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UVIJETI ZA USPJESNO USKLAPIVANJE MRKVE

Ukusnost mrkve i spoznaja o njenoj velikoj fiziolosko-prehrambe-
noj vrijednosti ucinili su mrkvu jednom od povrtnih kultura koje se
najvide trofe. Najveée koli¢ine mrkve koristi prehrambena industrija
kao sirovinu za pripremu velikog broja razli¢itih preradevina (od razli-
¢itih koncentrata, pudera do gotovih jela za djecu i odrasle). Potro$nju
mrkve znatno je povedao i obi¢aj da se mrkva tro$i u svjezem stanju
kao dodatak glavnim jelima (naribana strojem na sitne rezance), (1).

Prikladnost kulture mrkve za tzv. poljski ili industrijski uzgoj, koji
je uz to i potpuno mehaniziran rezultirala je i u nas velikom proizvod-
njom mrkve, kod ¢ega se mora racunati s time da ée se jedan dio uroda
mozda trebati uskladi$titi na dulje ili kraée vrijeme. Dobre trZne cijene
prvoklasnoj mrkvi u vremenu izvan sezone berbi (XI — VI mjesec) mo-
gu ponukati prije ili kasnije pokojeg velikog proizvoda¢a mrkve da pla-
nira uskladi$tenje mrkve.

Svako uskladiStenje povedava cijenu mrkve, medutim najveée po-
vecanje tro$kova proizlazi iz neadekvatnog skladi$tenja, odnosno rezul-
tirajucih gubitaka u skladi§tu. Uzrok tih gubitaka mogu biti i drugi raz-
lozi kao npr. neprikladna sorta mrkve, neprikladne agrotehni¢ke mjere
u toku uzgoja itd. Da bi se, dakle, uskladi§tena mrkva oéuvala u Zelje-
nom vremenskom razdoblju potrebno je mrkvi obratiti paznju kod iz-
bora sorte i u toku vegetacije.

Sposobnost mrkve da se dobro uskladi$tava jedna je od sortnih
svojstava. I na$i vrtlari znaju iz iskustva da se npr. sorta Braunschweig
daleko bolje drzi u trapovima od sorata Nantes i Chantenay, a od novih
sorata odli¢no se uskladi$tavaju B. K. R. i duga tupa crvena.

Prema Saburovu i Antovnu (2), dobar pokazatelj sposobnosti za us-
kladistenje mrkve je odnos $edera disaharida prema monosaharidima u
korijenu mrkve. Kod sorata koje se slabije drze u skladiitima manje je
disaharida a vi$e monosaharida. Sorte koje se dobro uskladi$tuju imaju
viSe disaharida nego monosaharida.

Pravilnom gnojidbom moze se utjecati donekle na odnos 3edera i
tako utjecati na skladi¥nu sposobnost. Gnojidba kalijem povecava koli-
¢inu disaharida u korijenu (3).

Stupanj zrelosti mrkve u vrijeme vadenja jedan je od vaznih fakto-
ra. Nedovoll'no sazrela mrkva ne samo da ima malu koli¢inu karotena
nego je podloZna brzim promjenama sastava nego zrela mrkva. Radi to-
ga je odredivanje trenutka berbe posebno vaan aspekt i treba mu obra-
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titi punu paznju, naro¢ito kod uzgoja u kojima je cijena primjercna kva
liteti mrkve.

I gnojidba dusikom moZe utjecati na skladidnu sposobnost. Prejako
gnojenje dusikom, osobito nepravilno kasno prihranjivanje, produzava
vegetaciju i mrkva ne moZe sazreti. Smatra se (Boettcher, Zigler, Di-
wisch) da je usjev suvi$e gnojen dusikom ako je utroseno vise od 100
kg ¢istog dusika/ha. (4).

Organizaciju berbe treba provesti tako da bude u vrijeme kada je
zemlja suha. To je vaZno radi omogucavanja normalnog rada strojeva
za berbu. Ne smije se odugovladiti berbom, kolikogod je korisna produ-
¥ena vegetacija, da ne naidu jesenske kise, kada je vadenje otezano i do-
lazi do o$teéenja korijenja. Zemlju s korijenja mrkve odstraniti odmah
nakon vadenja, jer se kasnije ne moze skinuti ¢ak niti pranjem.

~ Ukoliko lis¢e s korijena nije skinuto strojem, valja ga odrezati od-
mah nakon vadenja. Lisée treba odrezati tako da se zajedno s li¢em
odstrani i rozeta s dijelom glave korijena, jer ¢e u protivhom liS¢e nano-
Vo Eotjerati u skladi$tu, osobito ako temperatura poraste iznad + 49C.
Mrkva namijenjena uskladi$tenju ne smije se prati.

VaZna mjera sprijetavanja gubitaka u skladi$tu jesu dezinfekcija
skladista i uzgoj mrkve na terenima koji nisu zarazeni Sclerotiniom.

IZBOR TIPA SKLADISTA

Izbor vrste skladista zavisi o vremenu trajanja uskladi$tenja mrkve.
U sluéajevima kada je kvaliteta sirovine primarna, (mrkva za pripremu
dje¢je hrane — ¢&esto se uskladi$tuje da se osigura sirovina za kontinu-
iranu proizvodnju), ili je potrebno uskladiitenje na duZi vremenski rok
(5 — 6 mjeseci) u obzir dolaze samo skladi$ta s kondicioniranim uvje-
tima. Najpovoljniji uvjeti za dugotrajno uskladi$tenje mrkve jesu sli-
jedeéi: temperatura zraka + 1°C * 0,5, i relativna vlaznost zraka od iz-
nad 97% (4). Za sirovinu i trznu mrkvu koju je potrebno ¢uvati krade
vremensko razdoblje, i koja ne moZe podnijeti troskove skupljeg uskla-
distenja, dolaze u obzir skladista u kojima se ne mogu odrzavati opti-
malni uvjeti. To mogu biti i skladi$ta s prirodnim hladenjem. Treba na-
stojati da temperature u tim skladi$tima ne prelaze iznad 6°C, a vlaz-
nost zraka da ne bude ispod 90 9/p. Pravilnim zraéenjem takvih skladista
mogu se u prirodnom hladenim skladi$tima posti¢i navedene tempera-
ture u na$im klimatskim uvjetima. Za tu svrhu podesna su skladista
projektirana za ¢uvanje tj. uskladidtenje krumpira. U tim skladidtima
period uskladi$tenja moZe iznositi 3 — 4 mjescza.
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Mrkvu je najbolje uskladi$tavati u sanducima. Ukoliko nije u san-
ducima moraju se u skladitu napraviti pregrade od dasaka, tako da se
dobiju boksovi u koje se stavlja mrkva. Sirina boksova neka ne bude
veéa od 1 m, a visina sloja mrkve najvise 0,80 m (2). Kapacitet prihvata
moZe se povecati postavljanjem polica u skladistu iznad sloja mrkve
na tlu. Sloj mrkve na polici mora biti tanji. Izmedu slojeva potrebno
je ostaviti dovoljno mjesta za cirkulaciju zraka.

Vrijeme trajanja uskladi$tenja u neadekvatnim skladiStima moZe
se produziti ulaganjem mrkve u pijesak. Pijesak mora biti suh, i Cist.
U planiranju potrebne koli¢ine pijeska moZe se racunati sa oko 0,5 m?
pijeska na jednu tonu mrkve.

Kod osiguravanja skladi$nog prostora za mrkvu mogu se koristiti
slijede¢i normativi. Za jednu tonu mrkve u rasutom stanju potrebno je
1,5 do 1,8 m3. Ako se mrkva uskladi$tava pomijeSana s pijeskom moze
se radunati da jedna tona mrkve zauzima oko 2,5 m3 prostora (2).

Dobro poznati ali manje prikladan naé¢in uskladi$tenja mrkve je ¢u-
vanje u zemljanim trapovima. Ovaj na¢in manje je pogodan od ostalih
jer je uvijek prisutan faktor nesigurnosti zbog mogucnosti velikog po-
stotka kvarenja (bolesti i misevi) a s druge strane radi toga $to zahtije-
va veliku koli¢inu radne snage. Ukoliko mrkvu ne moZemo spremiti na
drugi nadin pa se mora utrapiti, tada svi faktori koji osiguravaju traj-
nost mrkve moraju biti rijeseni besprijekorno. Nakon utrapljivanja tre-
ba redovito kontrolirati temperaturu unutras$njosti trapova, i regulirati
je otvaranjem ili zatvaranjem otvora za zracenje.

Problem zastite od mi$eva mora se rijediti pravilno s obzirom na
veéi broj gledista, naroéito higijensko-zdravstvenih a najbolje je povje-
riti rjeSenje tog problema u bilo kom skladidtu specijalisti za zaStitu
bilja.

Jedan od vaznih momenata za o¢uvanje kvalitete mrkve je i nacin
¢uvanja u kratkom vremenu izmedu berbe i isporuke ili berbe i prerade
u polufinalni proizvod. Obi¢no se mrkvu namijenjenu preradi u glavnoj
sezoni ne uskladistuje posebno. Ukoliko se odmah ne otpremi, ostavlja
se na gospodarskom dvori§tu u sanducima ili u rasutom stanju. Iako
ostaje na takvom mjestu kratko vrijeme treba je ipak zatititi od zagri-
javanja suncem i osigurati dobro provjetravanje, jer u protivnom i za
tako kratko vrijeme moze dodi do velikih gubitaka. Poznato je naime
da se fiziologki procesi u mrkvi i nakon vadenja iz tla nastavljaju. Ako
je mrkva loge spremljena, ako nema dovoljno zraka uslijed jake zaprlja-
nosti zemljom ili zbijenosti u veé¢im hrpama ili prostorijama, moze do¢i
do intermolekularnog disanja mrkve i u tom sluc¢aju gubici su veliki u
vrlo kratkom vremenu. Kod te vrste disanja trosi se za odrZavanje fizio-
logkih procesa umjesto zraka, poveéana koli¢ina ugljikohidrata i tom
prilikom oslobada iz mrkve oko 12 puta veéa koli¢ina topline nego kod
normalnog disanja, naravno time se trodi isto toliko puta viSe energije
pa se mrkva ubrzo pokvari. Zato svakom uskladiStenju pa bilo to i krat-
kotrajno treba obratiti punu paznju.
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