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Warunki uprawy warzyw psiankowatych
- papryki i oberzyny
w aspekcie nowego podejscia
do jakosci handlowej | wartosci odzywczej

Agnieszka Stepowska,
Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach




JAKOSC HANDLOWA
walory sensoryczne: wyglad, obecnos¢ obcych smakéw i zapachéw

JAKOSC ,SPOZYWCZA®
walory sensoryczne:

« wyglad (wybarwienie, grubosc sciany, wielkosc¢, ksztattnosc)

« smakowitosc¢ (smak, aromat), konsystencja migzszu, grubosc¢ skorki
* obecnosc obcych smakow i zapachow

WARTOSC BIOLOGICZNA
zawartosc endogennych substancji chemicznych

- korzystnie wptywajgcych na organizm konsumenta (walory dietetyczne)

« witaminy, zwiazki mineralne, cukry, kwasy organiczne, barwniki,
btonnik, fenole itp.
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zgodnie z rozporzgdzeniem Komisji (WE) nr 1455/1999 z dnia 1 lipca 1999 r.

papryka stodka skierowana do handlu powinna by¢:

e cala, jedrna, o swiezym wygladzie

« zszyputkg (rowno obcieta, a kielich nienaruszony)

« czysta (wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych)

« zdrowa (wyklucza sie objawami gnicia lub zepsucia)

« wolna od szkodnikéw i spowodowanych przez nie uszkodzen migzszu

« wolna od uszkodzen chtodowych i mrozowych,

* wolna od nadmiernego zawilgocenia, obcych zapachdéw lub smakow

» stopien rozwoju oraz stan papryki muszg umozliwiac¢ jej wytrzymanie
transportu i przetadunku oraz dotarcie w zadowalajgcym stanie
do miejsca przeznaczenia.

dopuszczalne s3:
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Wartos¢ biologiczna papryki i oberzyny

Papryka stodka Papryka chili Oberzyna 221004800z )]s

Nazwa Zz
OrejeirliZen

substancji w 100 g oczyszczonego owocu

wartos¢ energ. 22-29 cal 35-46 cal 24 cal 1800-2500 kcal
woda 90-95¢ 80-90 g 80-85 4000 g
sucha masa 5-10 g 10-20 g 7-10 -
prowitamina A 530-5700 UL 2200-11000 1U 23-70 IU 2500-5000 U
(mg B-karotenu)  (0.3-3.4 mg) (1.3-6.6 mg) (0,01-0,04 mg) (1,5-3 mg)
witamina B1 0.05-0.1 mg 0.05-0.1 mg 0,1 mg 0.9-1.5 mg
witamina B2 0.02-0.08 mg 0.08-0.5 mg 0,02 mg 1.1-1.8 mg
witamina B6 0.24 mg b.d 0,1 mg 0.9-3.0 mg
biotyna (wit. H) 1 pg b.d 30-300 ug
witamina C 160-220 mg 160-245 mg 2 -7 mg 40-60 mg
witamina E 3-8 mg b.d 7-10 mg
witamina P 250-350 mg b.d 500 mg
witamina PP 0.2-0.7 mg 0.6-1.0 mg 0,6 mg 1.2-2.0 mg

»trafoon
tha fradsier af criawadge fov inmdsatian

Tranfitional Foed Yelwark bo idprawve

11U (international unit) = 0.6 ug S-karotenu



Wartos¢ biologiczna papryki i oberzyny

Nazwa Papryka stodka Papryka chili oberzyna Z ) DU ZEN DWEITE
substancji w 100 g oczyszczonego owocu OrejeirliZent,
weglowodany 3-5.3¢ ~6 ¢ 4-6 g 170-300 g (1230 kcal)

cukry 1-5¢ 3-79 3,59 ~70 g (270 kcal)
btonnik 1 g 0.7-09¢ 39 20-40 ¢
aminokwasy 104-278 mg 100-300 mg 600-91 mg/kg m. ciata
biatka 0.8-1.2¢g 1.2-2 g 19 25-80 g (312 kcal)
ttuszcze 0.3-0.6 0.9-5.5 0,2 90 g (800 kcal)
potas >165 mg 140 mg 230 mg 3500 mg
fosfor 22-55 mg 20-46 mg 25-50 500-1250 mg
magnez 13-16 mg 4-27 mg 14 -16 mg 130-360 mg
wapn 4-12 mg 9-18 mg 9 mg 800-1300 mg
zelazo 0.3-0.4 mg 0.5-1.4 mg 0,2-0,4 mg 10-18 mg
sod 3.2 mg b.d 2 mg 2400 mg
miedz 1.1 mg b.d 2 mg
cynk 0.2 mg b.d 10-15 mg
mangan 0.04 mg 0.01-0.02 mg 2 mg
kobalt 3 Mg 4-6 ug ~ 8 ug
azotany 30-50 60- 100 max.250
(mg NOy) mg/kg sw.m. mg /kg sw.m mg NO,/kg sw.m”
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WITAMINY - antyutleniacze ograniczajgce ilos¢ wolnych rodnikow.

prowitamina A (karetonoidy: 3-karoten, luteina, ksantyny, capsantyny) jest prekursorem witaminy A (retinolu)
barwnik o wiasciwosciach antyoksydacyjnych, swoisty filtr pochfaniajacy promieniowanie UV,
bardzo wazny dla prawidtowego widzenia, zdrowia skoéry i tkanki tgcznej.

witamina B, (tiamina) poprawia wchtanianie pokarméw (zwtaszcza cukrow) i prace serca
ogranicza niebezpieczenstwo i leczy niedowtad miesni na skutek zaburzen przewodzenia
nerwowego witamina B, (ryboflawina) zapobiega m.in. chorobom skory (fojotok).

witamina B (kwas pantotenowy) jest sktadnikiem koenzymu A, przeciwdziatajgcemu m.in. starzeniu sie.
Jej niedobdr skutkuje niedocisnieniem, stanami zapalnymi ukt. oddechowego, zmiennymi nastrojami.

witamina B4 (pirodyksyna) bierze udziat w przemianach weglowodandw i ttuszczow, zwigksza przyswajalnosc
cynku i magnezu, zapobiega anemii, zaburzeniom nerwowym, poprawia wyglad skory i wtoséw.

biotyna czyli witamina B, (inaczej wit. H) - niedob6r = problemy skorne, wypadanie wtoséw, tamliwos¢ paznokci,
sennosc, zaburzenia pokarmowe i miesniowe.

witamina C (kwas askorbinowy) jest antyutleniaczem, przeciwdziata anemii, miazdzycy, wptywa na budowe
tkanki kostnej, zebiny, przyspiesza gojenie sie ran, ,dodaje” energii.
Zawartosc¢ witaminy C w owocach (zawsze bardzo wysoka) zalezy od typu, odmiany, warunkow
uprawy. Im mniej suchej masy (wieksza soczysto$¢) tym mniej witaminy C:

witamina P (zespdt substancji np. rutyna, cytryn) - z warzyw tylko jarmuz zawiera jej wiecej niz papryka
odpowiada m.in za: uszczelnianie scian komorek i naczyn wtosowatych, synteze horm. ptciowych

witamina PP (niacyna, kwas nikotynowy) - nazwa od ,pellagra preventive’ tzn przeciwdziatajgca pelagrze—
chorobie skoéry i przewodu pokarmowego, reguluje przemiany cukrow, przeptyw krwi itp.

witamina E (tokoferol) — najsilniejszy antyutleniacz ochraniajgcy witamine A w organizmie.
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WEGLOWODANY cukry proste (glukoza i fruktoza) 90-98 %, sacharoza 2-10 %.
* ilos¢ cukrow zalezy od odmiany, stadium dojrzatosci owocow i warunkdw pogodowych.
« zwieksza sie w miare dojrzewania, ale spada podczas przechowywania.

Pektyny i blonnik pokarmowy (w surowej papryce az 20 % s.m.) odgrywa wazng role w trawieniu

SUBSTANCJE TLUSZCZOWE-LIPIDY: fosfolipidy (z neuroprzekaznikiem choling, tzw. , wit. B,), glikolipidy.
Nasiona papryki zawierajq oleje, ktére rozpuszczajg barwniki

dlatego papryka mielona z nasionami ma jasniejszy ale bardziej intensywny kolor
niz surowiec bez nasion, nie ulega tez zbryleniu.

Oleista substancja - oleoresina stuzy do barwienia i aromatyzowania stodyczy i perfum

KWASY TLUSZCZOWE NIENASYCONE: ok. kwas olejowy- jeden z czynnikow uktadu odpornosciowego
kwas linolowy — przyspieszenie spalania tkanki ttuszczowej
kwas p-kumarynowy - antyoksydant,

SKLADNIKI MINERALNE. Aby w roslinie powstaty wymienione substancje organiczne (zawierajgce
czgsteczki wegla, tlenu, wodoru, azotu), w roslinie muszg znajdowac sie tez sktadniki mineralne, takie same
jakie dostarczamy im podczas nawozenia.
Czesc¢ z nich jest zwigzana z substancjami organicznymi, a cze$¢ jako wolne jony unoszone sg z prgdem
wody i soku komdérkowego
« Papryka i oberzyna zawierajg wiecej potasu, fosforu i zelaza niz pomidor.
* Majg duzo magnezu i wapnia.
« Zawierajg wazne mikroelementy: mangan i cynk - biorgce udziat w przemianach enzymatycznych,
miedz - czynnik przeciwanemiczny,
kobalt - zwiekszajgcy aktywnosc wit. By,

' sod - jeden z waznych elektrolitow.
%trafoon :
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Wartos¢ biologiczna warzyw

Wskaznik ANV (ang. Average Nutritive Value, czyli Srednia wartos¢ odzywcza)
stuzy do wartosciowania tego co jemy i okreslenia jakosci plonéw

Obliczenie ANV dla warzyw uprawianych w réznych warunkach pozwala
stwierdzic, ktore z tych warunkow sa:

* najbardziej wtasciwe dla uzyskania najwyzszej wartosci odzywcze;

» efektywne w aspekcie ,wysoki plon + dobra jakosc”.

biatka (Q) Ca (mg) Fe (mg) wit. C (mQ)
ANV (w 100 g sw.m.)=---------- + btonnik(g) + ----------- LEEEEEE + karoten (mg) + -------------—---

5 100 2 40

~trafoon :

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll



Przyktady ANV w zaleznosci od nawozenia i wybarwienia papryki

Przecietne odzywienie roslin — papryka zielona

1,29 biatka 4mg Ca 0,3mg Fe 160mg wit.C

ANV, =----mmmeeeee- + 1 g btonnika + --------- + mmmmeeee- + 0,3 mg karoten + ---------memnn- =55
5 100 2 40

Przecietne odzywienie roslin — papryka czerwona

1,29 biatka 4mg Ca 0,3mg Fe 200mg wit.C

ANV, =--mmmemmemoeee + 1 g btonnika + --------- + ommmeeee- + 3 mg karoten + ----------eemmemee- =9,4
5 100 2 40

Wysokie odzywienie roslin w Ca — papryka zielona

1,29 biatka 12mg Ca 0,4mg Fe 160mg wit.C

ANV . =---mmemmemaee + 1 g btonnika + --------- + mmmmeeee- + 0,3 mg karoten + ---------me-mno- =5,9
5 100 2 40

Wysokie odzywienie roslin w Ca — papryka czerwona

1,29 biatka 12mg Ca 0,4mg Fe 200mg wit.C

ANV.=--mmmmmeeeeee + 1 g btonnika + --------- + mmmmmmmmeee- + 3 mg karoten + --------m---m--- =15,9
) 100 2 40

Atrafoon 0
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Czynniki agrotechniczne i klimatyczne w uprawie
papryki i oberzyny wplywajace na:

jakos¢ handlowa wartos¢ odzywcza

» sSwiatto « Swiatto
e temperatura (18-24 °C, 16-22°C) « temperatura (18-32°C, 18-28°C)
+ wilgotnos¢ « wilgotnos¢

75-80 %p.p.w., 60-70% p.p.w., 80-85% p.p.w.,

70-80 % RH, 65-70 % RH 65-70 % RH
e sprawnosc gleby * sprawnosc gleby
« zywienie roslin (N,P,K,Ca) « 2zywienie roslin (P,K,Ca, mikro)

* ochrona roslin
» prowadzenie roslin
(ekspozycja owocow)
« stadium dojrzatosci
« schtodzenie po zbiorze
« warunki przechowywania « warunki przechowywania

~trafoon 1
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Wpltyw warunkéw mikroklimatu w tunelach réznego typu
na plonowanie i jakos¢ owocow

duza kubatufa

Intensywne wietrzenie
mozliwos¢ chtodzenia poprzez zraszanie

Tradycyjne drewniane}
mata kubatura

% trafoo n stabe wietrzenie
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Skutki niekontrolowanego klimatu

lipiec

CZGI’WIeC
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oparzenia owocow suche spekania (ordzawienia)
przegrzang parg wodng na skutek wahan wilgotnosci

sucha zgnilizna wierzchotkowa
(niedobor wapnia w owocach) Yo -
przy wilgotnosci powietrza: Eiats

‘»trafoon

Traafilional Food Yelwark Lo idrprswe Tha radsier 2 araweadye foy imasadian

Y
-

wysokie] >80% RH  niskiej <60 % RH



Kontrola i sterowanie warunkami powietrzno-wodnymi w qglebie

gleba lekka

AR

gleba cigzka

nawadnianie .

kroplowe |

reguluje

wilgotnosé B+
kazdego L

1, typu gleby

@ & pod warunkiem
A . dostosowania

" dawek roztworu

* do jej pojemnosci wodnej,

* retencji,

 aktualnej wilgotnosci

* 1 wymagan roslin wysuszenia gleb

zbyt mata dawka wody lub
zbyt duza rozstawa emiterow
w stosunku do rozstawy roslin

‘»trafoon
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Zasady zywienia roslin w nowoczesnej produkcji

podstawowe zywienie roslin - FERTYGACJA STALA: ‘ s

6 tygodni po sadzeniu (0.7-1 l/rosline)

9. tydzien do konca IX — (1,5-2 Jrosling)
cieply pazdziernik — (0,5-1 l/rosling) 2

dokarmianie — SPECJALISTYCZNE NAWOZY DOLISTNE
- z fosforem (wzrost wegetatywny i petnia kwitnienia)

-z potasem (petnia owocowania)

-z wapniem (od czerwca do k. VIII)

aktywizacia — STYMULATORY | NAWOZY AKTYWIZUJACE
substancje poprawiajgce funkcjonowanie :

- systemu korzeniowego: zw. humusowe aktywny tlen, mikroorganizmy
- masy zielonej
- rozwoj kwiatéw i zawigzkdw | wyciagi roslinne, aktywny tlen
- wybarwianie owocow

~trafoon
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Wplyw dokarmiania roslin wapniem
na jakos¢ handlowg i wartosc¢ blologlcznq papryki

} objaw medoboru«Ca W ‘ocach
. przywﬂgotnoscu

»,?

niskiej . - wysSekiej: -

stadium, w ktérym owoc
,odczuwa” niedoboér Ca
- pora na dokarmianie
preparatami z Ca

Wplyw dokarmiania Ca
na plon owocoéw handl.

wiecej Ca
wiecej suchej masy
wiecej wit. C

~trafoon
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Wplyw dokarmiania roslin potasem
na jakos¢ handlowa i wartos¢ biologiczng papryki

przy niedoborze K w owocach, oraz

przy wysokiej temperaturze i niskiej wilgotnosci w d2|e,7,

(utrata wody z owocow)
+

niskiej temperaturze i wysokiej wilgotnosci w nocy

(duzy pobdr wody z gleby i brak transpiracii

mata elastycznosé skoérki i mikrospekania (ordzawienie) S5

przy stabej intensywnosci sSwiatta
wysokie| temperaturze,
nadmiarze N

powolna degradacja chlorofilu
I synteza barwnikéow

owoc z rosliny

%trafoon opryskiwanej dolistnym
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Wplyw ciecia i prowadzenia roslin na plonowanie i jakosc¢
owoCcow

bez ciecia:
*mato owocow

ciecie na 3-4 pedy:

_ * sukcesywne owocowanie
*bardzo duze owoce  duZo OWOCOW

* pozno wybarwiajgce si¢ QY] 7 - masa i ksztalt ,eksportowy’
-znieksztatcone mechanicznie £ 3=4 1+ - szybkie wybarwianie

“»~trafoon - '
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Warunki wybarwiania papryki

Warunkiem rozpoczecia ,,nabierania” koloru jest zakonczenie wzrostu komoérek
| rozpoczecie ich aktywnej dziatalnosci — ,,produkcji pozywienia dla nasion”.

lepszy kolor majg owoce o wysokim poziomie potasu

bardziej intensywna barwa przy wysokiej intensywnosci swiatta
czerwona barwa pojawia sie szybciej w nizszych temperaturach
zotta barwa nie jest zalezna od temperatury

przyspieszenie wybarwiania przy zwiekszeniu ilosci etylenu (starzenie)
im wiecej etylenu tym szybsze przebarwienie, starzenie i migknigcie
Skorka cienka i mafto elastyczna (ordzawienia skorki przy wahaniach wilgotnosci)

opoOznienie wybarwiania: wysoki poziom N i wilgotnosci (dtugi okres wzrostu owocow),
ostabienie ,energetyki” komorek (chtod, staba fotosynteza)

nierownomierne wybarwienie (zielone plamy i zacieki): wysoki poziom N i Ca +

niedobor Swiatta

« tempo i sposob wybarwiania, dojrzewania i starzenia sie sg cechami odmianowymi.

~trafoon 2
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Wplyw stymulatorow wybarwiania na jakos¢ handlowa
(wyglad, ksztait, barwe)

« /

Colorado .. ) ,
najwiecej owocow

w petni wybarwionych
(5°1 4°)

(d.Pigmentil)

najlepsza jakos¢ skorki

najbardziej poszukiwany
najlepszy ksztait

odcien czerwieni

wybarwienie
40 — OO

owoce p
nieksztattne

duze kontrola

wybarwienie 5° — 3°

rézny ksztatt
i wybarwienie 22

‘4trafoon
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Wplyw stymulatorow dojrzewania na jakos¢ sensoryczng
| wartosc¢ biologiczna papryKki

barwa
miesistosc

soczystosc

chrupliwo$¢ migzsi

zapach stodki
zapach paprykow

smak paprykowy OCENA OGOLNA

smak stodki
smak kwasny

kontrola Pigmentil BRIX
cukry 4.3% cukry 5,6% cukry 5,6%
s.m. 6,5% s.m. 7,5% s.m. 9,5%

wit. C ~180 mg wit. C ~200 mg Wwit. C >200 mg



Na smak | charakterystyczny zapach swiezych owocow
papryki wplywaja:

« kwasy organiczne (np.. kwas p-kumarynowy - antyoksydant),

* cukry

* pyrazyna papryki (alkilomethoxypyrazyny, zwtaszcza w owocach zielonych)
* olejki lotne (m.in. limonen)

Na barwe —chlorofil, leukoantocyjany, ksantofile (biksyna)

| karotenoidy (kapsantyny , kapsorubina, kapsulina, luteina i
likopen)

Na chrupliwos¢, soczystos¢ i miesistosé
 , stan” pektyn i uwodnienie tkanek

Inne substancje czynne — szkodliwe w wysokich stezeniach (ekstrakty), ale
w ilosciach wystepujgcych w papryce - catkowicie bezpieczne
» kapsycydyna (saponina sterydowa)
» kapsosolanina (u os6b z dysfunkcjg watroby moze
powodowac¢ dyskomfort po spozyciu surowych owocow)

~trafoon
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Warunki magazynowania, przechowywania, transportu

owoce ,,wygrzane” : 5°C  80-85 % Rh 6-12 godz.

przed wybarwienien:

5-8 0C
7-8 °C

do wybarwienia:
3-8.5 OC} 15-18 °C

KA: 6-8 tygodni

8°C i 95% Rh

0% CO, + 3% O, lub
2% CO, + 3% O,

przechowanie < 7- 8 °C i < 80 % Rh = uszkodzenia chtodowe

“~trafoon
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Wplyw warunkéw uprawy na wzrost i plonowanie OBERZYNY

DOBRE

zrownowazone nawozenie
dobre warunki klimatyczno-podtozowe
ciecie roslin (3-4 pedy)

NIESPRZYJAJACE 0
umiarkowane temperatury i mato swiatta-w St E—

wysokie temperatury, wysoka wilgotnoséuatecie—sss 7
nadmiar N ~ o

nadmiar czesci wegetatywnych

‘»trafoon
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Warunki uzyskiwania dojrzatosci zbiorczef OBERZYNY
Najlepsza jakos¢ handlowa
30-40-dniowe owoce, niedojrzate fizjologicznie
masa owocu 300-330 g (u odmian tradycyjnych)
jedrne, bez wyksztatconych komér nasiennych
z szyputka 2-3 cm (kolce na kielichu mogg uszkadzac¢ skorke owocow)
przez 5-7 dni (na roslinie) w wysokiej temperaturze (ViI-VIliI)
,Szybka” i b. ciemna, ale krotkotrwata barwa,
przez 7-10 dni (na roslinie) w nizszych temperaturach (VI, IX,X)
stabsze wybarwienie, dtuzej utrzymany potysk i barwa

obnizenie jakosci handlowej owocow:

zbyt mtode nie majg potysku, sg raczej matowe, szybko Wlednq, odgnlecenla
Zle znoszg transport, fatwo :

przejrzate szybko zmieniajg barwe na szaro-brgzowg
miekisz staje sie ggbczasty, owoce miekng
wyksztatcajg sie komory nasienne i nasiona
gorzki smak

dojrzewanie. >34 °C - mniejsza masa, twardsza skorka,

Najwyzsza wartos¢ biologiczna
w petni dojrzatle fizjologicznie, ponad 40 dniowe owoce
zbyt dojrzate tracg jednak warto$ci smakowe

%trafOOH 2wieksza sie zawartosé alkaloidow i garbnikow

arfrthoral Foed Melwark Lo idprswe Dhe iradsier al anawairge fiv imiasabiaon




OBERZYNA
Nowe grupy odmianowen







