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W pracy okreslono wplyw odmiany ziemniaka i rodzaju obrobki kulinarnej
na cechy sensoryczne ziemniakow wybranych odmian krajowych. Ocene senso-
ryczng bulw gotowanych przeprowadzono w oparciu o wzorcowq karte oceny 9
punktowej wg Paulusa. Zastosowanie roznych metod obrobki kulinarnej spo-
wodowalo, ze bulwy badanych odmian odznaczaly sie zréznicowanq jakosciq
sensorycznq. Lepszq jakoSciq sensoryczng charakteryzowaly sie ziemniaki goto-
wane w wodzie i na parze w porownaniu z gotowanymi w kuchni mikrofalowej
czy w garnkach akutermicznych. Najlepszq jakosciq sensoryczng wyroznialy sie
ziemniaki odmian: Felka, Vineta, Rosalind.
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Gdy wystepuje pelna réznorodnos¢ zywnosci, np. odmian ziemniakdéw jadalnych,
kwestia motywacji jej wyboru przez konsumenta staje si¢ waznym problemem za-
rowno marketingowym, jak i zywieniowym (1, 2, 3). W strukturze konsumpcji ziem-
niaka w Polsce najwigkszy udzial (ok. 120 kg/mieszkanca) maja bulwy gotowane
przeznaczone do bezposredniego spozycia w gospodarstwach domowych stanowiac
podstawowy dodatek do dania obiadowego. Do podstawowych wyrdznikow jakosci
ziemniaka gotowanego mozna zaliczy¢ jego smak, konsystencj¢ i zapach. Cechy
sensoryczne, tj. smak i aromat, sg odbierane subiektywnie w zaleznosci od gustow
1 przyzwyczajen konsumentdw (6, 7). Dane literaturowe podaja, ze gotowanie bulw
w szybkowarze w wodzie lub na parze zachowuje w znacznym stopniu ich wartos¢
odzywcza, a takze daje mozliwos$¢ skrocenia czasu gotowania. Z kolei gotowanie
ziemniakow przy wykorzystaniu mikrofal to sposdb, ktorego zaleta jest ogranicze-
nie do minimum strat sktadnikéw odzywczych, wada natomiast pogorszenie jakosci
sensorycznej (5).

Celem badan byta ocena wptywu odmiany ziemniaka i réznych metod termicznej
obrobki kulinarnej, tj. gotowanie tradycyjne, w szybkowarze, w kuchni mikrofalo-
wej, w garnkach akutermicznych oraz w parowarze, na walory sensoryczne ziem-
niakéw wybranych odmian krajowych.
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MATERIAL I METODY

Przedmiotem badan byly ziemniaki pochodzace z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji
Roélin, Oddziatl w Jadwisinie. W celu zbadania szerokiej gamy odmian ziemniakoéw
przeznaczonych do bezposredniego spozycia pracg realizowano w dwodch etapach.
W doswiadczeniach I i Il prowadzono badania wptywu odmiany ziemniaka i réznych
metod gotowania na cechy sensoryczne, przy czym w doswiadczeniu I materiat ba-
dany stanowity odmiany $rednio wczesne: Balbina, Baszta, Ditta, Mors, Sante i To-
kaj, natomiast w doswiadczeniu II bulwy odmian bardzo wczesnych: Denar, Karatop
i Felka oraz wczesnych: Delikat, Rosalind i1 Vineta. Po obraniu ziemniaki gotowano
w porcjach po 500 g nastgpujacymi metodami: tradycyjnie w 500 cm? gotujacej wody,
w szybkowarze w 500 cm®, w kuchni mikrofalowej w naczyniu zaroodpornym w 50
cm’® wody, w garnku akutermicznym w 50 cm? wody oraz w parowarze.

Oceny sensorycznej, badanych odmian ziemniakéw, dokonat 10-osobowy zespot.
Oceng sensoryczng przeprowadzono metoda 9-punktowa, zgodnie z karta oceny wg
Paulusa, gdzie 9 punktoéw to jakos$¢ doskonata bulw gotowanych, natomiast 1 punkt
to jakos$¢ bardzo zta (8). Do statystycznego opracowania wynikow zastosowano
analiz¢ wariancji dwuczynnikowej. Przy obliczaniu najmniejszej istotnej réznicy
(NIR) stosowano test t-Studenta (4).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli I i Il zamieszczono wyniki uzyskanych srednich z oceny cech sensorycz-
nych: wygladu zewnetrznego, smaku i konsystencji oraz wartosci $redniej punkto-
wej oceny organoleptycznej badanych bulw w zaleznosci od odmiany ziemniaka
1 sposobu gotowania.

Wyglad powierzchni bulw ugotowanych oceniono w granicach od 5,8 (ziemniaki
odmiany Baszta) do 8,0 (ziemniaki odmian Vineta i Rosalind). Powierzchnia bulw
gotowanych byta zréznicowana od gladkiej do lekko chropowatej. Istotnie nizsza
oceng za te ceche uzyskaty bulwy ziemniaka odmiany Baszta (doswiadczenie I) oraz
Delikat (doswiadczenie II) (tab. I).

Analizowane probki ziemniakow odznaczaly si¢ zréznicowanym smakiem. Naj-
wigcej punktéw oceniajacy przyznali za smak ziemniakom odmiany Felka— 8,2, ktory
oceniono jako wyrazny, harmonijny, wlasciwy dla gotowanych ziemniakdw, najmnie;j
za$ bulwom odmiany Baszta — 5,9, ktérych smak po gotowaniu nie byt juz czysty
(tab. I). Wsro6d odmian ziemniakéw gotowanych istotnie nizsze noty za smak otrzy-
maly bulwy odmiany Baszta (doswiadczenie I) w porownaniu do ziemniakow pozo-
statych odmian badanych w tym doswiadczeniu oraz odmiany Karatop (doswiadcze-
nie II) w poréwnaniu do bulw gotowanych odmian Felka, Vineta i Delikat (tab. I).

Konsystencja gotowanych bulw zostata oceniona od 5,6 pkt — bulwy odmiany
Baszta — mialy troch¢ wilgotna, lekko gruboziarnista, niejednolita —do 7,8 pkt — bul-
wy odmiany Felka, o konsystencji statej, drobnoziarnistej, nierozgotowane;j (tab. I).
W doswiadczeniu I istotne nizsza oceng konsystencji ziemniakéw gotowanych
stwierdzono dla odmiany Baszta w poréwnaniu z ocena konsystencji bulw ziemnia-
ka pozostatych badanych odmian (tab. I).
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Tabela |. Charakterystyka cech sensorycznych bulw gotowanych w zaleznosci od odmiany ziemniaka
Table |. Characteristics of sensory attributes of cooked tubers in relation to the potato variety

Odmiana Cechy sensoryczne (pkt)
ziemniaka wyglad smak konsystencja wartos¢ srednia
powierzchni wg Paulus’a
Doswiadczenie |
Baszta 5,8 59 5,6 5,8
Balbina 71 7,2 7,2 6,7
Tokaj 7,4 7,6 7.3 7.3
Sante 6,5 6,8 7.4 6,7
Mors 71 7,2 7,2 75
Ditta 7,3 6,6 7,0 6,6
NIR/LSD (5,5 0,7 07 1,1 1,0
Doswiadczenie Il
Denar 7,8 7,6 7,3 7,5
Felka 7,2 8,2 7,8 7.9
Karatop 7,4 6,9 7,5 7,0
Vineta 8,0 7,9 7,5 7,7
Delikat 6,2 8,0 7,6 7,5
Rosalind 8,0 7,7 7,7 7,8
NIR/LSD (05 0,8 0,8 1,1 0,9

Wyniki obliczonej wartosci $redniej punktowej oceny organoleptycznej bulw go-
towanych ksztaltowaty si¢ w granicach od 5,8 pkt (bulwy odmiany Baszta) do 7,9
pkt (ziemniaki odmiany Felka) (tab. I). Stwierdzono istotnie nizszg warto$¢ sredniej
punktowej oceny sensorycznej dla ziemniakow odmiany Baszta w poréwnaniu do
bulw odmian Mors i Tokaj (doswiadczenie I) (tab. I).

Najkorzystniejszy wyglad powierzchni miaty ziemniaki po gotowaniu metoda
tradycyjna, bulwy te uzyskaty 7,2 pkt — byly gladkie do lekko chropowatych, naj-
mniej korzystna zas po gotowaniu w garnkach akutermicznych bulwy te otrzymaty
6,1 pkt — byly lekko chropowate (tab. II).

Najlepszy smak, czysty typowy dla ziemniakow cechowat bulwy, ktore gotowano
w szybkowarze i uzyskaty one 8,3 pkt (doswiadczenie II), najgorszy zas, juz lekko
zmieniony, bulwy gotowane réwniez w szybkowarze, ktore uzyskaty oceng 5,9 pkt
(doswiadczenie I). Ziemniaki gotowane w garnkach akutermicznych, w doswiad-
czeniu I, otrzymaly za smak oceng istotnie nizsza w zestawieniu z pozostatymi uzy-
skanymi wynikami (tab. II).

Najlepsza konsystencja wyrozniaty si¢ bulwy gotowane w szybkowarze, ktorym
przyznano 8,1 pkt (do§wiadczenie II), najgorsza bulwy gotowane w garnkach aku-
termicznych — 6,0 pkt (doswiadczenie I) (tab. II). Najwigksze réznice w konsysten-
cji bulw gotowanych stwierdzono migdzy ziemniakami gotowanymi: w garnkach
akutermicznych i w szybkowarze oraz tradycyjnie (doswiadczenie I) (tab. II).
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Tabela Il. Charakterystyka cech sensorycznych bulw gotowanych w zaleznos$ci od sposobu gotowania
Table Il. Characteristics of sensory attributes of cooked tubers in relation to the cooking method

Cechy sensoryczne (pkt)

Sposdb gotowania wartosé
° o\\’/vv?lgr?ghni smak konsystencja $rednia
P wg Paulus’a

Doswiadczenie |

Gotowanie tradycyjne 7,2 7,2 7,4 71
W szybkowarze 7,0 6,9 7,3 7,0
W kuchni mikrofalowej 6,4 7,0 71 6,8
W garnkach akutermicznych 6,1 59 6,0 5,9
W parowarze 7,0 7,0 7,0 6,9
NIR/LSD (05 0,8 0,7 1,2 1,9
Doswiadczenie Il
Gotowanie tradycyjne 6,7 7,4 7,2 7,2
W szybkowarze 7,9 8,3 8,1 8,2
W kuchni mikrofalowe;j 7,2 7,5 6,9 7,2
W garnkach akutermicznych 7,6 8,1 8,0 7,4
W parowarze 7,7 7,5 7,8 7,4
NIR/LSD (5,05 0,9 0,9 1,2 0,9

Najwyzsza obliczona wartos¢ Srednig oceny organoleptycznej stwierdzono dla
ziemniakow gotowanych w szybkowarze — 8,2 (doswiadczenie II), natomiast naj-
nizsza dla bulw gotowanych w garnkach akutermicznych — 5,9 (doswiadczenie I)
(tab. ID).

Przeprowadzona analiza wariancji wykazala, ze czynnik odmianowy wplywa
W sposob istotny na wszystkie badane cechy sensoryczne bulw gotowanych, na-
tomiast metoda gotowania ma istotny wptyw tylko na barwe ziemniakow gotowa-
nych. Analiza wariancji wykazata istotny wplyw odmiany na warto$¢ srednia oceny
organoleptycznej bulw gotowanych i brak istotnego wptywu metody gotowania na
ten wskaznik jakos$ci sensorycznej.

WNIOSKI

1. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze najkorzystniejsza metoda
obrobki kulinarnej dla jakosci sensorycznej ziemniakéw byto gotowanie w szybko-
warze. Nieco mniej korzystnymi okazaty si¢ gotowanie tradycyjne i w parowarze.

2. Sposrod badanych odmian ziemniakow najkorzystniejsza jako$cia sensorycz-
ng cechowaly si¢ bulwy odmian: Felka, Vineta, Delikat, Denar, Rosalind i Mors.

3. Uwzgledniajac wyniki wartosci Sredniej punktowej oceny sensorycznej bada-
nych odmian ziemniakdéw najwicksza przydatnos¢ do obrobki kulinarnej stwierdzo-
no w przypadku nastgpujacych odmian: Felka, Rosalind oraz Vineta. Bulwy tych
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odmian wykazaty najkorzystniejsze cechy sensoryczne niezaleznie od zastosowanej
metody gotowania (jako kryterium przyjeto wartos¢ srednia oceny punktowej wg
Paulus’a powyzej 7,5 punktéw w skali 9-punktowe;j).

B. Pyryt, H Kolenda

CHARACTERISTICS OF SENSORY QUALITY OF COOKED TUBERS IN RELATION
TO THE POTATO VARIETY AND THE COOKING METHOD

Summary

The aim of this study was to determine the influence of potato variety and cooking methods on sensory
quality potato tubers. The materials for research were varieties of edible potatoes very early, early and
medium-early varieties. Using different culinary processing methods resulted in diverse sensory quality
of the tested potatoes. Potatoes cooked in water had better sensory quality in comparison to those cooked
in a microwave oven or in an acuthermal pot. The following varieties were characterised by the highest
sensory quality: Felka, Vineta and Rosalind.
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