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Wstep

Cebula nalezy do szesciu gatunkéw warzyw? o najwiekszym znacze-
niu gospodarczym w Polsce [8]. Jest ceniona jako przyprawa spozywana
w stanie surowym i przetworzonym (susze, dodatek do konserw). Jej
warto$¢é gospodarcza zwieksza sie przez mozliwo$¢ dlugiego i1 latwego
przechowywania do maja w przechowalni, a w chlodni do poczatku czer-
wea [8, 40].

Warzywo to jest bogatym zrodlem witamin (C, By, Bp, A, PP, kwas
foliowy, E), soli mineralnych i weglowodanow [8, 37]. ‘

Z przeprowadzonych badan nad cukrami w kilkunastu warzywach,
cebula charakteryzowala sie najwyzszg zawartoscig cukrow ogélem [20].
Wedlug Doruchowskiego i Bakowskiego [12] w polskich 8 odmianach ce-
buli zawartos¢ ogélna cukréw wynosita od 7,8 do 10,8%, za§ cukrow
prostych od 1,6 do 4,20/,. Jones i Mann [21] podaje, ze rozpuszczalne cu-
kry w odmianach amerykanskich wystepujg w ilosci 5—15%, S$wieze]
masy lub okolo 809, suchej masy cebuli.

Cukry stanowig material energetyczny komorki, ktéry uruchamiany
jest sukcesywnie przez rozlozenie cukréw zlozonych do prostych oraz
przez pelne zmetabolizowanie tych ostatnich az do wody i dwutlenku
wegla. Poza tym cukry sg podstawowym zrédlem szkieletow weglowych
dla syntezy innych zwigzkéw jak: aminokwasy, kwasy nukleinowe, tlu-
szczowce oraz inne wtérne metabolity (np. glikozydy). Ponizej przedsta-
wiono przeglad badan nad cukrowcami cebuli z okresu ostatnich 30 lat.

Sktad jakos$ciowy cukréw w cebuli
Wystepujace w cebuli cukry proste reprezentowane sg przez glukoze

i fruktoze; z oligosacharyddéw obecna jest sacharoza oraz seria oligofruk-
tozanéw [1, 2, 15. 38]. Nieliczni autorzy jak Plant i inni [29], Sinha
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i Sanyal [36], podaja takze inne cukry znalezione w cebuli jak arabinoza,
ksyloza, ryboza laktoza, rafinoza i stachioza.

Podstawowg jednostka oligofruktozanéw jest fruktofuranoza. Hydro-
liza oligofruktozanéw cebuli prowadzi do otrzymania mieszaniny glukozy
1 fruktozy przy czym stosunek tych cukréw wynosi w przypadku tréjsa-
charydéw 1:2, czterosacharydéw 1:3, pieciosacharydéw 1:4. Oligofrukto-
zany stanowig okolo 50—609/, wszystkich rozpuszczalnych cukréw [27].

Badaczom nie udalo sie zidentyfikowa¢ w cebuli wielocukréw typu
skrobi czy inuliny.

Badania nad oligocukrami w cebuli rozpoczal Bacon [1]. Autor ten
stosujac technike chromatografii bibulowej i kolumnowej z udzialem
wegla aktywnego, wykazal, obecnosé 3,4,5-oligofruktozanéw, ktére mia-
ty charakter zwigzkéw nieredukujacych. W wyniku hydrolizy enzyma-
tycznej stwierdzono w ich skladzie g fruktofuranoze. Baconowi [2] udalo
si¢ wyizolowa¢ 2 tréjs@charydy byly to: 1F— g fruktozylosacharoza
1 66— g fruktozylosacharoza, nie wykazano natomiast 6F — g fruktozy-
losacharozy ani rafinozy.

Lolas i Markakis [25] wydzielaja w 7 odmxanach amerykanskich ce-
buli 12 rozpuszczalnych weglowodanéw, stosujge technike chromatogra-
fii bibutowej i wielokrotne rozwijanie w jednym kierunku. Procz frukto-

zy, glukozy, sacharozy zidentyfikowano 9 oligosacharydéw i ustalono ich
budowe. -

Bytly to:
2 — tréjsacharydy: FX 2—-1) G*x (6 —-2) F gdzie stosunek
i F 2-1)F 2->1G . G F=1:2
3 — czterosacharydy: F 2—-1) F (2—>1) G (6—>2) F, '
FCo>1)G®6>2F (152 F G:g‘i‘el:g

i F2->1)F2->1)F 2->1)G.

2 — pieciosacharydy (G:F = 1:4) — dla/ ktorych okreslono 4 mozliwe
teoretyczne wzory' budowy oraz
2 — niezidentyfikowane oligosacharydy.

Poszczegblne cukry sg rozmieszczone nieré6wnomiernie w dojrzalej ce-
buli. Przeprowadzona przez Bacona [2] analiza poszczegélnych lusek mieg-
sistych wykazala, ze zawartoé fruktozy byla najwieksza w pierwszych
4 luskach zewnetrznych a w nastepnych malala (tab. 1). Ilos¢ sacharozy
byla wyzsza w wewnetrznych czesciach cebuli. Poczawszy od 4 tuski roz-
poczynalo sie wystgpowanie 3,4,5 sacharydéw, ktérych zawartosc wzra-
stala wraz z kolejnoscig tuski (tab. 1).

FX — fruktoza, Gx — glukoza
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Tabela 1.

Skiad cukréw w poszczegblnych tuskach cebuli (w mg ketozy/g Swiezej
masy tkanki) [2]

| Nr luski

Cukry -
1 | 2 | 3l a5 6| 7] 8| 9

Ceizar poszczegdlnych |
tusek 280 225 329 140 80 42 21 1,0 11
Pieciocukry i wyzsze — — — — 2,7 3,3 64 85 120
Czterocukry ' — — = — 47 46 40 87 10,1
Tréjcukry — — — 0,5 6,2 7,4 7,4 9,5 4,7
Sacharoza 41 4,6 5,2 56 104 114 96 11,1 123
Fruktoza 164 153 146 142 11,0 120 123 91 49

Darybshire i Henry [10], badajac cebule odmiany Cream Godl podajg
jednak, ze fruktany obecne sg we wszystkich tuskach, a zawartosé¢ ich
wynosita od 20—53%, wszystkich cukréow (rys. 1).
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Poziem glukozy utrzymywal si¢ wzglednie na stalym poziomie we
wszystkich luskach i wynosil od 24—329, wszystkich cukréw (rys. 1).
Przeprowadzajgc badania przy zastosowaniu kolumny wypeinionej ,,Bio-
-zelem” Dyrbyshire i Henry [10], stwierdzili, Ze stopien polimeryzacji
wyizolowanych fruktozanéw wynosil od 3—9, i Ze zawartos¢ ich malala
w miare wzrostu ich molekularnego cigzaru (rys. 2).
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Rys. 2. Rozmieszczenie fruktanéw w poszczegbdlnych tuskach cebuli (1 — tuska naj-
bardziej zewngtrzna, 7 — luska najbardziej wewnetrzna SP — stopien po-
limeryzacji) Darybyshire i Henry [10].

Nie przypadkowe jest takie rozmieszczenie poszczegélnych cukréw w
cebuli. Z badan Henry i Darbyshire [18] nad rozkladem i synteza frukto-
zandw przez enzymy (sacharozo-fruktozylofosforaze i frukto-hyrolaze)
i rozmieszczeniem ich w cebuli wynika, ze najwiecej fruktozanéw synte-
tyzuje sie w wewnetrznej czesci, za$§ najwiecej hydrolizuje sie ich w ze-
wnetrznej czesci cebuli.

Role substancji zapasowych w cebuli speliajg oligofruktozany (fruk-
tany), do syntezy ktérych zuzywana jest sacharoza. Cukier ten transpor-
towany jest do gléwek cebuli z lisei [27].
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Wytwarzanie oligofruktozanéw zachodzi przy udziale transferazy, na-
tomiast akceptorem i dawcg grup fruktozylowych jest sacharoza. Pow-
stanie tych zwigzkéw mozna ogélnie przedstawi¢ reakcjami [23].

Glex — Fru*x +Glec — Fru — Gle — Fru — Fru + Gle
Gle — Fru —Fru + Gle — Fru » GIc — Fru — Fru —Fru + Glc

Bardziej szczegélowe badania i teoretyczne rozwazania nad metabo-
lizmem oligofruktozanow podaje Bacon [3], Edelman i Jefford [13,]
Scott [34], Scott i in. [35].

Zawarto$é cukréw w cebuli ksztaltuje sie réznie w zaleznosci bd od-
miany i warunkéw klimatycznych w danym roku. Z danych podanych

Tabela 2

Zawarto$é niektorych sktadnikédw w polskich odmianach i mieszancach F;
cebuli * w 100 g produktu [12]

‘ l
Odmiana lub mieszaniec Cukry proste (g)

{ Cukry ogoélem (g)

|
Czerniakowska 3,2 7,8
Warszawska 3,4 9,6
Sochaczewska 2,6 8,5
Kutnowska "33 10,7
Wolska 2,5 8,9
Rawska 1,6 10,8
F;, Warsa 3,8 . 8,7
F; Diana 3,3 9,1
F; Bona 42 8,9

* — Srednia z lat 1968—1970.

przez Doruchowskiego i Bagkowskiego [12] (tab. 2) wynika, ze z badanych
9 odmian i mieszancéw najwiekszg zawartos¢ cukrow ogoétem odznaczala
sie odmiana Rawska (10,8%;), i Kutnowska (10,7%), najmniejszg Czer-
niakowska (7,8%). Cukréow prostych wykazano najwigecej w F;Bona
(4,2%), najmniej w Rawskiej (1,6%p).

Natomiast jak podaje Perlowska [30] z badanych 5 odmian polskich
(Czerniakowska, Diana T, Kutnowska, Sochaczewska i Wolska) w okre-
sie 8 lat, Wolska zawierala nieco mniej cukréw ogdlem niz pozostale od-
miany. Podobnie jak w zawartosci suchej masy wykazano duze rdznice
w zawartoéci cukréw ogéltem u cebuli w kolejnych latach doswiadczenia.

x Glc — glukoza
XX Fru — frutkoza

3 — Postepy Nauk Rolniczych nr 5—6/88
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Réznice w zawartoSci cukréw prostych badanych odmian byly mniej
wyrazne. Najwyzszg zawartoscia cukréw prostych odznaczala sie odmia-
na Diana F;, a najnizszg Kutnowska i Sochaczewska.

Zalezno$¢ miedzy =zawartosScig weglowodanéw
isuchg masg

Zawartos¢ weglowodandw w cebuli jest zwigzana z zawartoscig su-
chej masy. Darbyshire i Henry [11] badajgc 3 grupy odmian cebuli o nis-
kiej (10—129%), Sredniej (14—189%,) i wysokiej (16—29%,) zawartosci su-
- chej masy, wykazal wysokag korelacje miedzy poziomem fruktanéw, su-
mg weglowodanow a zawartoscig suchej masy.

Autorzy stwierdzili, ze ze wzrostem suchej masy w réznych odmia-
nach wzrastala takze zawarto$¢ fruktozanow a obnizala sie zawartosc
fruktozy i glukozy (rys. 3). Poziom sacharozy byl wyzszy w odmianach
0 wyzszej zawartoséci suchej masy (rys. 3). W odmianach o wysokich -9,
suchej masy wystepowaly fruktany o wiekszej czgsteczce.

Darbyshire i Henry [11] badajgc zawarto$é suchej masy i weglowoda-
néw w poszczegblnych luskach cebuli wykazali takie, ze poziom tych
skladnikow wzrasta od zewnetrznej do wewnetrznej czes$ci cebuli. Wy-
stepuje tu wysoka korelacja miedzy zawarto$cig suchej masy i pozio-
mem cukrowcéw w poszczegbélnych luskach niezaleznie od odmainy ce-
buli, co wydaje sie oczywiste bioragc pod uwage, ze cukrowce niestruktu-
ralne w odmianach o niskiej, $§redniej i wysokiej zawartosci suchej ma-
sy stanowily odpowiednio 87, 83 i 88Y%,. |

Wplyw warunkéw wegetacji, temperatury
i czasu zbioru na poziom cukréow

Butt [6] badajgc wplyw temperatur (10, 13, 20, 30°C) na poziom cu-
kréow w czasie wegetacji cebuli podaje, ze we wczesnych stadiach wzro-
stu wplyw temperatury byl bardzo niewielki. W pézZniejszych terminach
wegetacji zawarto$¢ cukréow wzrastala, przybierajac najwyzsze wartosci
w temperaturze 15°C, najmizsze w 10°C. Posrednie wartosci obserwowa-
no dla temperatury 20°C 25°C i 30°C (rys. 4). Butt [6] stwierdzil takze, ze
poziom cukréw w cebuli badanej w réznych stadiach rozwoju jest zalez-
na od intensywnos$ci $wiatla w ktérej wzrastaly rosliny. Najwyzsze za-
warto$ci cukréw obserwowano w kombinacjach o pelnym naswietleniu,
najnizsze przy najslabszym. naswietleniu. Wplyw roéznych temperatur
wzrostu na poziom poszczegélnych cukréw (glukoza, fruktoza, sacharo-
za, fruktany) badali Barrie i Steer [4] przeprowadzajac do§wiadczenie w
fitotronie. Autorzy Ci wykazali, Ze nie bylo istotnych réznic w zawartos-



Cukrowce cebuli 35

a
2160 - rz 5 - 20
E Y/
- %
: § - 2 3 Z ~15 >
i ) g
| 7 % E
S 80- | Z Z -10 &
E - A7 e
0 H L
T A / 7 -5 &2
1l
g ,. é 7. ZI.
' Niska Srednia Wysoka
b
28 -
5 2
g 2
3 |
=
& S
- 12 - 0 3
g K %
? B 7
s 1 K 1 %
g K3 7
£ %
4 - 3 2
) 3 7
N 2 I %
a ) Glukoza Sacharoza

Rys. 3. (a) Catkowita zawarto$é niestrukturalnych weglowodanéw, zawarto$é fruk-
tanéw 2, i suchej masy 3 w 3 odmianach reprezentujgcych niska (White
spanish Hybrid), $rednig (Australian Brown) i wysoka (White Creole X
X Sonthport White Globe) suchg masg. (b) Zawarto$é fruktozy, glukozy
1 sacharozy w odmianach o niskiej 1, $redniej 2 i wysokiej suchej masie
1, Darbyshire i Henry [11].
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ci fruktozy, sacharozy i fruktanéw a takze sumarycznej wartosci weglo-
wodanéw, miedzy kombinacjami, dla ktérych temperatury dnia/nocy
wynosily od .22 /16—33/ 28°C. Jednakze zawartos¢ glukozy byla wyzsza
w wyzsze] temperaturze. Wplyw {emperatury gleby na wzrost i jakosc¢
cebuli 2 odmian przeznaczonych na susz badali Yamaguchi i in. [44]. W
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Rys. 4. Wplyw temperatury na catkowitg zawartoﬁé cukrow w cebuli Butt (6).

doswiadczeniu tych autoréw cebula wzrastala w temperturze gleby 13,
18, 24, 29°C. Najlepszy wzrost cebuli stwierdzono w temperaturze 24°C,
najgorszy w 13°C, najszybciej dojrzewala przy 29°C, jednak nie wykaza-
no wyraznej korelacji zawarto$ci cukréw z temperaturg gleby. Nilsson
[27] przeprowadzil badania cukréw w cebuli, w réznych stadiach jej doj-
rzalo$ci, zbieranej w zaleznosci od tego, jaki byl 9, masy lisci zielonych
do masy calej ro§liny. Stwierdzil on, ze zawarto§¢ nie strukturalnych we-
glowodanéw, fruktozy, glukozy, sacharozy i fruktanéw w_cebulach, kto-
rych liscie stanowily 35%,, 209, masy lub byly calkowicie zaschniete wy-
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kazywala jedynie niewielkie zmiany. Ilos¢ wolnej fruktozy wzrastala w
polowie okresu dojrzewania, prawdopodobnie jako rezultat hydrolizy
fruktanéw. Calkowita ilos¢ niestrukturalnych weglowodanéw w cebuli
wynosila okolo 809, w przeliczeniu na suchg mase, w ktorej wigcej niz
509/, stanowily fruktany. W koncu okresu dojrzewania gléwki cebuli mia-
ly identyczny sklad niezaleznie od czasu zbioru. Jak wiadomo czas zbioru
ma duZe znaczenie w przechowywaniu cebul, jednak wplyw ten wg tego
autora nie moze byé¢ tlumaczony réznicg w skiadzie chemicznym cebuli
[27].

Nieco inne zdanie majg Elkner i in. [14], ktérzy podaja, ze zawartosé
cukrow i suchej masy istotnie ulegala zmianie w zaleznosci od terminu
zbioru. Wedlug tych autorow zawartos¢ cukréow prostych osiggala swoje
maksimum w poczatkowych terminach zbioréw i zmniejszala si¢ w mia-
re op6zniania zbioré6w. Spadek zawartosci cukréw prostych w cebulach
przechowywanych z kofcowych terminéw zbioru w poréwnaniu do spad-
ku w cebulach z poczatkowych terminéw zbioru wynosita okolo 9%,. Ob-
nizenie poziomu cukréw ogélem w tym okresie wynosita od 10—15%,.

Wplyw warunkdéow przechowywania na
zawarto$¢ i przemiany cukrow

Yamaguchi i inni [45] $ledzili zmiany w zawarto$ci cukrow prostych
i nieredukujgcych w cebuli przechowywanej w réznych temperaturach
w zakresie od 0—40°C. Poréwnywali jednoczesnie jako$¢ przechowywa-
nych cebul. Wzrost temperatury przechowywania od 5°C — 40°C spowo-
dowal tylko niewielkie obnizenie zawartosci cukréw ogolem. W tempera-
turze przechowywania 0—5° cebula zawierala najwiecej cukréow prostych
i malo cukréw nieredukujgcych. Przechowywana w tej temperaturze ce-
bula charakteryzowala sie najmniejszym wyrastaniem szczypiorku. W
miare podwyzszania temperatury przechowywania od 5—40°C obnizala
sie zawartos¢ cukréw redukujgcych, a ze wzrostem temperatury od 20—
—40°C wzrastala zawartosé cukréow nieredukujacych. Temperatura 20°C
okazala sie najmniej korzystna dla przechowywania, gdyz ilos¢ cebuli ze
szczypiorem w tym obiekcie byla najwieksza (tab. 3).

Darbyshire [9] wykazal, ze w niskich temperaturach przechowywa-
nia zawartosé fruktozy wzrastata, zas ilos¢ sacharozy i tréjsacharydow
malala. Wedlug tego autora, w niskich temperaturach zachodzi hydroli-
za fruktanéw do cukréw prostych. Zjawisko tego rodzaju wystepuje w
wielu innych gatunkach roslin i sadzi sie, Ze jest przystosowaniem do
przetrwania okresu chlodu [7, 19].

Mailkki i in. [26] podajg zrhiany w zawartosci cukréw w cebuli w za-
leznosci od temperatury przechowywania (+4°C, 1 i —30°C) oraz od te-
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Tabela 3

Skitad cebuli odm. Southport White Globe po 4-miesiecznym przechowywaniu -
w roZnych temperaturach. [45]

Stosunek
Temperatura Cukry : Cukry Cukry rggfﬁﬁﬁ-
przechowania redukujace niereduku- ogbdltem cych do
: jace nieredu-
kujacych
0 5,61 3,53 9,14 1,59
2,5 5,69 ) 3,05 8,74 1,86
5 5,42 2,88 8,30 1,88
75 5,20 - 3,40 8,60 1,53
10 4,83 3,43 8,26 1,41
15 44 3,67 8,08 1,20
20 4,29 4,02 8,31 1,06
25 4,04 4,81 8,85 0,84
30 3,29 5,25 8,54 0,63
35 3,03 5,10 8,13 0,59
40 3,00 5,25 8,25 0,57
NIR przy 0,05 = 0,27 0,49
NIR przy 0,01 = 0,36 0,66

* g/100 g $wiezej masy

go czy cebula byla, lub nie, podsuszona przed przechowaniem. W cebuli
dosuszanej, przechowywanej w —1°C calkowita zawartosé weglowoda-
néw takze cukréw prostych utrzymywala sie przewaznie na wyiszym
poziomie niz w cebuli nie dosuszanej, przechowywanej w temperaturze
—30°C (rys. 5.).

Cebula jest warzywem stosunkowo latwego i dlugiego przechowywa-
nia. W warunkach dobrego przechowywama wykazuje dobrg jakos¢ od
listopada do maja lub czerweca.

Po osiagnigciu dojrzalo$ci w polu, wchodzi w okres spoczynku, dzieki
ktoremu substancje zapasowe w gléwce cebuli mogg byé¢ zachowane
przez niesprzyjajacy okres zimy, aby byé¢ uzyte w drugim roku dla roz-
woju kwiatéw i nasion. Okres ten charakteryzuja W nasionach dynami-
czne zmiany w aktywnosci enzyméw i regulatoréw wzrostu [39]. Mozna
przypuszczac¢, ze podobne zmiany beds zachodzily w cebuli. Szereg auto-
row wykazalo, ze w miare przechowywania cebuli wzrastal poziom cu-
krow prostych i obnizala sie zawartos¢ cukréow ogoélem [5, 14, 33, 42].

Jak wynika z badan, w czasie przechowywania zachodzg dwa proce-
sy -
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Rys. 5. Wplyw przechowywania na zawartosé cukréw redukujacych i rozpuszczal-
nych weglowodanéw (M&lkki i inni 26) — — +°C nije dosuszana; — ——
— —1°C dosuszana; — —— —30°C nie dosuszana.
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1) proces oddychan{a — zwigzany z ubytkiem cukroéw,
2) proces rozkladu czesci oligocukréw do cukrow prostych przyczynia-
jacy sig do wzrostu zawarto$ci tych ostatnich.

Badania przeprowadzone przez Elkner i in. [14] na cebuli przechowy-
wanej od listopada do lutego wykazaly, ze ilo$é¢ cukrow prostych wzra-
stala o okolo 709, pierwotnej ich zawartosci, zas zawartosé cukrow 0go-
lem spadala o okolo 9%, Przedluzenie czasu przechowywania powodo-
walo dalsze obnizenie o 3%, cukréw ogdlem a takze dalszy wzrost zawar-
tosci cukréw prostych o 39,. '

Szczeg6lowy analize zawartosci trzech podstawowych cukréow (gluko-
zy, fruktozy. i sacharozy) w okresie 10-cio miesigcznego przechowywania
przedstawil Gorin [16], (rys. 6). W tym czasie zawartosé glukozy wahala

f - === fruktoza
S =i glukoza
sacharoza

R 2 3 a3
| I I R |

Cukry g/100g suchef masy

>\
T

o
|

s X X X1/ /A |/ [ AV V)T
|

T T T | T r T I I
0 27 55 90 18 17 178 216 237 263
Dni przechowywania

—i—

" Rys. 6. Zmiany w zawartosci glukozy, fruktozy i sacharozy w cebuli w okresie

10-cio miesigcznego przechowywania (od X — VII) Gorin (16).
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)
sie od 14,2% * na poczatku do 8,49, na koncu przechowywania. Pierwszy

okres przechowywania cechowal niski poziom fruktozy (8,3%), ktéry
ulegal podwyzszeniu do ponad 189, od lutego do kwietnia i nastepnie
znowu spadat do 12,19/. Zawartos$¢ sacharozy wahala sie od 11,9—15,19,.

Badania wlasne [28] potwierdzily te tendencje: wykazano wyrazny
wzrost zawartosci fruktzy, w mniejszym stopniu sacharozy, mate stosun-
kowo wahania zawarto$ci glukozy w okresie przechowywania.

Ciekawg prace wykonali Rutherford i Whitte [31], nad skladem posz-
czegolnych cukrow w cebuli (glukozy, fruktozy, sacharozy oraz 3,4,5,
sacharydéw) po zbiorze i dosuszaniu pozbiorczym i w czasie dlugiego
okresu przec}iowywania (w 4°C). Autorzy przeprowadzili badania cukrow
w poszczegblnych luskach cebuli na odmianie Robusta. Podajg oni, ze
zawartos¢ fruktozy bezposrednio po zbiorze byla najnizsza. Znaczny
wzrost zawartosci fruktozy wystgpil podczas dosuszania pozbiorczego
srednio o 100%,. W styczniu w luskach 1—5 zaznaczal sie wysoki poziom
. fruktozy, ktéry potem wzrastat nadal.

W széstej i siédmej tusce zawartos¢ fruktozy wzrastala istotnie od
wrze$nia do maja. W przeciwienstwie do fruktozy zawartos¢ glukozy nie
wykazywala tendencji zwyzkowej. W czasie dosuszania nastepowalo ob-
nizenie jej zawartosci. Dosuszanie nie wplynelo na poziom cukrow redu-
kujacych. ,

Poziom sacharozy w luskach zewnetrznych w czasie dosuszania jak
1 przechowywania wykazywal bardzo male zmiany. Podczas dosuszania
wykazano znaczny wzrost zawarto$ci sacharozy w wewnetrznych tlus-
kach i te ilosci pozostawaly na stalym poziomie poprzez okres przecho-
wywania. Zawarte w zewnetrznych luskach tr6jsacharydy podczas dosu-
szania i jeden okres przechowywania pozostawaly na stalym poziomie,
pézniej jednak nastepowalo ich obnizenie. Poziom tr6jsacharydow w we-
wnetrznych luskach wzrastal podczas dosuszania, lecz pdzniej spadal, 4,5
i wyzsze cukry obnizaly swa zawarto$¢ stopniowo od czasu zbioru az do
konca przechowywania.

Niektorzy z badaczy szukajg zwigzkow miedzy przechowywaniem sie
cebuli i zmianami w niej zawarto$ci weglowodanow [22] w celu ustale-
nia wskaznika prognozowania przechowywania.

Toul i PospiSilova [43] stwierdzili, ze odmiany cebuli, ktore dobrze
sie przechowujg, posiadaly .-w okresie pozbiorczym wyzszg zawartos¢ cu-
kréw ogélem i sacharozy oraz wyzszy stosunek cukrow nieredukujgcych
do redukujgcych. ~

Takze Hanaoka i Ito [17] sugeruja, ze wysoka zawartos¢ rozpuszczal-
nych weglowodanéw po zbiorze moze by¢ wskaznikiem dobrego przecho-

X — wyniki podano w g/100 g suchego materiatu.
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wywania. W przeciwienstwie do tego Rutherford i Whittle [32] wykazali
na odmianie Robusta, Ze wysoki poziom fruktozy w 3-ciej lusce cebuli
(liczonej od zewnatrz) badanej po zbiorze moze by¢ wskaznikiem przy-
datnoéci do przechowywania.

Wplyw hydrazydu kwasu maleinowego zastosowanego dla zahamo-
wania wyrastania cebuli w czasie przechowywania na zawarto$¢ cukréow
w okresie przechowywania badal Gorin [16].

Wedlug tego autora nie stwierdzono istotnych réznic w zawartosci
glukozy, fruktozy i sacharozy, a takze sumarycznej zawartosci tych cu-
krow w okresie 10-miesiecznego czasu przechowywania w obiektach
traktowanych w poréwmaniu z kontrolg.

Z badan wlasnych [28] nad cukrami w cebuli traktowanej ethrelem
(w celu zmniejszenia wybijania cebuli w szczypior) wynika, ze zwigzek
ten wplywal istotnie na zwiekszong zawartos¢ fruktozy po zbiorach oraz
powodowal znaczne obnizenie poziomu cukréw ogoétem i oligocukroéow.

Zastosowanie promieniowania jonizujgcego dla przedtuzenia okresu
skladowania cebuli (hamowanie wyrastania szczypioru i korzeni) przez
Smierzchalskg i innych [41] nie wykazalo réznic w zawartoéci cukrow
-prostych i ogélem w napromieniowanej cebuli w poréwnaniu z nienapro-
mieniowang.
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