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Wplyw czasu i warunkéw przechowywania na zawarto$¢ wybranych skladnikéw
w lisciach salaty. Cz. I. Zmiany w zawartoSci wody, azotandw i azotynow

Effect of Time and Storage Conditions on the Content of Selected Elementsin Lettuce Leaves. Part I.
Changes in the Content of Water, Nitrates and Nitrites

Warzywa ze wzgledu na walory smakowe i odzywcze, jak i na zawarto$¢
licznych witamin, kwasow organicznych, sktadnikow mineralnych oraz niezbed-
ny w diecie wloknik, spelniaja ogromna rolg w zywieniu czlowieka. Jednakze sa
one rowniez gléownym zrodlem azotanéw dla organizmu czlowieka, udzial
bowiem azotanéw pochodzacych z warzyw w calodziennych racjach pokar-
mowych waha si¢ od 2 do 90% (cyt. za Lisiewska i Kmiecik 1991). Natomiast
Zawarto$¢ azotanow w warzywach zalezy przede wszystkim od dawki i formy
Stosowanego nawozenia azotem (Myczkowski i wsp. 1986, Sady i wsp. 1990,
Myczkowski i wsp. 1991), a takze od terminu zbioru i warunkow wegetacji
(Myczkowski i wsp. 1990). Jako$¢ warzyw spozywanych na $wiezo, a takze
zawarto$¢ w nich azotanow i azotynow zalezy rowniez od warunkow i sposobu
Przechowywania warzyw, a zwlaszcza dlugosci okresu przechowywania i tem-
peratury (Aworh i wsp. 1978, 1980), a takze sposobu zabezpieczenia przed utrata
wody (Brecht i wsp. 1986, Stanley 1989, Jeong i wsp. 1990). Krétkotrwale
Przechowywanie warzyw zdaniem jednych autorow, powoduje spadek ilosci
azotanow (Ecker i Collet 1988, Grobelna iin. 1983), zdaniem innych nast¢puje
ich wzrost (Machackowa i wsp. 1985).

Poniewaz salata jest warzywem powszechnie spozywanym w Polsce, a jedno-
Czednie nalezy ona do gatunkéw gromadzacych duze ilosci azotandw (od 90 do
10000 mg/kg $wiezej masy) i do$é duze w porownaniu z innymi warzywami ilosci
azotynéw (do 10 mg/kg) (cyt. za Lisiewska i Kmiecik) w przedstawionej pracy
okreslono wplyw powszechnie stosowanych sposobow przechowywania salaty
na jej warto$¢ odzywcza. Oceng zmian jakosci przechowywanej salaty oparto na
analizie utraty wody oraz zmian w zawartosci azotandw i azotynow. Dla
uzyskania pelniejszego obrazu zmian w jakosci salaty, analizowany material
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doswiadczalny byt zroznicowany pod wzgledem zawartosci azotanow i azoty-
noéw, co uzyskano droga zréznicowanego zywienia azotowego.

MATERIAL I METODY

Nasiona sataty szklarniowej odmiany ’Alka’ kietkowaly w piasku pod §wiatlem jarzeniowym
o natgzeniu 25 W/m?. Dwutygodniowe siewki w [azie pierwszej pary liSci przepikowano do 1 .
plastykowych pojemnikow napeinionych pozywka mineralna. Roéliny rosty na 3 rodzajach pozywki
roéznigcych si¢ forma zastosowanej soli azotu przy tej samej ilosci N, P, K, Cai Mg w 1 | pozywki.
Pozywki przygotowywano na wodzie destylowanej, a ich sklad w mM/I byt nastepujacy:

1) pozywka azotanowa (100% N-NO,), Ca(NO,), - 6,27, KNO, - 2,42, KH,PO, - 1,62, KCI
- 2,37, MgSO,, - 2,09.

2) pozywka azotanowo-amonowa (50% N-NO, + 50% N-NH,), Ca(NO,),-3,74,(NH,),SO,
-2,14,, (NH,),HPO, - 1,61, KCI - 6,36, MgSO, - 2,09, CaCO, - 2,50.

3) pozywka amonowa (100% N-NH,), (NH,),HPO, - 1,61, (NH,),SO, - 5,89, KCI - 6,36,
MgSO, - 2,09, CaCO, - 6,24.

Do kazdego litra pozywki dodawano 2 cm? roztworu A-Z wnoszgcego niezbgdne mikroelementy
oraz 2 cm?® 1% roztworu cytrynianu zelaza. Odczyn pozywek w okresie prowadzenia do§wiadczenia
kontrolowano co 3 dni, utrzymujgc stale pH 6 przy pomocy 0,1 M H,SO, lub O,] M NaOH.
Kazdorazowo po uplywie 1 tygodnia pozywke wymieniano na $§wieza. W jednym pojemniku rosta
1 roélina, kazda seria zywieniowa liczyla 45 powtorzen.

Rosliny sataty hodowano przez okres 6 tygodni w okresie od 3 listopadado 15 grudnia 1992 roku
w pomieszczeniu wegetacyjnym przy Swietle o natgzeniu 25 W/m?2, dlugosci dnia 12 godzin,
temperaturze w dzien 20°C, w nocy 17°C. Po uplywie 6 tygodni okreslono plon §wiezej masy giowek
salaty w poszczegdlnych seriach zywieniowych oraz zawarto$¢ azotandw i azolynow w 3 roélinach
w kazdej serii doS§wiadczalnej. Z pozostatych 42 glowek sataty w serii, 21 glowek zapakowano
w woreczki [oliowe, a 21 umieszczono na tekturowych tackach. Tak przygotowana satatg
przechowywano w lodowce w temp. 1°C (po 9 glowek) i 5°C (po 9 glowek) oraz na wolnym powietrzu
w temp. 20°C (po 3 gtowki). Dokiadnie po uptywie 1 doby w przypadku temperatury pokojowej
(20°C) i po uptywie 1, 31 5 dob w przypadku temperatury 1° i 5°C wyjmowano po 3 glowki salaty
przechowywanej w temp. 5°C okreslono takze procentowy ubytek wody z roslin. Wszystkie analizy
wykonano w 2 powtorzeniach. Zawartos$¢ azotanow w Swiezej masie lisci okre$lono przy pomocy
metody Cataldo i wsp. (1975), za§ azolynoéw przy pomocy metody opisanej przez Lemieszek-
-Chodorowska (1977). Wyniki analiz laboratoryjnych lisci salaty, a takze plon biomasy glowek
poddane zostaly analizie statystycznej przy pomocy pojedynczej, podwojnej lub potréjnej klasylika-
cji krzyzowej. W przypadku stwierdzenia istotnych réznic pomigdzy $rednimi obliczono pot-
przedzialy ufnosci Tukey’a, okreslone w pracy jako NIR.

WYNIKI

PLONY ROSLIN I PROCENTOWY UBYTEK WODY W TRAKCIE ICH PRZECHOWYWANIA

Uzyskane wyniki wykazaly, iz zastosowana w zywieniu roslin forma azotu
wywarla istotny wplyw na plon salaty. Najwyzszy bowiem plon wydaly roéliny
zywione wylacznie azotanami, plon natomiast roslin zywionych N-NO,/NH
byl 0 14% nizszy, za§ zywionych N-NH, az o 44% nizszy (tab. 1).
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Tab. 1. Wptyw formy azotu na $wiezg masg glowek salaty i procentowy ubytek z nich wody w trakcie
przechowywania w temperaturze 5°C
Effect of nitrogen form on [resh mass of lettuce heads and the percent loss of water in the course of
storing them at the temperature of 5°C

Ubytek wody w %
in S
s Water loss in %
Foonatti gtowek po 1 dobie po 3 dobach po 5 dobach
Néan ™ gramach after 24 hrs after 3 days after 5 days
il e SR _[bez foki ez foli
ing wfolii | g wfolii | . ‘ wfolii | . b
. .. |without X . . |without X . . |without X
in foil ¢ in foil . in foil :
foil foil foil
NO, 95,5 | 1,35 | 8,56 | 495 | 3,00 | 21,18 | 12,14 | 7,27 | 34,92 | 21,09
NOy/NH, | 822 | 142 | 7,79 | 460 | 429 | 1470 | 9,49 | 7,89 | 2391 | 15,9
NH, 54,1 1,51 | 1335 | 7,43 | 4,79 | 2943 | 17,11 | 7,86 | 44,79 | 26,32
X 1,43 9,90 4,06 | 21,77 7,67 | 34,54
NIR dla:
LSD for:
formy N 8,6 0,52 1,43 1,04
N form
folii 0,34 0,95 0,69
foil
forma x folia 0,92 2,54 1,85
form x foil

: Rosliny sataty zywione N-NH, przechowywane zarowno w woreczkach
foliowych, jak i bez nich byly w najwigkszym stopniu narazone na wigednigcie.
Ubytek wody po 5 dobach z rodlin niezabezpieczonych folia siggal 45%, za$
urolin opakowanych w foli¢ dochodzit do 8 %. Najmniej podatna na wiednigcie
byla na ogol salata wyrosta przy zywieniu N-NO,/NH,. Folia skutecznie
Zabezpieczata rosliny przed utrata wody. Salata umieszczona w folii w stosunku
do roslin przechowywanych bez niej utracila $rednio po 1 dobie okolo 7-krotnie
mniej wody, po 3 dobach ponad 5-krotnie mniej a po 7 dobach ponad 4-krotnie
mniej wody (tab. 1.).

ZAWARTOSC AZOTANOW 1 AZOTYNOW W BIOMASIE SWIEZEJ | PRZECHOWYWANEJ SALATY

Wyniki zawarte w tabeli 2 wskazuja iz zastosowana forma azotu wplywata
w istotny sposob na zawarto$é azotanow i azotyndow w $wiezej salacie. Niewielkie
ilosci azotanow zawieraly w lisciach rodliny zywione wylacznie N-NH,.
Natomiast zawarto$é NO, w roslinach korzystajacych z N-NO,/NH, byla
6-krotnie wigksza, za§ u roslin korzystajacych wylacznie z N-NO, ponad
9-krotnie wicksza. Zawarto$¢ azotynOw w §wiezej salacie byla znikoma, chociaz
Pomiedzy roélinami z poszczegolnych serii zywieniowych wystapily istotne
roznice. Wyraznie najmniej azotynow zawieraly rosliny zywione N-NH .



36 Edward Borowski, Wiadystaw Michalek

Tab. 2. Wptyw formy azolu na zawarto$¢ azolanow i azolynow w §wiezej masie lisci sataty
bezposrednio po zbiorze roslin i po 1-dobowym okresie przechowywania w temperaturze 20°C
(mg/kg)

EfTect of nitrogen form on content of nitrates and nitrites in the fresh mass of lettuce leaves directly
aflter harvesting and after 24-hour-period of storage at the temperature of 20°C (mg/kg)

Po zbiorze Po 1 dobie
After harvesting Alter 24 hrs
Forma N azotany (NO,) azotyny (NO,)
N form azotany azotyny nitrates nitrites
NO, NO, 1 i |oe folii w bogi |2 i
nitrates nitrites in foil without | X in foil without X
foil foil
NO, 2645 1,6 1683 | 1962 |1822 4,7 3,1 39
NO,/NH, 1668 1,0 1054 | 1251 |1152 3,0 25 21
NH, 276 0,6 2 9. 277 | 244 1S 1.2 1,3
- 983 | 1163 [1073 | 3,1 33106
NIR dla: formy N 146 0,43 2942 0,18
LSD for: N form
folii 64,3 0,12
[oil
forma x forma 1119 0,33
form x foil

Zasadniczo w trakcie przechowywania salaty nastgpowal spadek zawartosci
azotanow w lisciach, jednakze tempo zmniejszania si¢ ilosci NO, zalezalo od
czasu przechowywania i temperatury. Najszybciej spadala zawarto$¢ azotanow
w lisSciach salaty przechowywanej w temp. 20°C. Nie uwzgledniajac roznic
wynikajacych z opakowania roélin (folia, bez folii), po 1 dobie zawarto$¢
azotanow w roélinach zywionych N-NO, i N-NO,/NH, obnizyla si¢ o okolo
30%. Spadek zawartosci NO, w roslinach zywionych wylacznie amonem by}
najmniejszy 1 wynosit 12%.

W roslinach przechowywanych w lodéwce w temp. 1°C i 5°C przez okres
1 doby praktycznie nie zachodzily zadne zmiany w zawarto$ci azotanow
w lisciach (tab. 3). Salata przechowywana przez okres 3 dob w temp. 1°C
zachowywala rowniez podobna ilo§¢ NO, jak salata $wieza. Natomiast rosliny
przechowywane przez ten okres w temp. 5°C wykazywaly spadek ilo$ci azotanow
wynoszacy zaleznie od formy zastosowanego azotu od 14 do 19% w stosunku do
salaty $wiezej. Dalsze wydluzanie czasu przechowywania roslin do 5 déb
powodowalo srednio okoto 30% spadek ilo$ci azotanow w lisciach, zarowno
u roélin przechowywanych w temp. 5°C jak i 1°C (tab. 3).

Niezaleznie od temperatury i czasu przechowywania salaty, istotnie mniej
azotanow zawieraly liscie zapakowane w woreczki foliowe, niz przechowywane
bez folii na tackach (tab. 2, 3). Przechowywanie przy tym salaty bez folii w temp.
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Tab. 3. Wptyw czasu i warunkéw przechowywania salaty na zawartos$¢ azotanow w Swiezej masie
lici salaty (mg/kg)
Effect of time and conditions of lettuce storage on nitrate content in fresh mass of lettuce leaves

(mg/kg)
Po 1 dobie Po 3 dobach Po 5 dobach
After 24 hrs Afler 3 days After § days
Forma N o e 2
N form witolr {05208 | o DR oo | omom (SRR v
. .. |without X . .. |without X . o |without X
in foil 2 in foil ; in foil g
foil foil foil
[ ——
o
[a o
NOJ 2562 1 2712 {2837 2512 | 2724 | 2618 2480 | 2790 | 2635
NO,/NH, 1631 | 1968 [1799 | 1612 | 1819 [1715 | 1093 | 1284 |1188
NH, 262 | 284 [ 273 | 243 | 253 | 248 | 193 | 207 | 200
X 1485 | 1655 | 1570 1456 | 1598 | 1527 1255 | 1427 {1341
NIR dla: LSD for:
formy N, N form 88,6 39,1 78,8
folii, foil 59,1 26,1 52,6
Czasu, time 65,7
“p ¥
e ——
NOS 2363 | 2878 |2621 1956 | 2378 |2167 1645 | 1985 |1815
NO,/NH, 1493 | 1782 |1637 | 1212 | 1489 [1350 986 | 1220 1103
NH, 250 | 281 | 265 | 215 | 262 | 238 | 164 | 178 | 171
& 1369 | 1647 |1508 1128 | 1376 | 1252 932 | 1128 |1030
NIR dla: LSD for:
formy N, N form 63,2 71,2 53,7
folii, foil 42,1 41,5 35,8
Czasu, time 58,3
\

5°120°C wplywalo w wigkszym stopniu na wzrost ilosci azotanow w liSciach niz
W temp. 1°C. $rednio po uplywie 1 doby w temp. 20°Ci po 1,31 5dob w temp.
5°C przyrost ilosci azotanéw w roélinach nie opakowanych w stosunku do roslin
Opakowanych w woreczki foliowe wynosit okolo 20%. Natomiast w temp. 1°C
Przyrost ten byt nizszy i wynosit §rednio okolo 10%.

Czas i warunki przechowywania salaty wplywaly takze w istotny sposob na
Zawartos¢ azotynow w lisciach (tab. 2, 4). Po 1-dobowym okresie przechowywa-
Nia najwigcej azotynéw, niezaleznie od tego czy rosliny byly zapakowane w folig
Czy tez nie, zawieraly liscie przetrzymywane w temp. 20°C (2,6 mg/kg). Srednia
Zawarto$¢ azotyndw po 1 dobie w salacie przechowywanej w temp. 5°C wynosila
l.4mg, a wigc byla 0 46% nizsza, za$ w salacie przechowywanej w temp. 1°C az
0 65% nizsza (0,9 mg). Wydluzenie czasu przechowywania salaty do 3 dob
wplynelo na wzrost zawartoéci azotynow w temp. 5°C, natomiast w temp. 1°C
Zawarto$é ta pozostawala na nie zmienionym poziomie. Dalsze wydluzenie czasu
Przechowywania salaty do 5 dob spowodowalo kilkakrotne obnizenie si¢
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Tab. 4. Wplyw czasu i warunkow przechowywania sataty na zawarto$¢ azotynow w §wiezej masie
lisci sataty (mg/kg)
Effect of time and conditions of lettuce storage on nitrite content in fresh mass of lettuce leaves

(mg/kg)
Po 1 dobie Po 3 dobach Po 5 dobach
Aflter 24 hrs Afler 3 days Alter 5 days
Forma N bz FoE = 5
N form wolit L L ot w ol TSRO g ot { EIPH)
. . |without X ... |without X .. |without X
in foil g in foil ; in foil g
foil foil foil
»e
NO, 1,9 1,5 L7 1,8 1,2 1,5 18 0,2 0,7
NO,/NH, 1,0 0,8 0,9 1,6 1,2 1,4 j b 0,0 0,6
NH, 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
X 1,0 0,8 0,9 1,1 0,8 1,0 0,8 0,1 0,4
NIR dla: LSD for:
formy N, N form 0,21 0,31 0,23
folii, foil 0,14 0,20 0,16
czasu, lime 0,23
v &
NO, P 1,3 1,7 28 2,6 2,7  ¢ly 0,5 0,8
NO,/NH, 1,6 12 1,4 2,8 1,9 23 0,5 0,0 0,2
NH, 212 1,0 1,1 1,0 1,0 1,0 0,0 0,0 0,0
X 1,6 1,2 1,4 2,2 1,8 2,0 0,8 0,2 0,5
NIR dla: LSD for:
formy N, N form 0,33 0,35 0,18
folii, foil 0,22 0,23 0,12
czasu, time 0,27

zawartosci azotynow zaréwno w lisciach przechowywanych w temp. 1°C, jak
i 5°C. Po tym okresie ro§liny wyrosle na pozywce amonowej nie zawieraly
w ogole azotynow, za§ wyroste na NO-NO, i N-NO,/NH, tylko sladowe ilosci.

Uzyskane wyniki wykazaly, iz niezaleznie od czasu i temperatury rosliny
przechowywane w woreczkach foliowych wykazywaly istotnie wyzsze ilo$ci
azotynow w lisciach, niz rosliny przechowywane bez nich. Najwigcej NO,
w kazdych warunkach zawieraly liScie salaty worste na N-NO,, mniej na
N-NO,/NO,, a najmniej na N-NH, (tab. 2, 4).

DYSKUSJA
Uzyskane wyniki wykazaty, iz forma azotu wywiera istotny wplyw na plon

salaty i zawartos¢ w lisciach azotandw i azotynow. Najmniej korzystnie na plon
rodlin oddziatywalt N-NH,, co takze w badaniach prowadzonych na innych
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gatunkach roslin potwierdzit Borowski (1989) i Uziak i wsp. (1991). Sady i wsp.
(1990) w do$wiadczeniach z salata prowadzonych metoda kultur cienkowarst-
Wowych nie wykazali ujemnego wpltywu N-NH, na plon glowek salaty, moglo to
Jednakze wynikaé z ulatwionego w tych warunkach procesu nitryfikacji NH, do
NO,. Jednakze salata zywiona N-NH,, mimo nizszego plonu, wykazywata
Wyraznie wyzszg jako$¢. Zawarto$é azotandw w lisciach byla 6-9-krotnie nizsza,
za§ azotyndw 2-3-krotnie nizsza niz w lisciach roslin zywionych N-NO,/NH,
lub N-NO,. Korzystny wplyw zywienia roélin zredukowanymi formami azotu
(NH,, NH ,) W poréwnaniu z formag NO, na zawartos¢ azotanow i azotynow
W liSciach salaty stwierdzit takze Myczkowski i wsp. (1986), Sady i wsp. (1990),
Myczkowski i wsp. (1991).

Przeprowadzone badania wykazaly, iz o wartosci salaty decyduje nie tylko
Nawozenie, ale takze czas i warunki przechowywania $wiezych liSci salaty.

Najbardziej niekorzystnym zmianom w trakcie przechowywania ulegat skiad
chemiczny lisci przechowywanych w temp. 20°C. Nastgpowal w nich bowiem,
Prawdopodobnie wskutek wysokiej aktywnosci reduktazy azotanowej, wyrazny
Spadek zawarto$ci azotandw na rzecz wzrostu ilosci azotynow w liciach.
Podobny kierunek przemian w trakcie przechowywania w temp. 20°C lisci
Szpinaku obserwowal takze Aworh i wsp. (1978).

Znacznie korzystniej jest przechowywaé salate w temp. 1-5°C, co takze
W odniesieniu do szpinaku stwierdzit Aworh i wsp. (1978). Wprawdzie w tych
Warunkach zawarto$¢ azotan6w zmniejszala si¢ w niewielkim stopniu, ale
Wyraznie spadala zawarto$é znacznie niebezpieczniejszych azotynow. Liscie
salaty po 5 dobach przechowywania w lodowce (1-5°C) nie zawieraly w ogole lub
tylko Sladowe iloéci NO, (zywione N-NO,). Liscie przechowywane krocej (1-3
doby) w temp. 1-5°C zawieraly niewielkie ilo$ci azotynow, co wskazywaloby na
aktywnos¢ jeszcze w tym okresie reduktazy azotanowej. Fakt ten potwierdzaja
badania Aworh i wsp. (1980), ktory stwierdzil po 2 dniach przechowywania
Szpinaku w temp. 10°C znaczny spadek aktywnosci reduktazy, zas w lisciach
Przechowywanych 5 dni i dluzej, nie stwierdzil w ogole obecnosci enzymu.

Utrate wody z przechowywanych lisci salaty w kazdych warunkach skutecz-
nie ogranicza pakowanie lisci w woreczki foliowe, co takze znajduje potwier-
dzenie w badaniach przeprowadzonych na salacie przez innych autoréw: Brecht
I wsp. (1986), Stanley (1989), Jeong i wsp. (1990). Zabieg ten wplywal takze
W istotny sposob na obnizenie zawartosci azotynow. Taki kierunek przemian
W lisciach zapakowanych w foli¢ zawiazany byl, jak si¢ wydaje, ze zmiana skladu
powietrza wewnatrz foliowych woreczkow. Oddychanie przechowywanych lisci
Powodowalo stopniowy ubytek O, z powietrza a zwigkszenie si¢ stgzenia CO,.
W tych warunkach mogly uaktywni¢ dzialalno$¢ niektore mikroorganizmy
beztlenowe lub fakultatywnie beztlenowe, ktore zdaniem Deeb i Sloan (1975), sa
zdolne do redukcji azotanéw. Zwigkszona akumulacje azotynow w lisciach
S$zpinaku przechowywanego w warunkach niskiej zawartosci tlenu stwierdzit
takze Aworh i wsp. (1980).



40 Edward Borowski, Wiadystaw Michatek

WNIOSKI

1. Najwyzsze plony §wiezej masy liSci wydaly roéliny wyroste na pozywce
N-NO,, nizsze wyrosle na N-NO,/NH,, a najnizsze wyroste na N-NH,.

2. Najmniejsza zawarto$¢ azotanow i azotyndw w $wiezej masie liSci tuz po
zbiorze wykazywaly roslin zywione N-NH , najwigksza za$ zywione N-NO,.

3. Najbardziej podatne na wigdnigcie byly rosliny Zywione N-NH,, najmniej
zywione N-NO,/NH,. Pakowanie przechowywanych roélin salaty w woreczki
foliowe istotnie zmniejszato w kazdych warunkach ubytek wody z roélin.

4. Salata przechowywana w woreczkach foliowych wykazywala niezaleznie
od czasu przechowywania i temperatury istotnie nizsza zawarto$¢ azotanow
a wyzsza zawarto$¢ azotynow niz satata bez folii.

5. U roélin przechowywanych do 3 déb w temp. 1°C, a zwlaszcza 5°C
nast¢gpowal spadek zawartos$ci azotanow, wzrost za$ ilosci azotynow w lisciach.
Wydhuzenie czasu przechowywania do 5 dob w tych warunkach wywolato
wyrazny spadek zaréwno azotanéw, jak i azotynow w liSciach.

6. Najmniej korzystnie przechowywala si¢ salata w temp. 20°C, bowiem
w tych warunkach juz po 1 dobie nastgpowal wyrazny spadek zawartosci
azotanOw, a wzrost ilosci azotynéw w lisciach.
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SUMMARY

The experiment with lettuce plants conducted in water cultures with artificial light, determined
theinfluence of N— NO,, N-NO,/NH, and N-NH  on the yield and content of nitrates and nitrites in
the leaves as well as lhe chan gesin the conlenl of lbese substances in the course of storing the plants at
the temperatures of 1.5 and 20%.

The results showed that the highest head yield was obtained from the plants fed exclusively with
N-NOJ. However, the content of nitrates and nitrites in the leaves was not the greatest. The smallest
amounts of NO, and NO, were gathered in the leaves of plants fed with N-NH _, while the lea( yield
Was the smallest in these conditions. During the storage, a drop of the nitrate content in the leaves
look place, which was greater the longer and at the higher temperature the plants were stored. The
higest content of nitrites was observed as early as after the first 24 hours’ period in the lettuce plants
Stored at the temperature of 20%. The plants stored at the temperatures of 10° and 5°C showed
increase of the quantity of nitrites up to the third day. However, after the further two days, a clear
drop of the NO, content was observed in the leaves. Storing lettuce in foil bags not only protected the
plants against wnhermg, but at the same time it influenced a drop of the NO, content and increase of
the quantity of NO, in the leaves.



