myytiavid vihanneksia.

Vihannesten sudtuisat varasto-olosuhteet, varastointiaika, tilavuuspaino ja

jadtymispiste.
Laji Lampotila Suhteel-  Varas-— Varastoin- Tila~ Jadtymis—
linen tointi- ti aika  vuus piste
kosteus aika tuuletus— . keskimddrin
o y varastossa 3 o
C % kk kk kg/m C

lanttu 0 - +1 | 95 6~ 5 600 -1
maa—artisokka +0.5 95-99 5-6 4 500 -0.5
mustajuuri +0.5 " 5-6 4 600 -0.5

" palsternakka +0.5 n 6-7 5 600 -0.5
piparjuuri +0.5 " 6-7 5 600 -0.5
porkkana +0.5 " 7-8 5-6 600 -0.5
punajuuri +0.5 . - 7-8 5-6 600 -0.5
retikka +0.5 i 5~6 5 600 -0.5
selléri +0.5 " 6-17 56 500 . =0.5
kerdkaall +0.5 " 6 4-5 400 -0.5
punakaali +0.5 " 5~6 4 400 -0.5
ruusukaali -1 -0 . 85-90 2-3 2 - -1.2
purjo 1 70-80 . 3-4 2-3 300 -1.3
sipuli, -1 70-80 10-11 3 500 -1.5

kuivaus korjuun jilkeen +30°C. n. 3 viikkoa
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TUOREVIHANNESTEN VARASTOINTI JA MARKKINOINTIOLOSUHTEET

Tuorevihanneksilla tarkoitetaan vihanneslajeja, jotka korjataan kasvun ollessa
vield voimakasta, ja joilla on vih#iinen vararavintomidri sekd yleensd laaja '
vgtté haihduttava'pinta. Niin ollen niilld on edellytyksi# vain suhteellisen
lyhytaikaiseen varastointiin. Mutta suotuisissa olosuhteissa ne kestavit kor juu~-
tuoreina riittivin kauan, jotta myyntivarastointi tuotteiden tarjonnan tasaami-

seksi ja kaukomarkkinointi ovat mahdollisia.

Veden haihtumisen estdminen ja elintoiminnan hidastaminen oﬁat tirkeimmit
tuorevihannesten siilyvyyttd parantavat tekijédt. Niitd on toteutettava sadon-
korjuusta alkaen. Vihannekset jashdytetsiin valittomésti korjuun jalkeen
13helle sédilytyslampotilaa. Eylméilmgjééﬁdltgkgegsé eli kylmivarastossa vihan-
neksia jashdytettiessi on varaston ilman kosteus korotettava ldhes 100 %:in.
Jashdytyksen aikana haihtuu vettd vihanneksista runsaasti niin kauan ettd
18mpdero vihannesten ja ympardivin ilman v31ill4 tasoittuu. Ky;mgvgsi— tai jda-

vesijadhdytys soveltuu pestédville vihanneksille. Edellytyksen&d on runsas talous-—

veden saanti. Tyhjitjashdytystd kdytetddn lehtivihanneksille, kyseisid laitteita

vihanneslajin mukaan ja ilman kosteus korkeinta kosteutta vaativan lajin
mukaan. Etyleenié-runsaasti erittivii lajeja, kuten tomaattia, kukkakaalia
tai hedelmii el sijoiteta vihreitten vihannesten kanssa yhteen varastossa tal
myymélﬁesittelyssé, koska ne nﬁpeuttavat kellastumista. Etyleeni nopeuttaa

1isiksi kaikkien lajien vanhenemisilmiditi,

Vihennesten pakkaukseen kdytetyt kelmut ja kalvot suojaavat veden haihtumiselta. Ne

estivit pilaantumista vain, jos pakatut vihannekset siilytetdsn varastointi-—
13mpdtilassa. Pakkausten tulee olla jonkin verran ilmanvaihtoa sallivia.
Kul jetuksen aikana Jja myymiliesittelyssd tulisi pyrkid mahdollisimman l&helle

suotuisia varasto-olosuhteita.
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Tuoreitten vihannesten varastointia, kuljetusta ja myymdliesittelyd

suositeltavat olosuhteet.

varten

_-....u-._—-_—_——_—_——___.—_———-————_-o-—_.—.—————-———

Huomautuss
kul jetusta
myymala—
esittelys
varten

_—-—-———-g-—_-———-————a_-..___—————-—-_—_—_.—_—_———-——_

hedelmivihannekset”

kurkku, kasvihuone
avomaa

kurpitsa, kesa

(= squash, succhini)

meloni

munahedelmi (aubergiini)

paprika

tomaatti

vesimeloni (arbuusi)

— — — — i moa o o—

sokeriherneet ja palot
pavut

maa—-artisokka
retiisi, listitty
uusi peruna

palsternakka, porkkana,
punajuuri, selleri ,
nippuina naatteineen

kaalit
- kukka—
parsa—
kyssé~—
ruusu~ ja varhaiskerikaalil

maustevihannekset

ruohosgipuli, Jjne
parsa

raparperi

salagttivihamekset
kerisalaatti, pehmed
rapea jédsalaatti
kiinankaali
lehtiselleri
salaattisikuri

salaattivenkoli

sokerimaissi

Korjuuaste Varastointiolot
18mpo— ilman
. tila suht.
o kosteus
c %
nuori 10-13 95-100
nuori 7-10 95-100
nuori . 7-10 90- 95
tuocksuva 7-10 90- 95
tiyskokoinen 8-10 90- 95
vihred 8-10 90- 95
punainen 8-10 90- 95
kypsinvihred 12 90- 95
punertava 12 90~ 95
punainen 8-10 90— 95
7-10 90~ 95
nuori 0- 1 95-100
nuori 7- 8 90- 95
O~ 1 95~100
0- 1 95-100
13-15 85
0- 1 95-100
0-1 95-100
kiintel 0- 1 95-100
nuput kiinni 0~ 1 95-100
malto pehmed 0- 1 95-100
kerd kiinted 0- 1 95-100
ei kukkivia 0- 1 95-~100
el puutunut O~ 1 95~100
ei puutunut O- 1 95-100
kerd kiinted 0- 1 n. 100
kerd kova 0- 1 n., 100
keri kiinted 0- 1 n. 100
pituus yli 40cm O- 1 n. 100
kerd kiinted 0- 1 95-100
kiinted O- 1 95-100
maito—

tuleentumisaste O- 7

1-2

1
2

-
|
NN

N
N ] W
(U¥]

alle

vioittgu
+7 C:ssa
13}

- 4vrk jadhd. tarpeen

2 vk

16
2-4
2

-3

-3
2-3

vioittuu alle
+7 Csssa

gééhdytys ja .
haihfum. suoja
haihtum. suoja
ja valon esto

jadhdytys ja
haihtum. suoja
11
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Vanhempi tutkija LFA KURKI

LEHTISELLERI VARASTOSSA JA MARKKINOILLA

Tiivistelms

Lehtiselleri korjataan sadoksi siin# kehitysvaiheessa, jolloin sen elintoiminta
on vilkasta. Sato muodostuu lehtiruusukkeesta, jonka lehdet haihduttavat

laajalta pinnaltaan runsaasti vetta. Lehtisellerin laadun siilyminen korjuutuo—
reena edellytféé sifen, etti veden haihtuminen estetisn ja elintoiminta hidas~—
tetaan jo sadonkorjuun yhteydessi. Se tapahfuu alentamalla ldmpdtila l&helle
0°Csta ja pitamdlla lehtisellereitd ympiardivin ilman kosteus 99-100 %:n vai-
heilla. Pakkausaineet, jotka estivit vesihSyryn kulkeutumisen ulkoilmaan,

estaviit haihtumista tehokkaasti. {1man vaihtumista varten on kaasuja ja vesi-
hoyrysd tdysin lidpdisemittomidt pakkausaineet reijitettiva. Lehtisellerin kuiva~
aine- ja sokeripitoisuudet nousevat kasvuajan pidetessi,. sensijaan kasvukausien
erilaisuus ei tehokKaassa viljelyss#d ndyté vaikuttavan sokeripitoisuuteen.
Pelkistédvien sokerien kokonaisméér& on keskimiirin 2 % tuorepainosta ja kuiva-
ainepitoisuus noin T %. Koska sokerit ovat niitéd ravintoaineita kasveissa, joiden
turvin elintoiminta ensisijaisesti jatkuu sadonkorjuun jélkeenkin, pidetddn - |
tirkedni, ettd ne lehtisellerit, joita suunnitellaan markkinoitaviksi varastoin-
nin avulla marraskuusta tammikuuhun, kylvetdan maaliskuussa taimikasvatusta
varten., Til118in lehtisellereillsd on niin pitkd kasvuaika kuin se luonnon valossa

maamme leveysasteilla on mahdollista.

Johdanto

Helsingin yliopiston Puutarhatieteen laitoksessa (XKURKI 1960) ja Maatalouden
tutkimuskeskuksen Puutarhantutkimuslaitoksessa (PESSALA 1975) on kehitetty
lehtisellerin vil jelymenetelmid ja valikoitu lajikkeet maamme kasvuoloihin
sopiviksi. Lehtisellerin kulutus on viime vuosina yléistynyt talvisin tuotetun
ulkomaisen lehtisellerin pitkittéessi tarjonta-aikaa. Kotimaisen lehtisellerin
tuotantoa voitaisiin 1isdti niin paljon, ettd silld voitaisiin tyydyttdsd nykyistad
suurempi osa kulutuksesta. Fdellytyksend on kuitenkin, ettd lehtisellerii
kisitellddn varastoinnin ja markkinoinnin aikana siten, ettd laatu sailyy kil-
pailukykyisend ulkomaisen lehtisellerin laatuun nihden. Puutarhantutkimuslai-
toksessa on sen vuoksi selvitetty lehtisellerin varasto-olosuhteita, lehtisel-

lerin kehitysasteen vaikutusta varastoitavuuteen vuosina 1965 ja 1966 seki
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seurattu tulosten soveltuvuutta suurtuotantoon varastointikauden 1974-1975

aikana.

Kokeiden perustaminen ja tulokset

 Vuosina 1965 ja 1966 viljeltiin Puutarhantutkimuslaitoksessa lehtisellerid,
lajike 'Tall Utah 52', varastointitutkimuksia varten nultavassa karkeassa
hietamaassa, jonka viljavuusluvut kumpanakin vuonna ollvat samankaltaiset ja
hyvills tasolla. Kehitysasteen vaikutuksen esillesaamiseksi kylvettiin lehtisel~
leri maaliskuussa, huhtikuuésa ja toukokuussa kuten taulukosta 1 ilmenee.
Erllalsten varasto— olosuhtelden vaikutus lehtisellerin siilyvyyteen kokeiltiin
varasto-olosuhteissa, jotka i1lmenevit taulukosta 2. Varastoitava lehtiselleri
oli $4118inkin lajiketta 'Tall Utah 52',; joka kylvettiin mainittuina vuosina
maaliskuun 15 pv. Varastoitavat koe—erit kisittiviat 10 lehtiselleriyksilod,

ja kerranteita eri kisittelyissd oli 4 kpl.

Lehtiéellerin kehitysasteen vaikutusta s8ilyvyyteen mitattiin analysoimalla
varastohivid, johon sisiltyi mahdollinen haihtumishivis, pilaantuminen ja
kauppakunnostuksessa poistetfava vioittunut osa. Fri aikoina kylvettyjen lehti-
sellerien kuiva-ainepitoisuus mitattiin varastoon pantaessa jJa niigti eri-ik&di-
sistd lehtiselleri-—eristd analysoitiin mybs-pelkistivien sokereitten kokonais—
masrs. Tulokset ovat taulukossa 1. Maaliskuun ja huhtikuun alkupuoliskolla
kylvetyilld lehtisellereilli kuiva—aineen ja pelkistivien sokereitten kokonais~
pitoisuus oli samalla tasolla. Kehitysasteeltaan nuorimmalla, toukokuussa
kylvetylld lehtisellerilld nama pitoisuudet olivat edellisti alhaisemmat ja
varastointitulos heikompi. Koska varastoinnin aikana tapahtuvaa elintoimintaa
varten tarvittavaa enefgiaa vapautuu ensisijaisesti pelkistévistd sokereista,
on selvii, ettd varastointitulos riippuu osaltaan mySs siité paljonko pelkis-
tivis sokereita tai niiksi hajautuvia di- ja polysakkarideja vihanneksissa on

varastoon pantaessa.

Lehtisellerin‘kuivaraine—pitoisuus ei naytd olevan kovin riippuvainen kasvukau—~
den sdisuhteista. Vuosina 1965, 1966 ja 1974 mitatut kuiva—aine-pitoisuudet
lajikkeella 'Tall Utah 52' olivat vastaavasti 6.7 4 ja 7.0 % seki 6.9 %,

vaikka esimerkiksi aurinkofuntien mi&ird samoina kasvukausina kesdkuusta loka~
kuuhun o0li v. 1965 884 tuntia, v. 1966 1104 tuntia ja v. 1974 919 tuntia.
Kuiva—aine—pitoisuus pysyi siis lehtisellerille ominaisella tasolla, T %zn
vaiheilla kasvukausien sifisuhteitten erilaisuudesta huolimatta. Lehtiselleri,
joka kasvaa luonnonvaraisena meren rannlkolla,'nuyttaa siten soleltuvan maamme

kasvukausien olosuhteisiin. Kuitenkin on ilmeistd, ettd varast01ntla varten
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viljeltdville lehtisellerille tulee varata suhteellisen pitk& kasvuaika

siten, ettd taimikasvatus aloitetaan keskimddrin maalis-huhtikuun vaihteessa.

Varasto—olosuhteiden vaikutus lehtisellerin sdilyvyyteen ilmenee taulukosta 2.
Pitkd- ja 1yhytaikaista~séilytysta varten lehtisellerin 13mpdtila tulisi

saada alennetuksi nopeasti sadonkorjuun jédlkeen ldhelle OOC. Flintoiminnan
ollessa lampdasteitten ﬁilkastuttamaa huononee lehtiéellerin maku ja kuituisuus
tulee tuntuvaksi. LimpOasteet jouduttavat myds lehtien kellastumista. Veden
haihtuminen, mitid tapahtuu aina, kun lehtisellerii ymparoivin ilman kosteus on
alempi kuin 1ihelld kylldstymiskosteutta olevassa ilmassa, aiheuttaa lehtisel-
lerin solukon sitkistymisté ja saa kuituisuuden tuntumaan hiiritsevilta. Veden
haihtuminen onkin p#&asiallisin varastotappion aiheuttaja kdytédnndssid tavalli-
sissa kylmivarastoissa, joissa ldmpdtila voidaan pitéd koneellisesti suotui-
sana. Ilman kosteuden saaminen ldhelle 100 %sa ja sen yllipitédminen silld tasol-
1a on vaikeata. Haihtumista voidaan vihentdZd silloin; kun varaston ilman kosteus_
on 95 % tai sen alie, suo jaamalla lehtiselleri, pakkaamalla se esimerkiksi
muovikalvoon, taikka eristimilli lehtiselleri-laatikot muovipeittein muusta
varaston ilmasta. Varastoissa, joissa ldmpdtila voidaan pitéd tasaisesti
+O°5003ssé ja ilman suhteellinen kosteus aivan 100 %:n vaiheilla s3ilyy lehti-
selleri pakkaamatta ja muovikalvolla suojaamatta kohtuullisin varastotappioin

yli kolme kuukautta.

Lehtisellerin kauppakunnostus tapahtuu maatilahallituksen hyviksymien laatu~
luokitteluohjeiden (ANON. 1973) mukaan. Haihdunnen vihentimiseksi typistetdidn
lehtis hieman ottaen kuitenkin huomioon, ettd I laatuluokan lehtisellerin

pituus on vihintdin 40 cm ja II luckan 30 cm.

Pakkaaminen haihtumista estéviin, elintarvikkeisiin soveltuviin pakkausaineisiin
on valttamitonti markkinointia varten. Pakkaamaton lehtiselleri sdilyy markkinoil-
la laadultaan hyvinid vain muutaman tunnin veden haihtumisen alentaessa laatua.
Pakkausaineen tulee sallia ilman aineosien, hapen ja hiilidioksidin sekd jonkin
verran mySs vesihdyryn lipiisyi. Lipdisemdtdn aine reijitetéi&in. Yhden lehtisel-
lerin lehtiruusukkeen sisdltivissi polyeteeni-muovipussissa tulisi olla n. 20
kpl 5 mmsn ldpimittaisia reikid. TAl18inkin haihtumissuoja on aivan riittiavi.
Pakattujen lehtisellereiden pitkiaikaista varastointia el voida suositella.

sen vuoksi, ettd pitkidn kestineen varastoinnin jilkeen tuote olisi uudestaan
kauppakunnostettava vdhdistenkin pilaantumisvaurioiden vuoksi. Tiiviissi pakka—
uksissa voi ilman koostumus muuttua siilymiselle niin episuotuisaksi, etti »
pakattu lehtiselleri voi pilaantua. Pilaantumisen aiheuttajana saattaa t3110in
olla liian korkea hiilidioksidipitoisuus pakkauksen sis@llid tai hapen puute,

taikka pakkauksen sis@seinZmiin tiivistynyt vesi. Pakattuja lehtisellereitd
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voidaan kuitenkin siilytt3da lampdtilan ollessa 13helld 0°¢ ja ilman kosteuden

80-90 % 3-5 viikkoa.

Tamdn jilkeinen markkinointikierros kul jetuksineen ja myymildesittelyineen
voi laadun kirsimitti kestsdd 2-3 viikkoa sillé edellytykselld, ettd kul jetuk-
sen tukkuvarastoinnin ja myymiliesittelyn aikana pakatut lehtisellerit pidetddn

korkeintaan 4~6OCsn limpotilassa.

Taulukko 1. Kehitysasteen vaikutus lehtisellerin siilyvyyteen.

.—————————-—-—-_—_s'..-—.——__'—_—__._—_-———————.———

Kylvdaika Kuiva~ Pelkistédvien Varasgohdvia % alkupainosta
aine % sokerien koko- t = 0°C, suht, kosteus 90 %
nalsmiirs 30 vrk varast. 60 vrk varast.
% tuorepainosta jdlkeen jAlkeen
maalisk. 8 pv 6.9 1.9 13 23
huhtik. 8 " 7.0 2.0 17 24
toukok. 8 " 5.4 1.5 26 30

————-———-—.—-u—-———:-—«-——_.-_-_-——.——————_——o———-

Taulukko 2. Varasto-olosuhteiden vaikutus lehtisellerin sdilyvyyteen,

Lampotila Ilman Varastointi Varastointi
o suhteellinen aika havikki
C kosteus % vrk %
+0 90 23 16.0
+0 95 29 10.1
+5 90 18 9.9
+0.5 -100 110 1.6

pakattuna
+2 - +7  60-90 32 10,2
+0 ~100 64 8.9
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Vanhempi tutkija LEA KURKI

KOTIMAISTA MAA-ARTISOKKAA

Tiivistelmi

Vihannesten varastointimenetelmii tutkittaessa on havaittu, etti maa-artiso-

' kan mukuloita voidaan varastoida vihiisin tappioin olosuhteissa, joissa ilman
suhteellinen Kosteus on lihes 100 % ja ilman l&mp&tila +1°C (i Q.SOC).
Markkinoinnin aikana maa-artisokan mukulat voidaan suojata kuivumiselta veden
haihtumista estdvin pakkausainéin, Pakatutmaa-artisokat pidetddn pilaantumisen
vilttimiseksi mahdollisimman l3helld 0%c ja korkeintaan +5OCgssa. Maa~artisokan
satoa voidaan korjata syksylld lumen tuloon asti ja keviaill#d maan sulattua
ennen kKasvun alkias Suotuisissa olosuhteissa maa~artisokalla on noin viiden
kuukauden varastointiaika. Huomioonottaen syksyn ja kevAin sadonkorjuuajat,
voitaisiin tuoretta maa-artisokkaa saada kulutukseen syksysti kevdiseen. Tamd
Juo mahdollisuuden maa-artisokan kotimaiselle tuotannolle. Aikainen, laadultaan
korkealuokkalnen lajike 'Dagneutral' tuottaa kauppakelpoista satoa yk31vuot1—
sessa viljelyssd n. 15 tonnla/ha ja kaksivuotisessa vil jelyssd n. 25 t/ha.
Kaksivuotisessa v113e1yssw ei mukuloiden muoto ole yhid hyvi kuin yksi-vuoti-

sessa viljelyssd.

Maa—artisokkékannat ja —lajikkeet

Maa—artisokka (Helianthus tuberosus) muodostaa maamme kasvuoloissa kaksimetrisen

rehevin versoston ja maanalaisiin varsiin varsimukuloita perunan tavoin.
Mukuloiden muoto on joillakin kannoilla ja lajikkeilla saAnndllinen ja sukkula-~
mainen, toisilla taas léhes navhamainen ja haarautuva. Muoto ei ole vakio, vaan
mukula muovautuu -maalajin ja ravinnepitoisuuden'seké kiytettivissd olevan tilan
mukaan. Mukuloiden pintakerroksista puutiuu perunan mukulalle ominainen korkkiso-
lukko, joten veden haihtuminen on mas—artisokan mukulasta melko esteetdntd.
Mukulan pintasolukon vari saattaa olla kellertdvd, punertava, sinipunertava

tai varitbn. Tamin perusteella nimitet&in maatiaiskantoja usein paikkakunnan

ja virin perusteella, esimerkkinid on 'Punainen Skoonelainen'. Lyhyen piivin
vallitessa useimmat maa-artisokkakannat ja —lajikkeéf kukkivat, ja lisdksi
erdit piivineutraalit 1a31kkeet ‘ehvivit kukkia esimerkiksi maamme kasvukauden
loppupuolella. Versot kasvavat nopeasti. Ne ehtividt meillékin muodostaa jo

kesikuun alkuun mennessi jopa tuuliaidaksi soveltuvan kasvuston. Keski-Euroopassa
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maa-artisokkaa kiytetddn paitsi ihmisravintona myBs karjan ja riistan rehuna.
Rehuksi soveltuvat er1ty1sest1 versot kaikissa kehltysvalhelssaan Maa—-artisokka

on monivuotinen kasvi, 3ota voidaan viljelld yksivuotisenakin (WUPPERS—SONNIN
BERG 1958).

Maa—artisokkaa on viime vuosiin asti viljelty yksinomaan maatiaiskannoistae
Eriitsd eri tarkoituksia varten'jalostettuja lajikkeita on kuitenkin valmistunut
Saksassa 1950-1960 luvulla. Niistd on meills tehty havaintoja v. 1973 ja

todettu, ottid 'Bianca'~niminen on kasvuolosuhteisiimme soveltuva ailkainen

lajikey, Sen mukulat ovat kuitenkih muodoltaan episidinnbllisid ja haarautuvia

ja sellaisina vaikeasti puhdistettavia. 'Bianca' on tohtori Kiippers-Sonnenberg'in
jalostama samoinkuin lajikkeet 'Rozo' ja 'Waldspincel', jotka kuitenkin ovat

liian myShdisid meidin maassamme.

Norjalaisen kasvinjalostajan tohtori Weisaeth'in kehittimi maa~artisokka-
‘lajike 'Dagneutral' muodostaz valkeita, muodoltaan siinndllisid, melko kookkaita
mukuloita myds meidin kasvuoloissamme. Lajike on aikainen jJa pdivineutraalina
kukkii elo-syyskuun vaihteessa runsain, pienin, auringonkukkaa muistuttavin
kukin. Maatiaiskannat, joita meilld on viljelty ovat tavallisesti muotonsa
vuoksi sopimattomia esimerkiksi elintarviketeollisuuden raaka-aineeksi. Ne ovat
haarautuvina vaikeasti puhdistettavissa. Monet niisti ovat myds niin pitkin
kasvuajan vaativia, ettd mukulasato j84 varsin vahdiseksi kasvukautemme puit—

teissa.

Vil jelymenetelmit

Maa—artisokan viljely on perunan viljelyn kaltaista. Mukulat istutetaan noin

10 cm syvyyteen 30-40 cm:n etdisyyksin riveissd, rivivélin ollessa 70-90 cm.
Kasvutiheys mi#rdytyy luonnollisesti koneiston mukaan. Mik#li nostokoneisto
sallii, voidaan mukulat istuttaa syvempiinkin, sillid maanalaisia varsia haarautuu
silloin varresta enemmin ja mukulasadosta tulee runsaampi kuin matalaan istute—
tusta. Istutussyvyyden mAirad kuitenkin se, kuinka syvaltd mukulat saadaan
korjatuksi. Maa—artisokka tal?ehtii suhteellisen hyvin maamme ilmastossa. Palel-
tumisvaaraa ei juuriole, mutta toisinaan saattavat jotkut maatuhosienet vioittaa
talvehtivia mukuloita. Jotta saataisiin selville maa-artisokan satoisuus yksi-
ja kaksi-vuotisessa viljelyssd, suoritettiin vuosina 1973 jé 1974 havainto ja
lajikkeesta 'Dagneutral' ja maatiaiskannasta 'Punainen Skoonelainen'. ‘
Koetta varten maa-artisokat istutettiin 40 x 70 cm:n kasvutiheyteen Ja 10 cm:n
syvyyteen. Maalaji olimultavaa liejusavea ja ‘sen lanmoitus oli sokerijuurikkaan

tasoa. Mukulat istutettiin kaksivuotista viljelyid varten 20/5 1973 ja
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yk81vuotlsta viljelya varten 10/5 1974. Satotulokset esitetddn taulukossa 1s

Kasvukauden 1974 epuedulllsuudesta huolimatta muodosti 1aJlke ‘Dagneutral'
sB5nnollisen muotoisia melko kookkaita mukuloita. 'Punainen Skoonelalnen'

~ kehitti pienehkdja hagroittuvia Ja p1tkama1s1a mukuloita. Yksivuotisessa vilje-
1yssi olivat lajikkeen 'Dagneutral' mukulat snannolllsemman muot01s1a kuln
kaksivuotisessa viljelyssé. S53nnottdmyys on saattanut aiheutua s11ta, ettd muku—
lat tihedssd kasvavat siihen suuntaan, jossa esteeni el ole toista mukulaa

tai kived. Kauppalaji%telussa hyléttﬁvié mukuloita oli kaksivuotisessa vilje-

1yssi runsaammin kuin yksivuotisessa vil jelyssi..

Maa—artiéékéﬁ Vdrastointi

Mukulolden kuivumisalttius kuoren ohuuden takia on vaikeuttanut maa-artisokan
varastointia tihin asti siind md&rin, ettel maa—artisokkaa ole ollut. markki-
‘noilla muulloin kuin sadonkorjuun aikaan. Timin vuoksi selvitettiin erditten
kylmivarasto-olosuhteiden vaikutusta maa—artisokan siilyvyyteen vérastoimis—

kaudella 1974-1975.

Varasto~olosuhteet esitetiin taulukossa 2, missd myds on nihtévissd varast01nt1-
hivid eri pituisten varastoimisaikojen Jalkeep, 0li havaittavissa, etti varaston
ilmen suhteellisen kosteuden ollessa 13helld 100 %, jii maa~artisokan mukuloiden
varastointitappio melko pieneksi vield viiden kuukauden varastoinnin jilkeen.

Varastointitappio koutui t51138in pééasiaaaa harmaahomeen (Botrytis cihéfea)

tai Rhizoctonia sp.:n aiheuttamasta vioituksesta. Varaston ilman kuivaessa

lisiintyi tappio.

Seurattaessa maa—-artisokan sé 11yvyytta pakasteena oli todettav1ssa, ettd
maa-artisokka soveltuu pakastettavak31 esimerkiksi kuutioina rydppiyksen jilkeen,

soseena tai maa—artisokkakeiton puolivalmisteena.

Taulukko 1. Maa-artisokkasato 1- ja 2-vuotisessa viljelyssi kasvutiheyden
ollessa 70 x 20 cm.

_———————_—u——a—_——-—_.-_———_—.,—_..——_——-———.—.———

Lajike Yksivuotinen viljely Kaksivuotinen viljely
' Koko Kauppa~ Muku- Koko Kauppa~ Muku-
sato  kelpoinen lan ‘sato  kelpoinen 1lan
sato paino ' sato paino
t/ha t/ha  g/kpl t/ha, t/ha g/kpl

Dagneutral 16,0 15.3 44 30.2 25.5 47

Punainen Skoone— 10.1 9.4 21 15.9 1.6 19
Tainen s
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Taulukko 2. Maa-artisokkalajikikeen 'Dagneutral' siilyvyyden riippuvuus
varastoilman kosteudesta

scm————-————:—-———-——————u

5ilytys olosuhteet Varasto hivid %
Limpdtila ilman suht.
o kosteus Varastointiaika
C % 1 v11kkoa o viikkoa 3 viikkoa 1 kk 5 kk
+1 99-100 ooo 1.0 1.0 1.7 12.0
+1 90 6.7 7.8 9.9 11.5 72.0
+1 80 ' 16.9 21.8 33.2 37.9 100.0
Kirjallisuutta
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Vanhempi tutkija LEA KURKI

VIHANNESTEN SOKERIPITOISUUS JA TUOREVARASTOINTI

Vihannesten omavaraisuus maassamme niilti osin, kuin kansantaloudellisesti on
edullista, ja vihannesten tuotannon lis3iiminen vientid varten edellyttéavit
techokasta varastointia. Vihanneksia varastoidaan tavallisesti kylmivarastoissa,
joissa ilman limpdtila ja kosteus on siidettivissi. Vuodesta 1974 alkaen on
shAt5ilmavarastossa, jossa limpdtilan Jja kosteuden lisiksi myds ilman happi-
ja hiilidioksidipitoisuus ovat siidettdavissi, varastoitu pddasiassa purjoa
kaupallisessa mittakaavassa. Kummankin varastointimenetelmin tehokkuuden
lisdimiseksi olisi tirkeiti voida ennakoida vihannesten siilyvyys varastointi-
kautta aloitettaessa. Erdini mittana voisi olla pelkistdvien sokereiden koko-
naismifrd, kun samalla huomioidaan varastoitavan lajin ja lajikkeen perinndlli-
sesti ominainen pelkistivien sokerien taso ja elintoiminnan vilkkaus seki

lisiksi kehitysasteesta johtuva elintoimintaa kuvastava hengityksen voimakkuus.

Vihannesten sokeripitoisuuteen vaikuttavat edelld lueteltujen ohella my0s
kasvuolosuhteet. TArkein on fotosynteesissid tehokkaan valon osuus. Se vaihtelee
alueen sijainnin perusteella ja vuosittain siisuhteitten mukaan. Jopa rikkakas-
vuston tai suuren kasvutiheyden aiheuttama varjostus ilmenee alentuneena

sokeripitoisuutena.

Pelkistivien sokerien kokonaismiirin kulutus erilaisissa varasto-olosuhteissa
mltattlln varastoimiskaudella 1974-1975 kahdella purjolajikkeella (taul. 1).
Todettiin, ettd hidaskasvuinen lajike 'Tropita' kuluttaa myds varastoinnin
aikana hengitysvararavintoa hitaammin kuin nopeakasvuinen lajiké 'Bulgarischer
Riese'. Lisdksi on nshtivissid, ettd elintoiminta on hitaampaa varastointikauden
alussa kuin loppupuolella, ja ettd esitetyilld sastsilmavarasto—olosuhteilla
voidaan hidastaa purjon elintoimintea siité, mika purjolla on sille suositel-
luissa kylmﬁvarasto—olosuhteissaé t = —1OC, R =175 %s Tuloksisté on edelleen
saatavissa myds pelkistdvien sokerien keskimiiriinen kulutus varastointikautta
kohti (faul. 1) laskettuna prosentteina varastoon tuodusta tuorepainosta.
Oletetaan, ettd n3illi arvoilla voidaan ennustaa tutkittujen lajikkeitten
varastointikestivyytti, ja etti vastaavat arvet olisi saataviss muillekin

vihanneksille.

Purjon solukon pehmentymiseni ilmenevi pilaantuminen osoitettiin liittyvan

solukon pelkistivien sokereiden kokonaisméfrdin siten, ettd pelkistédvien



- 20 -

sokereiden kokonaismiirsd alenee solukon pehmenemisen edistyessi ollen nolla
siini vaiheessa, jolloin solun seinit ovat hajautuneet. Kanadalaisten van den
BERGin ja YANGin tutkimuksiin vuodelta 1969 nojaten oletettiin tgvallisimpien

varastotuhosienien Botrytis cinerea'n ja Sclerotiorum'in pektolyysituotannon

aiheuttaneen solun seinien hajautumista vasta senjilkeen kun kelkistividt sokerit

olisivat soluista loppuneet.

Tulosten perus{eella arvioitiin purjoa voitavan varastoida niin kauan kuin
pelkistidvien sokereiden kokonaismiiri Bertrand'in menetelmén mukaan midritettynd
olisi noin 30 % kuiva-aineesta, edellyttien ettd veden haihtuminen estetién
teknisesti ja mikrobien t&iminta hallitaan. Mainittu sokerimddrad vastaa kevidt-
talvella 1975 mashamme tuodun italialaisen purjon, joka oli lajiketyyppid

'Bulearischer Riese' elkistivien sokereiften kokonaismadria.
. 9

Taulukko 1. Pelkistévien sokerelden kokonaismidrin kulutus eri varasto—olosuh~

teissa purjolajikkeilla varastointikautena 1974-1975

Pelkistivien sokereiden kokonaismddrin aleneminen,
%sa varastoon tuodusta tuorepainosta

Varasto—

olosuhteet - +0,5°C 3 = +0.5°C = -1.0%
R = 9899 % R = 9899 % Eo=T75%
0, = 1% 0, =21% ' 0, =21%
co, = 10 % co, = 0.03 % co, = 0.03 %
Lajike 'Tropita'
Varastointiaika
1974.10.15 -
1975. 1. 10 0.4 ' 1.2 1.1
1975.2. 10 © 1.9 . 2.5 2.4
1975.3. 3. 2.1 ; 3.4 3.2
pelkistdvien sokerien
kokonaismidarin kulutus/kk
varastoon tuotua tuore-
painoa kohti 0.4 1.4 1.1
Lajike 'Bulgarischer Riese'
Varastointiaika |
1974.10,1 =
1975.1.10 0.6 " 2.9 1.7
1975.2.10 2,2 3.8 2,2
1975.3.3 4.2 5.1 o 5.8

pelkistivien sokerien

kokonaismiarin kulutus/kk

varastoon tuotua tuore-

painoa kohti 0.8 1.0 - 1.2
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