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KOOGIVILJADELE SOBIVAD
SAILITUSTINGIMUSED

Ulvi Moor

PIKAAJALISELT SAILIVAD
KOOGIVILJAD

PEAKAPSAS

* Koristuskiips peakapsas on moodustanud
kompaktse pea.

 Koristatakse enne 60kiilmi kuiva ilmaga.
* Siilituskapsale jietakse

alles 2...4 kihti mittetihedaid
rohelisi lehti.

Sdilitamine
* Optimaalne siilitustemperatuur peaks olema
0...1°C ja suhteline dhuniiskus 90...95 %
¢ Mbonikord soovitatakse -0.5°C.
* Kiilmakahjustus ilmneb kapsa siilitamisel alla

-0.9°C. Kiilmunud kapsapead on iilessulamisel
tarbimiskolbulikud, kuid ei séili.

» Peakapsast siilitatakse ka kontrollitud atmosfiris:
soovituslik dhu koostis: 2,5-5% O, ja 2,5-6%
CO,.

Hahkhallitus
Haiguse levikut soodustab hoidla korge dhuniiskus
(iile 95%) juhul, kui sdilitustemperatuur ei ole
optimaalne (0°C asemel on nditeks +2 voi +4°C).

Fotod: Ulvi Moor

NB! Peakapsas on etiileenitundlik!

Foto: Ulvi Moor

Etiileenikahjustus on seotud pealmiste lehtede kolletumise, ndrbumise ja
riknemisega

PORGAND

» Sdilitamiseks sobiva iihtlase kvaliteetse
porgandi saab kerge 16imisega mullalt.

* Sdilitamiseks koristatakse 3...7cm
1abimddduga harunemata ja terved
porgandid, millele jdetakse kuni 2cm
pikkune pealsetiiiigas.

Koostaja: Ulvi Moor
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Sdilitamine tavatingimustes P Qrganfh.

) sdilitusviisid

* Ohukese koore tottu kdige raskemini séilitatav

juurvili. * Hoidlas tihedas salves,
pealt suletud
konteineris, kilega
kaetult.

* Kodumajapidamistes
kihiti niiske puhta liiva,
turba voi saepuruga.

* Optimaalne siilitustemperatuur 0...1°C, 6huniiskus
95...98%.

* Vale dhuniiskus = nértsinud voi kasvavad porgandid.

Foto: Ulvi Moor
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Porgandi sdilitamine kontrollitud véi 5
Oktoobris Martsis Sailitusaja mbgasyatustehnoloogia m

modifitseeritud atmosfiiris ei ole andnud
haid tulemusi.

Katsete tulemusi, 2010. Mahe- ja tavaporgandi séilivuses vahet ei olnud.
Maheporgandid sisaldasid mértsiks rohkem B-karoteeni.

SOOGIPEET Séilitamine tavatingimustes
. . . e Uurimused on ndidanud, et soogipeedi sdilivuse
* Koristatakse enne 60kiilmi ja enne tdiskiipsuse juures on Shuniiskus isegi olulisem kui
(maksimaalse diameetri) saavutamist. siilitustemperatuur.
« Jitta kuni 2cm pikkune lehetiiiigas ja soovitatavalt « Pikaajaliseks siilitamiseks peaks hoidla
mitte kidrpida sammasjuurt. Shuniiskus olema rohkem kui 95 %,

sdilitustemperatuur voib olla 2...4 (9) °C.

* Paremini sidilivad peedid libimdoduga 7...10cm.
Piklikel sortidel vahemalt 3cm.

Koostaja: Ulvi Moor
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 Siilitamine kontrollitud vdi modifitseeritud
atmosfédris ei ole punase peedi puhul hdid
tulemusi andnud.

¢ Peet ei ole etiileenitundlik ja produtseerib ise
seda gaasi viga viikestes kogustes.

MUST ROIGAS

» Koristamisel ei tohiks 1digata
juurvilja otsi, lehetiitigas jitta
voimalikult viike (1 cm).

* Pikaajaliseks siilitamiseks
peaks hoidla séilitustemperatuur
olema 1...4 °C, dhuniiskus
95...98%.

* Sarnaselt porgandiga kuivab
kiiresti — viikestes hoidlates on
soovitatud siilitada kilega
kaetud konteineris voi pealt
lahtistes kilekottides.

http://www.diynetwork.com/how-
to/outdoors/gardening/growing-black-
radishes

KAALIKAS

e Koristatakse enne 0okiilmi.
* Jdetakse kuni 2 cm pikkune lehetiiiigas.

 Koristatakse tédiskiipsuses, kuna enne
taiskiipsuse saavutamist on kaalikad kibeda
maitsega.

» Ulekiipsenud kaalikatel tekib ,,puitunud”
tekstuur.

Sdilitamine tavatingimustes

* Pealispinnale tekkivate
pruunide laikude teket saab
dra hoida, kui kaalikas kiiresti

jahutada 0 °C — ni. & ;

* Tavalisemad jahutusmeetodid Ny
on 8hk - sundjahutus voi
vesijahutus. hitp://badcommentaryblogspot.co

m.ee/search/label/resemblance

* Siilitustemperatuur 0...2 °C
ja hoidla suhteline dhuniiskus
95%.

Kaalikate puhul kasutatakse ka vahatamist

Vahatatud kaalikad siilivad 0 °C
juures 2...3 kuud.

Kontrollitud atmosféiris
siilitamine ei ole kaalikate puhul
oigustatud.

On leitud, et CO: sisaldus iile 8%
pOhjustab kaalikatel hiireid.

Kaalikad ei ole etiileenitundlikud.

KORVITS

¢ Korvitsad koristatakse enne
esimeste 0okiilmade
saabumist koos
viljavarrega.

e Kaorvitsad koristatakse
koristuskiipsetena,
tarbimiskiipsus saabub
hiljem.

http://blogs.sacbee.com/photos/2009/09/
the-fall-harvest.html

Koostaja:

Ulvi Moor
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» Koristuskiipsuse saabumist miiratakse
enamasti vilimuse jirgi. Tavaliselt on
ebakiipsed korvitsad ldikivad, kiipsuse
saabudes vilispind tuhmub.

» Kérvitsaid vahatatakse sailivuse
pikendamise ja viljale ldike andmise
eesmargil.

Sailitamine tavatingimustes

* Optimaalne
sdilitustemperatuur:
12-15°C.

+ Ohuniiskus: 50-70%.

e 2...3 kuu jooksul

Liiga jahedas ja niiskes ruumis

muutub Vll_]aS riknevad korvitsad kiiresti.
talletunud térklis

http:// .suburbanstoneage.com/2012/05/fc
suhkruteks. odstorage-coming-closet punpking/

Korvitsad on etiileenitundlikud!

rohelistele korvitsatele.

¢ On leitud, et 7% CO: aitab siilitada
roheliste korvitsate varvust.

e Madal O:siilituskeskkonnas ei ole
sdilivusaega pikendanud

* Eriti suurt kvaliteedikadu pdhjustab etiileen

SOOGISIBUL

 Pikaajaliseks siilitamiseks moeldud sibulad tuleb
koristada kui 50-70% pealsetest on lamandunud ja
kolletuvad.

Sibulate
kuivatamine

¢ 20-35°C 6hk
¢ Sundventilatsioon

+ Ohuniiskus ei tohiks
olla iile 60-70%, aga ka
mitte alla 60%

Siilitamine tavatingimustes

¢ Optimaalne temperatuur 0°C
+ Ohuniiskus 65-70%.

e Korgemal temperatuuril
sédilitamine soodustab
hahkhallituse levikut ning
sibula kasvamaminekut
hoidlas.

Koostaja: Ulvi Moor




Infopiev: mahepdllumajanduslik Voru, 21.11.2016.
koogiviljakasvatus

KUUSLAUK

Sailitamine kontrollitud atmosfairis .
Koristusaeg

* Uuringud mujal maailmas: Oige aeg koristamiseks on kui

leiti, et magusamaitselised sibulad séilisid lehed hakkavad kolletuma ja
hiisti KA tingimustes, kasutades 3% O: ja 5- kuivama, .
7% CO., ebavars ndrtsima, on vilja

kujunenud liitsibul ja selle
kuivsoomused on omandanud
sordile iseloomuliku vérvuse.

. Kuuslaugu 1$0r1stan~1%sega ?1 tO}.ll hilineda, Kuivatamine
sest sellisel juhul véivad tiitarsibulad
tilesvotmisel sibulakanna kiiljest lahti o )
rebeneda * Suuremapinnalise tootmise korral tuleb
kiiiislaugu juured ja lehed ldigata enne
kuivatamist.

* Kiiiislaugu kuivatamisel ei tohiks
temperatuur tousta iile 38°C ja tagatud peab
olema hea ventilatsioon.

» Kuivatamise kdigus kaotab liitsibul 20-30%
oma algsest massist.

Siilitamine tavatingimustes Liihiajaline séilitamine
* Optimaalne siilitustemperatuur -1°C ...0°C * 1.2 kuud siilib kiiiislauk ka soojas (20°-30°C)

.a .. juhul kui Shuniiskus hoitakse <75%.
¢ Suhteline dhuniiskus 60-70%.

* Sdilivusaeg 6-7 kuud. » Kdige ebasobivam on kiiiislauku siilitada
temperatuuril 5°-18°C, sest sel temperatuuril
1ébib kiiiislauk siigavpuhkuse ning hakkab

kiiresti kasvama.

Koostaja: Ulvi Moor 5



Infopiev: mahepdllumajanduslik
koogiviljakasvatus

Voru, 21.11.2016.

Siilitamine kontrollitud atmosfaaris

» Kiiiislaugu siilitamiseks on soovitatud O-
sisaldust vahemikus 1...2% ning CO:
sisaldust 0...15%.

e Kiiuislauk ei ole tundlik etiileeni suhtes.

Suuri siilituskadusid pohjustab kiiiislaugu
— rohehallitus (Penicillium corymbiferum),
mis tekib eelkdige niiskes hoidlas.

https://extension.umaine.edu/
publications/1206e/

Kiitislaugu sdilituskatsed

e Sort ‘Ziemiai’
* 2009/2010 siilitusperioodil
ei andmud kontrollitud

atmosfidris sdilitamine hdid {]
tulemusi— dhuniiskus oli liiga /&=

korge.

¢ 2010/2011 katseperioodi
16pus oli tavahoidlas
kiitislaugu séilituskadu 41%,
KA tingimustes vaid 13%.  Fot: UlviMoor

LUHIAJALISELT SAILIVAD
KOOGIVILJAD
LILLKAPSAS JA BROKKOLI

Lillkapsas koristatakse
kattelehtedega voi
karbitud kattelehtedega.
Peab olema iihtlase ja &
tiheda Oisikuga, mis on | S
valget voi kreemikasvalget

VArvi.

Oisiku pealispind ei tohi

olla sametjas.

Fotod: Ulvi
Moor

» Brokkoli koristatakse faasis, kus disik on
vélja arenenud, kuid iikski dis ei ole veel
avanenud. Virvus peab olema iihtlaselt
roheline ning disik katsumisel kdva.

Sdilitamine tavatingimustes

0°C ja relatiivse dhuniiskuse 95-98 %
tingimustes séilivad kvaliteetsena kuni kolm
nidalat, +5°C juures kuni 2 niddalat.

Lillkapsa kvaliteedikao ilminguteks on enamasti
kattelehtede ndrbumine, lehtede ja disiku virvuse
muutused kollakaks ja seejdrel pruunikaks.

Koostaja: Ulvi Moor
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 Kiilmakahjustused tekivad lillkapsal
-0,8°C juures, brokkolil -1°C juures.

* Lillkapsas ja brokkoli on ddrmiselt
tundlikud etiileeni suhtes, mis pShjustab
kiiret kolletumist ning lillkapsal
kattelehtede varisemist.

Siilitamine kontrollitud voi modifitseeritud
atmosfiiris

» Kontrollitud atmosfééris sdilitamine hoiab
lillkapsal dra disiku pruunistumist ja lehtede
kolletumist ning pikendab séilivust.

* Samas ei talu lillkapsas korget CO:
sisaldust ja madalat hapnikusisaldust:
optimaalne sisaldus varieerub 2-3% Oz ja 2-
3% CO2 vahel.

* Brokkoli on tundlik madala
hapnikusisalduse suhtes juhul, kui
temperatuur natukegi tduseb — siis tekib
brokkolile vidvliiihenditest tingitud tugev
ebameeldiv 16hn.

*» Seetdttu kasutatakse praktikas brokkoli
transportimiseks Oz ja CO: sisaldust 10%.

Briisseli kapsas (rooskapsas)

¢ 0°C, suht. dhuniiskus >95%,
sdilivad 3-5 nidalat.

* +5°C juures sdilivad 10 péeva.
¢ Kiimumistemp. -0.6°C

¢ Vaatamata loomulikule
vahakihile kuivavad kiiresti.

* Briisseli kapsas on etiileenitundlik.
Etiileenikahjustus véljendub viikesi peakesi
meenutavate pungade vilimiste kattelehtede
kolletumises ja varisemises.

¢ Kontrollitud atmosfair:

¢ tundlik madala hapniku- ja kdrge CO, suhtes:

hapnikusisaldus <1% pohjustab kibeda
maitse teket ja sisemist kolletumist. 10-12%
CO, pohjustab ebameeldiva koérvalldhna
teket.

KURK

Séilitamine tavatingimustes
* Optimaalne sdilitustemperatuur: 7...12,5°C,
suhteline dhuniiskus 95%. Enamasti siilib kurk
tavatingimustes kuni 2 nidalat.

* Kurgid on ddrmiselt etiileenitundlikud.
Etiileeni kontsentratsioon 1-5 ppm p&hjustab
kolletumise ja kiire riknemise.

» Kontrollitud atmosfééris sdilitamine ei pikenda
kurkide siilivust véga oluliselt.

Koostaja: Ulvi Moor
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TOMAT

* Pika tarneahela puhul koristatakse tomatid
rohelistena (faas mature green 2).

midratakse seemnete jargi.

* Seemned £i tohi 16ikamisel katki minna ja seemnete
iimber peab olema tekkinud Zeleetaoline moodustis.

Etiileenikahjustus
Foto: Adel Kader

http://www.fao.org/docrep/008/y4893e/y4893e04.htm

¢ Tomatid on etiileenitundlikud ning

Siilitamine tavatingimustes etiileeni kasutatakse roheliste tomatite puhul
valmimise kiirendamiseks.

» Rohelistena koristatud tomateid siilitatakse * Sel juhul hoitakse tomateid 24..72 tundi 100
kuni 2 nddalat temperatuuril 12...15°C, ppm etiileenisisalduse juures temperatuuril
helepunaseid kuni 10 pieva temperatuuril 12...25°C.
10...12°C,

» Kaoige parema sensoorse kvaliteediga

* tiiskiipseid kuni nédal temperatuuril tomatid saadakse, kui valmimine toimub
7...10°C. o
) § 20°C juures.
* Suhteline dhuniiskus peaks olema
90...95%.
PAPRIKA

Paprika kiipsusastmed (M. Cantwell)

 Koristuskiipsuse
médramisel on aluseks " w w
vilja suurus ja vérv.

» Virviliste paprikate puhul w m m
>

on noutud, et viahemalt

50% Vilja pinnast Oleks http://www.fao.org/docrep/008/y
.. 4893¢/y4893¢04.htm

virvunud.

* Paprikad ei valmi jargi.

Koostaja: Ulvi Moor 8



Infopiev: mahepdllumajanduslik Voru, 21.11.2016.
koogiviljakasvatus

Siilitamine
MAITSEROHELINE
* Optimaalne siilitustemperatuur on 7,5°C, ) o )
Shuniiskus peaks olema iile 95 %, siilivusaeg * Sibulapealsete ja tilli puhul on peamisteks
3...5 nidalat. kvaliteedikao tunnusteks kolletumine ja
¢ Temperatuuril 5°C siilib paprika 2 niddalat, pérast nirtsimine.
seda tekivad sissevajunud lohud ja vilja ‘
pehmenemine.

¢ Paprika ei ole etiilleenitundlik.

* Siilitamine kontrollitud v&i modifitseeritud
atmosfidris ei anna paprikate puhul hiid tulemusi.

Siilituskatsed EMU-s: 6 T
keskm +1C keskm +4C|

Metoodika: 5| -

sdilitustemperatuurid: +4 °C ja . 42 |

+1°C. 33 ] —

Kontrollvariant (pakendamata), 37

MA (kilekotid). . ssfasl |l |,

o 35 d 2 35 35
Tulemused: kontrollvariandi 3
1 2 - ||
till nértsis kolme pdevaga.
Kilekottides siilis tilli 0 _ _
Kontroll ‘ Xtend ‘ XtendBio ‘ LDPE Xtend ‘ XtendBio ‘ LDPE
vilimus kvaliteetsena 8.pev 15.péev
14 péeva. Hinnangud tilli viilimusele nidalase- ja kaheniidalase
séilitusperioodi jiirel
ROHELINE SIBUL
5,0 —+1C == +4C L
keskm +1C ====keskm +4C| ~
45 » = N Kokkuvdte
4,0
357 3.2 ] ]
301 * Tilli ja rohelise sibula puhul tuleks kindlasti
251 n e . eelistada +1°C temperatuuri.
207 | (38| 401 ]38 . . e . - .
vs Haol [ | s 35| | 22 o * Kilekottides sdilitamine on eelkdige oluline
ol o [ = aurumise vihendamiseks ning kilematerjali
051 — — — tiitip ei mdjuta kvaliteeti véga oluliselt.
0,0
Kontroll ‘ Xtend ‘ XendBio ‘ LDPE Xend ‘ XtendBio ‘ LDPE
8.paev 15.péev
Hinnangud rohelise sibula 'Stuttgarter Riesen‘ vilimusele
nédalase- ja kahenédalase siilitusperioodi jéirel
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