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Summary  
The studies were conducted in 2010–2012 at the Research Institute of Horticulture in Skierniewice. The aim of the research was to 

determine the yield of celeriac, its storage ability and nutritional value, depending on weed management methods. In the field 
experiments the following methods were compared: the use of herbicides, herbicide + mechanical treatment, mechanical treatments, 
soil mulching with polypropylene and biodegradable foil, soil mulching with polypropylene + biostymulant AlgaminoPlant and hand 
weeding. After harvest celeriac roots were stored at the temperature 0°C for 213–216 days and after storage were sorted out into the 
following groups: healthy roots without symptoms of re-growing, healthy roots with symptoms of re-growing, roots with diseases and 
rotting symptoms. The natural weigh loss was also determined. Chemical analyses were performed after harvest and storage period. 
These analyses consisted of evaluation of dry matter, ascorbic acid, total sugars and soluble phenols content. The highest yield after 
the storage period was obtained from plants treated with linuron and additionally mechanically weeded and the lowest from not 
weeded. After the storage the lower contents of dry matter, in comparison to stored celeriac, were determined. Ascorbic acid 
contents in celeriac grown in biodegradable foil and weeded by hand was higher than in other methods. The contents of soluble 
phenols after storage was higher than after harvest, except celeriac treated with flurochloridone. 
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Streszczenie  
W latach 2010–2012, w Instytucie Ogrodnictwa w Skierniewicach przeprowadzono badania nad określeniem wpływu różnych 

sposobów odchwaszczania na plonowanie selera korzeniowego, jego trwałość przechowalniczą oraz wartość odżywczą po zbiorze i po 
przechowywaniu. Porównywano następujące metody odchwaszczania: stosowanie herbicydów, herbicyd + pielenie mechaniczne, 
same zabiegi mechaniczne, mulczowanie gleby włókniną ściółkującą i folią biodegradowalną, mulczowanie gleby włókniną ściółkującą 
+ biostymulator AlgaminoPlant oraz pielenie ręczne. Po zbiorze korzenie selera przechowywano w temperaturze 0°C, przez 213–216 
dni, zależnie od roku. Po przechowaniu korzenie sortowano na poszczególne frakcje: korzenie zdrowe niewyrośnięte i wyrośnięte 
w nowe liście i korzenie oraz korzenie chore, nadgniłe i zgniłe, a także określano naturalne ubytki masy. Po zbiorze i po 
przechowywaniu określano w selerach zawartość suchej masy, witaminy C, cukrów ogółem i fenoli rozpuszczalnych. Najwyższy średni 
plon handlowy po przechowywaniu uzyskano w selerach traktowanych linuronem w zmniejszonej dawce i pielonych mechanicznie, 
a najniższy w nieodchwaszczanych. Analizy chemiczne korzeni handlowych selera po przechowaniu wykazały niższą średnią zawartość 
suchej masy w porównaniu do selera po zbiorze. Zawartość witaminy C w selerach odchwaszczanych ręcznie i mulczowanych folią 
biodegradowalną była istotnie wyższa w porównaniu z innymi metodami. Nie wykazano wpływu metody ochrony selera przed 
chwastami na zawartość cukrów ogółem po okresie przechowywania. Stwierdzono wyższą zawartość fenoli rozpuszczalnych po 
przechowywaniu niż po zbiorze, z wyjątkiem selera opryskiwanego w trakcie uprawy herbicydem flurochloridon. 
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Wstęp / Introduction  
 
Uprawa selera korzeniowego [Apium graveolens L. var. 

rapaceum (Mill.) Gaud.] bez odpowiedniej ochrony przed 
chwastami prowadzi do obniżenia plonu i pogorszenia jego 
jakości (Dobrzański 1999). Metoda integrowana, prefe-
rowana obecnie w zapobieganiu i zwalczaniu chwastów 
jest efektywna pod względem skuteczności, jak i zdro-
wotności uzyskiwanych produktów (Dobrzański 1994). Do 
zapobiegania zachwaszczeniu można wykorzystywać 
ściółki naturalne lub syntetyczne, np. z czarnej włókniny 
polipropylenowej czy folii polietylenowej, które stanowią 
bariery fizyczne, uniemożliwiając dostęp światła i wscho-
dy chwastów (Grundy i Bond 2007). W czasie wegetacji 
chwasty można niszczyć mechanicznie lub ręcznie 
(Adamczewski i Dobrzański 2008). Do niszczenia chwas-
tów w selerach zalecane są herbicydy zawierające substan-
cje czynne – linuron i flurochloridon (Anyszka i wsp. 
1992; Dobrzański 1994). Z uwagi na mały asortyment 
dopuszczonych do stosowania herbicydów, wykorzystanie 
innych metod ochrony ma istotne znaczenie dla tej rośliny. 
Zabiegi odchwaszczające w różnym stopniu modyfikują 
warunki wzrostu roślin, dlatego też mogą wpływać na 
wartość odżywczą i trwałość przechowalniczą selera. 

O wartości odżywczej selera korzeniowego decyduje za-
wartość niektórych składników (błonnik pokarmowy – 
4,9%, związki mineralne – 0,94%, w tym potas 320 mg/100 g, 
witamina C – 6,0–8,2 mg/100 g, foliany – 12,0 mg/100 g, 
cukry ogółem – 2,25%, witamina K – 100 mg/100 g) (Souci 
i wsp. 2000; Kunachowicz i wsp. 2005). Oprócz zawartości 
witamin, związków mineralnych i błonnika pokarmowego 
seler jest spożywany ze względu na jego właściwości 
prozdrowotne, w tym obniżanie ciśnienia krwi (Pitchford 
2000), obniżanie poziomu tłuszczów we krwi (Tsi i Tan 
2000) oraz potencjalne działanie antykancerogenne (Hertog 
i wsp. 1992; Crozier i wsp. 1997; Christensen i Brandt 
2006). 

Długość okresu przechowywania selera zależy m.in. od 
warunków uprawy i budowy morfologicznej roślin 
(Adamicki i Czerko 2002). Na trwałość przechowalniczą 
wpływają: odmiana, nawożenie i nawadniane, ochrona 
przed chorobami, szkodnikami i chwastami, a także 
właściwy termin i sposób zbioru (Adamicki i Czerko 2002; 
Ostrowska i Robak 2009; Eldin i wsp. 2011). Staranne 
przygotowanie korzeni do przechowywania, czyli przy-
cięcie liści, korzeni bocznych i szybkie schłodzenie towaru 
wpływa na utrzymanie lepszej zdrowotności podczas 
przechowywania i w konsekwencji niższe straty (Green-
berg 2012). Optymalne warunki przechowania selera 
korzeniowego to temperatura 0–1°C i wilgotność względna 
powietrza 95–98%. W takich warunkach korzenie selera 
można przechować przez okres 6–8 miesięcy (Weichmann 
1977; Adamicki i Czerko 2002). 

Celem badań było określenie wpływu różnych metod 
ochrony przed chwastami na wysokość plonów i trwałość 
przechowalniczą selera korzeniowego oraz jego wartość 
odżywczą w okresie pozbiorczym. 

 
 

Materiały i metody / Materials and methods 
 
Badania przeprowadzono w latach 2010–2012. Selery 

uprawiano na polu doświadczalnym Instytutu Ogrodnictwa 
w Skierniewicach, na glebie płowej, utworzonej z utworów 
piaskowych na glinie zwałowej, zawierającej 1,3–1,5% 
substancji organicznych (pH 6,5). Doświadczenia polowe 
zakładano metodą losowanych bloków, w układzie jedno-
czynnikowym, w 4 powtórzeniach. Wielkość poletek wy-
nosiła 9 m2, a odchwaszczanych mechanicznie – 12,2 m2. 
Rozsadę selera, odmiany Diamant, sadzono 26 maja 2010 
i 18 maja 2011 roku. W doświadczeniach polowych po-
równywano następujące metody ochrony przed chwastami: 
stosowanie herbicydów, herbicyd w obniżonej dawce 
w połączeniu z zabiegami mechanicznymi, same zabiegi 
mechaniczne, ściółkowanie (mulczowanie) gleby czarną 
włókniną ściółkującą (PP) i folią biodegradowalną (PE), 
ściółkowanie gleby włókniną ściółkującą z zastosowaniem 
biostymulatora AlgaminoPlant oraz pielenie ręczne.  

W doświadczeniach stosowano następujące herbicydy: 
flurochloridon (Racer 250 EC) w dawce 750 g/ha, w ter-
minie do 3 dni po sadzeniu (zabieg T1), linuron (Afalon 
Dyspersyjny 450 SC) – 450 i 900 g/ha, w 2–3 tygodnie po 
sadzeniu (T2) oraz chizalofop-P-etylowy (Targa Super 
05 EC) – 150 g/ha, po wschodach chwastów jednoliścien-
nych (T3). W selerach mulczowanych włókniną ściółkującą 
zastosowano też biostymulator AlgaminoPlant w dawce 
0,5 l/ha, wykonując 4 zabiegi co 3 tygodnie od sadzenia. 
Środki aplikowano poletkowym opryskiwaczem kołowym 
na sprężone powietrze, zaopatrzonym w rozpylacze 
płaskostrumieniowe Tee-Jet 8002 VS. Ilość cieczy użytko-
wej wynosiła 220 l/ha, przy ciśnieniu roboczym 0,3 MPa. 
Selery zbierano w fazie dojrzałości zbiorczej, w dniach 
11.10.2010 i 5.10.2011 roku. W czasie zbioru pobierano 
próby do przechowywania. 

Badania z przechowywaniem selera korzeniowego 
przeprowadzono w Pracowni Przechowalnictwa i Fizjo-
logii Pozbiorczej Warzyw, a analizy zawartości skład-
ników odżywczych w Pracowni Przetwórstwa i Oceny 
Jakości Warzyw. Doświadczenia z przechowywaniem 
selera zakładano w 4 powtórzeniach, po 10 kg korzeni. 
Selery zapakowane do skrzynek uniwersalnych, wyłożo-
nych folią polietylenową, przechowywano w temperaturze 
0oC, przez okres 216 dni w sezonie 2010/2011 oraz 213 
dni w sezonie 2011/2012. Po przechowywaniu korzenie 
przebierano i określano udział następujących frakcji: 
zdrowe niewyrośnięte w nowe liście i korzenie, zdrowe 
wyrośnięte w nowe liście lub korzenie oraz chore, nadgniłe 
i zgniłe. Określano również ubytki naturalne masy na 
podstawie różnicy ciężaru korzeni na początku i na końcu 
okresu przechowalniczego. Selery handlowe po przecho-
waniu stanowiły korzenie zdrowe zarówno niewyrośnięte, 
jak i wyrośnięte, natomiast na straty składały się korzenie 
chore, nadgniłe i zgniłe oraz ubytki masy.  

Zawartość składników odżywczych określano przed 
rozpoczęciem i po zakończeniu przechowywania selera. 
Określano zawartość suchej masy – metodą suszarkowo-
wagową, witaminy C – metodą miareczkową Tillmansa 
(Pijanowski i wsp. 1964), cukrów ogółem – metodą Luffa-
Schoorla (PN-A-75101-07. 1990), fenoli rozpuszczalnych 
– metodą z odczynnikiem Folina-Ciocalteu (Lee i wsp. 
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1995; Vinson i wsp. 1998) oraz azotanów – metodą poten-
cjometryczną, z użyciem jonoselektywnej elektrody azota-
nowej Orion. 

Wyniki plonów oraz analiz chemicznych poddano ana-
lizie statystycznej w oparciu o program analizy wariancji 
dla doświadczenia jednoczynnikowego, wykorzystujący 
test Newmana-Keulsa do oceny różnic między średnimi, 
przy poziomie istotności 5%.  

 
 

Wyniki i dyskusja / Results and discussion 
 
Badania polowe wykazały zróżnicowany wpływ metod 

ochrony przed chwastami na plonowanie selera korze-
niowego (rys. 1). Najwyższe plony korzeni, niewiele 
różniące się od siebie, uzyskano po zastosowaniu herbi-
cydów linuron + chizalofop-P-etylowy, z selerów pielo-
nych ręcznie, traktowanych herbicydem flurochloridon 
oraz mulczowanych włókniną ściółkującą. Plony selera 
opryskiwanego linuronem w dawce zredukowanej o 50% 
i dodatkowo pielonego mechanicznie oraz odchwaszcza-
nego mechanicznie były niższe od innych odchwasz-
czanych obiektów i od kontroli. Najniższy plon zanoto-
wano w selerze odchwaszczanym mechanicznie. Plony 
selera o wartości handlowej były nieznacznie mniejsze od 
plonu ogólnego we wszystkich obiektach. Zastosowanie 

biostymulatora AlgaminoPlant w selerach mulczowanych 
włókniną ściółkującą, powodowało zwiększenie plonów – 
ogólnego i handlowego w porównaniu do samego mulczo-
wania włókniną, aczkolwiek różnice były niewielkie.  

Selery w obydwu sezonach odznaczyły się słabą trwa-
łością przechowalniczą z powodu dużej podatności na 
gnicie. Pomimo starannego przygotowania korzeni do 
przechowywania, w sposób zalecany przez Adamickiego 
i Czerko (2002) oraz Greenberga (2012), a także utrzy-
mania właściwej temperatury i wilgotności względnej 
powietrza według Weichmanna (1977) oraz Adamickiego 
i Czerko (2002) procent korzeni handlowych po przecho-
waniu był niski i wynosił, w pierwszym sezonie od 4,1 do 
22,4%, natomiast w drugim 22,0–51,6% (tab. 1). Korzenie 
w czasie przechowywania nie wykazały żadnej podatności 
na ponowny rozwój i całą masę towaru handlowego 
stanowiły korzenie zdrowe i niewyrośnięte. W obydwu 
sezonach trwałość przechowalnicza selerów pochodzących 
z obiektów odchwaszczanych była lepsza niż z obiektu 
kontrolnego poza przypadkiem mulczowania gleby 
włókniną ściółkującą w 2011 roku. Wcześniej o pozytyw-
nym wpływie zabiegów agrotechnicznych, w tym chemicz-
nych metod ograniczających zachwaszczenie, na efekt 
przechowalniczy selerów pisali Adamicki i Czerko (2002), 
Ostrowska i Robak (2009) oraz Eldin i wsp. (2011).  

 
 

 
 

1 – flurochloridone – 750 g/ha (T1); 2 – linuron – 900 g/ha (T2) + quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3); 3 – linuron – 450 g/ha (T2) + zabiegi mechaniczne – 
mechanical treatments (2×); 4 – zabiegi mechaniczne – mechanical treatments (3×); 5 – m mulcz z włókniny ściółkującej – polypropylene mulch (PP); 6 
– mulcz z włókniny ściółkującej – polypropylene mulch + AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha; 7 – mulcz z folii biodegradowalnej – mulch from biodegradable 
foil; 8 – pielenie ręczne – hand weeding; 9 – kontrola – check 

Rys. 1.  Plony selera korzeniowego w uprawie polowej, w zależności od metody ochrony przed chwastami (średnie z 2 lat) 
Fig. 1.  The yield of celeriac grown in the field, depending on weed control methods (means for 2 years) 
 

Metoda ochrony przed chwastami – Weed management methods 

 

Plon ogólny – Total yield Plon handlowy – Marketable yield Masa liści – Biomass of leaves 

P
lo

ny
 s

el
er

a 
– 

Yi
el

d 
of

 c
el

er
ia

c 

1                    2                    3                  4                  5                  6                  7                   8                   9 

450

400

350

300

250

200

150

100

50



Postharvest quality of celeriac, protection against weeds / Jakość pozbiorcza selera a ochrona przed chwastami 

 
80

Tabela 1. Procentowy udział selera handlowego (korzenie niewyrośnięte) po przechowaniu, w zależności od metody ochrony przed 
chwastami  

Table 1.  The percentage of marketable fraction of celeriac (not re-grown roots) after storage depending on weed control methods 

Metoda ochrony przed chwastami 
Weed control methods 

Sezon przechowalniczy 
Storage season  

2010/2011 

Sezon przechowalniczy  
Storage season  

2011/2012 

Średnia z 2 sezonów 
Mean for 2 seasons 

Flurochloridone – 750 g/ha (T1) 21,3 ab 44,5 ab 32,9 ab 
Linuron – 900 g/ha (T2) 
+ quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3) 

22,4 ab 36,4 ab 29,4 ab 

Linuron – 450 g/ha (T2)  
+ zabiegi mechaniczne – mechanical treatments (2×) 34,4 a 42,6 ab 38,5 a 

Zabiegi mechaniczne – Mechanical treatments (3×)  18,4 ab 36,6 ab 27,5 ab 
Mulcz z włókniny ściółkującej (PP) 
Polypropylene mulch (PP) 20,5 ab 22,0 b 21,3 ab 

Mulcz z włókniny ściółkującej – Polypropylene mulch  
+ AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha  13,5 ab 28,4 ab 21,0 ab 

Mulcz z folii biodegradowalnej  
Mulch from biodegradable foil 8,6 ab 33,8 ab 21,2 ab 

Pielenie ręczne – Hand weeding 11,3 ab 51,6 a 31,5 ab 
Kontrola – Check 4,1 b 26,6 ab 15,4 b 

T1 – zabieg do 3 dni po sadzeniu – treatment up to 3 days after planting; T2 – zabieg 2–3 tygodnie po sadzeniu – treatment 2–3 weeks after planting;  
T3 – zabieg po wschodach chwastów jednoliściennych – treatment post-emergence of grass weeds 
Wartości oznaczone tymi samymi literami nie różnią się istotnie przy α = 0,05 – Values with the same letter do not differ significantly at α = 0.05 
 
 
Tabela 2. Procentowy udział frakcji selerów niehandlowych oraz ubytków masy po przechowaniu, w zależności od metody ochrony 

przed chwastami 
Table 2.  The percentage of unmarketable fraction and mass losses of celeriac after storage depending on weed control methods 

Metoda ochrony przed chwastami 
Weed control methods 

Sezon przechowalniczy  
Storage season  

2010/2011 

Sezon przechowalniczy  
Storage season  

2011/2012 

chore 
sick 

nadgniłe 
i zgniłe 
spoiled 

and rotten 

ubytki masy 
mass losses 

chore 
sick 

nadgniłe 
i zgniłe 
spoiled 

and rotten 

ubytki masy 
mass losses 

Flurochloridone – 750 g/ha (T1) 19,1 ab 57,6 ab 2,0 a  18,1 a 35,5 ab 1,9 a 
Linuron – 900 g/ha (T2) 
+ quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3) 

17,8 ab 57,6 ab 2,2 a 27,7 ab 34,4 ab 1,5 a 

Linuron – 450 g/ha (T2)  
+ zabiegi mechaniczne (2×) – mechanical 
treatments (2×) 

17,5 ab 45,7 a 2,4 a 22,6 ab 33,2 ab 1,6 a 

Zabiegi mechaniczne (3×)  
Mechanical treatments (3×)  17,0 ab 61,9 ab 2,7 a 17,1 a 43,6 ab 2,7 b 

Mulcz z włókniny ściółkującej (PP) 
Polypropylene mulch (PP) 30,1 ab 46,9 a 2,5 a 27,6 ab 49,0 b 1,4 a 

Mulcz z włókniny ściółkującej – Polypropylene 
mulch + AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha  21,5 ab 62,2 ab 2,7 a 18,6 a 51,3 b 1,7 a 

Mulcz z folii biodegradowalnej 
Mulch from biodegradable foil 18,5 ab 70,6 ab 2,3 a 19,7 a 45,0 ab 1,5 a 

Pielenie ręczne – Hand weeding 19,4 ab 66,7 ab 2,6 a 18,5 a 28,4 a 1,5 a 
Kontrola – Check  3,5 a 90,0 b 2,4 a 20,4 a 51,1 b 1,9 a 

T1 – zabieg do 3 dni po sadzeniu – treatment up to 3 days after planting; T2 – zabieg 2–3 tygodnie po sadzeniu – treatment 2–3 weeks after planting; 
T3 – zabieg po wschodach chwastów jednoliściennych – treatment post-emergence of grass weeds 
Wartości oznaczone tymi samymi literami nie różnią się istotnie przy α = 0,05 – Values with the same letter do not differ significantly at α = 0.05 
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Tabela 3. Zawartość suchej masy i witaminy C w selerze świeżym i po przechowywaniu, w zależności od metody ochrony przed 
chwastami 

Table 3.  Dry matter and ascorbic acid contents in celeriac, before and after the storage, depending on weed control methods 
Średnie z lat 2010–2011 – Means for 2010–2011 

Metoda ochrony przed chwastami 
Weed control methods 

Sucha masa – Dry matter  
[%] 

Witamina C – Ascorbic acid  
[mg/100 g]  

po zbiorze 
after harvest 

po przechowaniu  
after storage 

po zbiorze 
after harvest 

po przechowaniu  
after storage 

Flurochloridone – 750 g/ha (T1) 12,40 a 10,82 a 2,08 b 0,63 a  
Linuron – 900 g/ha (T2) 
+ quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3) 

11,90 ab 10,92 a 2,18 b 0,62 a 

Linuron – 450 g/ha (T2) + zabiegi mechaniczne 
(2×) – mechanical treatments (2×) 12,04 a 10,91a 2,13 b 0,76 a 

Zabiegi mechaniczne (3×)  
Mechanical treatments (3×)  12,22 a 11,44 a  2,34 b 0,64 a 

Mulcz z włókniny ściółkującej (PP) 
Polypropylene mulch (PP) 12,29 a 10,79 a 2,45 b 0,35 a 

Mulcz z włókniny ściółkującej – Polypropylene 
mulch + AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha  11,57 b 10,69 a 2,48 b 0,34 a 

Mulcz z folii biodegradowalnej 
Mulch from biodegradable foil 12,14 a 10,73 a 3,19 a 0,63 a 

Pielenie ręczne – Hand weeding 12,04 a 11,18 a 3,18 a  0,30 a 
Kontrola – Check 12,06 a 10,86 a 3,03 a 0,49 a 

T1 – zabieg do 3 dni po sadzeniu – treatment up to 3 days after planting; T2 – zabieg 2–3 tygodnie po sadzeniu – treatment 2–3 weeks after planting;  
T3 – zabieg po wschodach chwastów jednoliściennych – treatment post-emergence of grass weeds 
Wartości oznaczone tymi samymi literami nie różnią się istotnie przy α = 0,05 – Values with the same letter do not differ significantly at α = 0.05 

 
 
Tabela 4. Zawartość cukrów prostych i fenoli rozpuszczalnych w selerze świeżym i po przechowywaniu, w zależności od metody 

ochrony przed chwastami 
Table 4.  Total content of sugars and soluble phenols in celeriac, before and after the storage depending on weed control methods 

Średnie z lat 2010–2011 – Means for 2010–2011 

Metoda ochrony przed chwastami 
Weed control methods 

Cukry ogółem – Total sugars 
[%] 

Fenole rozpuszczalne – Soluble phenols 
[mg/100 g] 

po zbiorze 
after harvest 

po przechowaniu  
after storage 

po zbiorze 
after harvest 

po przechowaniu  
after storage 

Flurochloridone – 750 g/ha (T1) 2,28 abc 3,40 ab 28,73 a 22,58 b 
Linuron – 900 g/ha (T2) 
+ quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3) 

2,51a  3,29 ab 28,00 ab 38,63 ab 

Linuron – 450 g/ha (T2) + zabiegi mechaniczne 
(2×) – mechanical treatments (2×) 2,50 a 3,26 ab 24,8 abc 36,65 ab 

Zabiegi mechaniczne (3×)  
Mechanical treatments (3×)  2,40 ab 3,86 a 25,48 abc 37,73 ab 

Mulcz z włókniny ściółkującej (PP) 
Polypropylene mulch (PP) 2,34 ab 3,47 ab 21,80 abc 37,55 a 

Mulcz z włókniny ściółkującej – Polypropylene 
mulch + AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha  1,86 d 3,70 a 25,65 abc 45,10 a 

Mulcz z folii biodegradowalnej 
Mulch from biodegradable foil 2,08 c 3,11 b 20,58 bc 45,30 a 

Pielenie ręczne – Hand weeding 2,25 bc 3,44 ab 19,95 c 42,55 a 
Kontrola – Check 2,23 bc 3,37 ab 23,75 abc 38,95 ab 

T1 – zabieg do 3 dni po sadzeniu – treatment up to 3 days after planting; T2 – zabieg 2–3 tygodnie po sadzeniu – treatment 2–3 weeks after planting;  
T3 – zabieg po wschodach chwastów jednoliściennych – treatment post-emergence of grass weeds 
Wartości oznaczone tymi samymi literami nie różnią się istotnie przy α = 0,05 – Values with the same letter do not differ significantly at α = 0.05 
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1 – flurochloridone – 750 g/ha (T1); 2 – linuron – 900 g/ha (T2) + quizalofop-P-ethyl – 150 g/ha (T3); 3 – linuron – 450 g/ha (T2) + zabiegi 
mechaniczne – mechanical treatments (2×); 4 – zabiegi mechaniczne – mechanical treatments (3×); 5 – mulcz z włókniny ściółkującej – 
polypropylene mulch (PP); 6 – mulcz z włókniny ściółkującej – polypropylene mulch + AlgaminoPlant – 4 × 0,5 l/ha; 7 – mulcz z folii 
biodegradowalnej – mulch from biodegradable foil; 8 – pielenie ręczne – hand weeding; 9 – kontrola – check  
NIR (0,05) – LSD (0.05) 

Rys. 2.  Zawartość azotanów w selerach po zbiorze i po przechowaniu, w zależności od metody ochrony przed chwastami (sezon 
2010/2011 oraz 2011/2012) 

Fig. 2.  Nitrates contents in celeriac before and after the storage, depending on weed management methods (season 2010/2011 and 
2011/2012) 

 
 
Podsumowując wyniki z dwóch sezonów można 

stwierdzić, że najlepszy efekt przechowania uzyskano dla 
selerów z poletek opryskiwanych herbicydami linuron 
(900 g/ha) + chizalofop-P-etylowy (150 g/ha), nieco 
gorszy dla opryskiwanych flurochloridonem w dawce 
750 g/ha oraz dla selerów pielonych ręcznie. Najmniej 
towaru handlowego, a tym samym najwyższe straty 
stwierdzono (poza kontrolą) dla obiektów, w których 
wykonano mulczowanie gleby (tab. 1, 2). 

Nie zaobserwowano istotnych różnic w zawartości 
składników odżywczych w selerach świeżych (po zbiorze), 
odchwaszczanych różnymi metodami. Zawartość witaminy 
C w selerach po zbiorze (2,08–3,19 mg/100 g) była niższa 
od wartości podawanych w literaturze (Souci i wsp. 2000; 
Kunachowicz i wsp. 2005). Po przechowywaniu selerów 
zawartość tego składnika spadała do poziomu poniżej 
1 mg/100 g, niezależnie od wcześniej stosowej metody 
odchwaszczania. Obniżało to istotnie wartość odżywczą 
selera przechowywanego przez tak długi okres. Zawartość 
cukrów ogółem w selerach świeżych jest zgodna z danymi 
literaturowymi (Souci i wsp. 2000; Kunachowicz i wsp. 
2005), przy czym widoczny jest wpływ mulczowania 
gleby włókniną ściółkującą z dodatkiem biostymulatora 
AlgaminoPlant na spadek zawartości tego składnika 
w selerach (tab. 3, 4). 

Wzrost zawartości cukrów ogółem (cukry proste + 
sacharoza) w selerach po przechowywaniu, niezależnie od 
metody ochrony przed chwastami, wskazuje na zacho-

dzący proces hydrolizy skrobi w składowanych selerach. 
Fenole rozpuszczalne występowały w selerach świeżych 
w zakresie stężeń od 19,95 (pielenie ręczne) do 28,73 
mg/100 g (flurochloridon). W okresie przechowywania 
nastąpił wzrost zawartości fenoli rozpuszczalnych w 
selerach, zwłaszcza w obiektach doświadczalnych, gdzie 
stosowano mulczowanie gleby folią biodegradowalną oraz 
pielenie ręczne (tab. 4). Selery nie gromadziły dużych 
ilości azotanów, niezależnie od metody ochrony przed 
chwastami w czasie uprawy (rys. 2). Poziom ich zawar-
tości w selerach po zbiorze wahał się w granicach 
pomiędzy 29 a 70 mg/100 g, z wyjątkiem kontroli, gdzie  
w obu latach badań stwierdzano około 100 mg azotanów 
w 100 g świeżej masy selera. Po okresie przechowywania 
notowano spadek zawartości azotanów w selerach, z wy-
jątkiem selerów traktowanych herbicydami linuron + 
chizalofop-P-etylowy oraz obiektów odchwaszczanych 
zabiegani mechanicznymi.  

 
 

Wnioski / Conclusions  
 

1.  Stosowanie herbicydów, mulczowanie włókniną ściół-
kującą i pielenie ręczne miało największy wpływ na 
plonowanie selera korzeniowego. 

2.  Zastosowanie herbicydów oraz pielenie ręczne w czasie 
wegetacji wpłynęły na utrzymanie lepszej jakości sele-
rów w czasie przechowywania.  

1          2          3         4          5          6        7         8          9                                1           2         3         4         5          6         7          8          9 
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3.  Selery z poletek nieodchwaszczanych w czasie wege-
tacji przechowały się gorzej niż odchwaszczane 
zarówno chemicznie, jak i mechanicznie. 

4.  Seler przechowywany charakteryzował się niższą 
średnią zawartością suchej masy w porównaniu do 
selera po zbiorze. 

5.  Zawartość witaminy C w selerach odchwaszczanych 
ręcznie, mulczowanych folią biodegradowalną i w kon-
troli była istotnie wyższa w porównaniu z jej 
zawartością w selerach odchwaszczanych innymi 
metodami. Przechowywanie wpłynęło na spadek 
zawartości tego składnika w selerach do poziomu 
poniżej 1 mg/100 g świeżej masy.  

6.  Mulczowanie włókniną ściółkującą (PP) wraz z za-
stosowaniem biostymulanta AlgaminoPlant wpłynęło 
istotnie na obniżenie zawartości cukrów ogółem 
w selerach w porównaniu z innymi sposobami od-
chwaszczania. Nie wykazano wpływu metody ochrony 

selera przed chwastami na zawartość cukrów ogółem 
po okresie przechowywania. 

7.  Stwierdzono wyższą zawartość fenoli rozpuszczalnych 
w selerze po przechowywaniu niż po jego zbiorze, 
z wyjątkiem selera opryskiwanego w trakcie uprawy 
herbicydem flurochloridon.  

 
 
 

Badania przeprowadzono w ramach Programu Wielo-
letniego „Rozwój zrównoważonych metod produkcji 
ogrodniczej w celu zapewnienia wysokiej jakości biolo-
gicznej i odżywczej produktów ogrodniczych oraz zacho-
wania bioróżnorodności środowiska i ochrony jego za-
sobów”, realizowanego w Instytucie Ogrodnictwa w Skier-
niewicach. 
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