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Skladistenje krumpira

Sazetak

Cuvanje krumpira tijekom zimskog razdoblja predstavlja slozen proces jer su gomolji po svom kemij-
skom sastavu vrlo nepogodni za ¢uvanje. Gomolji krumpira sadrZavaju mnogo vode zbog cega se lako
ostecuju, a podlozZni su i klijanju, sto redovito stvara gubitke kod skladistenja. Krumpir je tijekom zime
moguce Cuvati u improviziranim skladistima, podrumima i trapovima premda su za tu namjenu najpri-
kladnija suvremeno opremljena skladista s aktivnom ventilacijom, u kojima se krumpir uspjesSno moze
Cuvati do 10 mjeseci.

Kljucne rijeci: cuvanje krumpira, gubitci, suvremeno opremljena skladista

Uvod

Krumpir predstavlja jednu od najznacajnijih namirnica u domacinstvu jer ima visoku
prehrambenu kakvocu i veoma Siroku uporabnu vrijednost. Osim toga koristi se kao
sirovina za dobivanje mnostva industrijskih proizvoda zbog ¢ega je njegove gomolje
potrebno nastojati sacuvati tijekom duzeg vremenskog perioda. Skladistenje krumpira
povezano je s brojnim poteskoc¢ama jer su gomolji po svom kemijskom sastavu nepo-
godni za ¢uvanje. Naime, krumpir treba skladistiti vodeci raCuna da se gubitci svedu na
najmanju mogucu mjeru. Tijekom skladistenja krumpira javljaju se gubitci koji se ogledaju
kroz gubitke u tezini i kakvoci gomolja. Ako tomu pridodamo gubitke koji se pojavljuju
kao posljedica razvoja, odnosno djelovanja gljivica i bakterija, vidljivo je da u skladistima
za krumpir prije svega treba osigurati uvjete koji ¢e sprijeciti navedene gubitke.

Zbog toga se krumpir treba ¢uvati u posebnim toplinski izoliranim skladistima s osigu-
ranom ventilacijom koja pravodobnim cirkuliranjem zraka omogucuje reguliranje tempe-
rature i relativne vlage zraka. Temperatura u skladistu regulira se ovisno o sorti i namjeni
krumpira tako da optimalna temperatura ¢uvanja krumpira za svjeZzu potrosnju iznosi 4-7
°C, za industrijsku preradu u Cips i pomfrit 6-10 °C, za hranidbu stoke 5-7 °C te za ¢uvanje
sjemenskog krumpira 3-4 °C.

Pri navedenim temperaturama i uz relativnu vlaznost zraka od 92 do 95 % krumpir se u
suvremeno opremljenim skladistima moze ¢uvati ¢ak do 10 mjeseci. Medutim, buduc¢i da
zbog klijanja krumpira ¢esto dolazi do kolebanja temperatura ¢ak i u skladistima s aktiv-
nim sustavom ventilacije, poZeljna je primjena sredstava protiv klijanja - kemijskih inhibi-
tora klice na osnovi klorprofama (Tuberite N, Neo-Stop P).
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Vaznost agrotehnike krumpira

Uspjeh skladistenja i ¢uvanja krumpira dobrim dijelom ovisi i o primijenjenoj agroteh-
nici tijekom uzgoja u polju. Prije svega se to ogleda kroz gnojidbu krumpira mineralnim
gnojivima. Pozeljno je konzumni krumpir obilno gnojiti kalijem, odnosno u njegovoj gno-
jidbi nuzno je koristiti NPK formulacije mineralnog gnojiva s naglasenim sadrzajem kalija
(NPK 7-20-30, NPK 7-14-21, NPK 5-20-30i sl.) jer povecava vitalnost krumpirove biljke. Ono
$to je posebice bitno naglasiti jest ¢injenica da kalij poboljsava ¢uvanje gomolja krum-
pira tijekom njegovog drZanja u skladistima ili trapovima. Drugim rije¢ima krumpir obilno
gnojen kalijem bolje se ¢uva jer su manji gubitci kao posljedica disanja, a gomolji su puno
otporniji na mehani¢ka ostecenja. Nadalje, bitno je voditi ra¢cuna da se krumpir na sto
racionalniji nacin vadi iz tla, sa $to manje ostecenih i nasjecenih gomolja.

Pazljivi iskop krumpira, uz odgovarajuci transport i stru¢no provedeno skladiste-
nje, preduvjeti su dobrog ocuvanja gomolja u skladistu i kasnije njegove dobre trzisne
kakvoce. Praksa je pokazala da odreden broj proizvodaca svjesno vadi nedozreo krumpir
¢ija pokozica na gomoljima nije dovoljno ocvrsnula (guli se), a sve zbog ostvarivanja vece
cijene na trzistu. Ako bi se takav krumpir uskladistio, vrlo brzo doslo bi do njegovog sme-
Zuravanja, ali i do pojave velikog broja trulih gomolja u skladistu. Jednostavno receno,
takav krumpir ne moze se uspjesno dugotrajno skladistiti. Samo zrela pokozica gomoljima
moze osigurati dulje ¢uvanje zbog toga sto u tom slucaju krumpir manje dehidrira i truli,
a i prodor patogenih mikroorganizama u gomolje tada je sveden na minimalnu mjeru.

Gubitci pri skladistenju

Vec smo napomenuli da se tijekom skladistenja krumpira javljaju odredeni gubitci u
teZini i kakvoc¢i gomolja. Ako uskladistimo zdrav krumpir koji nije inficiran oboljenjima
koja dovode do pojave trulezi, moZemo ocekivati gubitke u teZini gomolja kao posljedicu
disanja (respiracija) i zbog isparavanja vode preko pokozice (transpiracija). Navedeni ce se
gubitci neminovno pojaviti i u najsuvremenijim skladistima, s najmodernijim sustavom
ventilacije. Prema lli¢u i Falliku (2002.) jedino su prikladni gomolji koji gube u masi tijekom
disanja oko 1,5 % od ukupne mase, tijekom osam mjeseci cuvanja. Intenzitet disanja ovisi
o temperaturi i najnizi je na oko 7 °C. S povecanjem ili smanjenjem temperature od tog
respiratornog minimuma moze se zamijetiti povecanje gubitaka u tezini gomolja. Tempe-
ratura je bitan ¢imbenik i u reguliranju gubitaka koji nastaju kao posljedica transpiracije,
a koji nisu zanemarivi zbog ¢injenice da gomolji krumpira sadrze oko 80 % vode. Uskla-
disteni gomolji gube vodu kroz prirodne otvore i ozlijedena mjesta na njihovoj povrsini.
Najmanja koli¢ina vode iz gomolja ispari putem pokoZice a najvise kroz oste¢ena mjesta
(rane) i klice. Gubitak vode najveci je tijekom nekoliko prvih dana/tjedana po uskladiste-
nju, a to se reducira brzim snizavanjem temperature odnosno hladenjem. Osim tempe-
rature, za smanjivanje gubitaka transpiracijom bitna je i relativna vlaga zraka koja treba
biti u granicama od 92 do 95 %. Osim na smanjivanja smezuranosti gomolja vlaga zraka
utjece i na brze zarastanje ozlijedenih, oste¢enih mjesta. U pravilu, maksimalno dopusteni
gubitak vode kod krumpira tijekom njegovog skladistenja iznosi 7 %.
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Sprjecavanje klijanja krumpira

Jedan od najcescih gubitaka tijekom ¢uvanja krumpira jest gubitak tezine klijanjem
gomolja. Naime, proklijani gomolji znatno gube na svojoj masi jer dolazi do intenzivne
transpiracije s povrsine klice, zbog ¢ega oni gube na ¢vrstini i postupno se smeZuravaju.
Medutim ako skladistimo krumpir na odgovarajucoj temperaturi, primjerice na 4 °C, u
pocetnoj fazi problema s pojavom klijanja krumpira nece biti jer se gomolji 5-10 tjedana
nakon vadenja iz tla nalaze u dormantnom stanju. Cak i u slu¢aju ¢uvanja u nepovolj-
nim temperaturnim uvjetima krumpir nece klijati u tom periodu. PoteSkoce nastaju kada
nakon razdoblja dormantnosti dode do pojave naglog proklijavanja i intenzivnog hlaplje-
nja vode zbog ¢ega gomolji ubrzano propadaju (pojava smezuravanja i gubitka ¢vrstoce).
Da bi se to izbjeglo, gomolji krumpira tretiraju se odmabh ili 15-20 dana po uskladistenju
pripravcima protiv klijanja na osnovi klorprofama (Tuberite N, Neo-Stop P) u koli¢ini 100
grama na 100 kg krumpira, ¢ime je krumpir zasti¢en tri mjeseca. Navedena sredstva ne
djeluju negativno na miris, okus, kakvo¢u kuhanja i preradbena svojstva krumpira. Treti-
raju se suhi, neosteceni gomolji koje prije same uporabe u kulinarstvu treba dobro oprati
odnosno oguliti. Karenca za navedene pripravke iznosi 42 dana. Osim sprjecavanja gubi-
taka koji nastaju klijanjem krumpira, pripravci koji se primjenjuju protiv klijanja neizravno
onemogucavaju prodor gljivica i bakterija u gomolj otklanjajuci time pojavu opasnog
gnjiljenja krumpira. S druge strane, sjemenski krumpir ne smije se tretirati navedenim
pripravcima niti se tretirani konzumni krumpir moze drzati u istoj prostoriji sa sjemenskim
krumpirom. U objektu u kojem je ¢uvan tretirani krumpir tek nakon 14 dana provjetrava-
nja prostorije moze se uskladistiti sjemenski krumpir.

Nacini ¢uvanja krumpira

Manje koli¢ine krumpira mogu se kratkotrajno uspjesno ¢uvati u hladnjaku. Medutim,
u sklopu domacinstva krumpir se obi¢no skladisti u improviziranim spremistima, podru-
mima ili trapovima dok se vece koli¢ine krumpira trebaju ¢uvati u posebno za tu namjenu
konstruiranim skladistima. Ako se za ¢uvanje krumpira odaberu improvizirana spremista
i podrumi, treba osigurati odgovarajuce ventiliranje (prirodno ili putem ventilatora), ali
i termicku izolaciju prostorija, dok se gomolji smjestaju rinfuzno po podu ili na odgova-
rajuce police. Nedostatak ¢uvanja krumpira na policama ogleda se u razli¢itoj tempera-
turi na razlic¢itoj visini polica premda je taj nacin skladistenja opet pozeljniji u odnosu od
rasprostiranje gomolja po podu prostorije. Nadalje, krumpir se nerijetko ¢uva u trapovima
koji mogu biti razli¢itih dimenzija i izvedbi (podzemni, polupodzemni i nadzemni) iako
je to jedan od najlosijih nacina skladistenja krumpira. Zajednicko za sve izvedbe trapova
jest da su ve¢im ili manjim dijelom ukopani u tlo i da su prekriveni zemljom. Trapovi se
obvezno smjestaju na ravnom, ocjeditom mjestu u pravcu sjever-jug, u blizini obiteljskog
gospodarstva radi lakSe kontrole tijekom zime. Bitno je na mjestu gdje se pravi trap ski-
nuti humusni pokriva¢ debljine 15-20 cm i postaviti slamu, kako bi se uklonili eventualno
prisutni patogeni koji mogu kasnije uzrokovati truljenje krumpira. Temperatura unutar
trapa ne bi smjela biti niza od 2 °C niti veca od 6 °C, sto se regulira otvaranjem i zatvara-
njem ventilacije. Ipak, intenzivna i organizirana proizvodnja krumpira nezamisliva je bez
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¢uvanja krumpira u suvremenim skladistima koji mogu osigurati optimalne uvjete tem-
perature i vlaZnosti putem ventilacije prostora zahvaljujuci njenoj mjernoj i upravljackoj
automatici, a sve kako bi krumpir tijekom zime zadrZao svoje osobine, ovisno o njegovoj
namjeni. U takvim suvremenim skladistima krumpir se uspjesno i kvalitetno moze ¢uvati
do 10 mjeseci, s tim da su za visemjesecno ¢uvanje krumpira pogodni kultivari s dugim
razdobljem mirovanja klice (Desiree, Romano, Monalisa).
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Professional paper
Storing potatoes

Summary

Preservation of potatoes during the winter is the complicated process, their tubers are very unsuitable
for preservation because of their chemical composition. Tubers of potatoes deteriorate quickly because
they contain much of water; they are subject to germination and this reason makes deficit during their
storing. During the winter it is possible to keep potatoes in improvised storerooms, cellars ahd holes, but
for this propose the most suitable are modern equipped depots with active ventilation where potatoes can
be successfully preserved till ten months.

Key words: preservation of potatoes, deficit, modern equipped depots
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