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Celem przeprowadzonych badan byla ocena wybranych cech jakosciowych
ziemniaka zakupionego w sieci handlowej Siedlec i Miedzyrzeca Podlaskiego.
Lepszq jakosSciq sensoryczngq i korzystniejszym sktadem chemicznym odznaczaly
sie bulwy pochodzqce ze sklepow spozywczych i sklepow owocowo-warzywnych
niz z supermarketow. Wszystkie ziemniaki zakupione na rynku Podlasia byly do-
brym produktem spozywczym.
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W skali §wiatowej ziemniak jest wykorzystywany na cele konsumpcyjne w 60%,
w krajach europejskich dominujacych w uprawie tej rosliny (Holandia, Niemcy,
Francja, Belgia) w 50%, a w Polsce ponad 40% (1, 2). W latach pi¢édziesiatych
ubieglego wieku ziemniak stal si¢ jedna z gléwnych i bardzo popularnych roslin
jadalnych. Zawdzigcza to przede wszystkim walorom konsumpcyjnym i wartosci
odzywczej. Parametry jakosci konsumpcyjnej tworza wilasciwosci sensoryczne
zwane organoleptycznymi, oceniane za pomoca organdw zmystow przy uzyciu me-
tod punktowych. Do najwazniejszych naleza: smakowito$¢, barwa miazszu, ciem-
nienie migzszu bulw surowych i po ugotowaniu (3). Warto$¢ odzywcza ziemniaka
wynika w duzej mierze z jego sktadu chemicznego, a przede wszystkim zawartosci
suchej masy, skrobi, cukréw ogélem, witaminy C (4, 5). Konsumpcja ziemniaka
w Polsce w znacznych ilosciach, tj. wynoszaca w ostatnich latach 118-122 kg/oso-
be rocznie sktania do prowadzenia badan nad jako$cia bulw dostgpnych w sieci
handlowej (1).

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wybranych parametrow jako-
$ci konsumpcyjnej i sktadu chemicznego bulw ziemniaka jadalnego zakupionego
w roznych punktach sprzedazy na terenie Siedlec i Migdzyrzeca Podlaskiego.

MATERIAL I METODY

Materiatem badanym byty bulwy ziemniaka zakupione w sieci handlowej na tere-
nie Podlasia — w Siedlcach i Migdzyrzecu Podlaskim. Zakupu dokonano w styczniu
2010 r. w trzech rodzajach sklepow (supermarkety, sklepy spozywcze, sklepy owo-
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cowo-warzywne), kazdy reprezentowany przez dziesig¢ punktow sprzedazy (tab.
I). Zakupiono po trzy opakowania o masie 2,0— 2,5 kg i tacznie przeanalizowano
90 probek. Wszystkie badane ziemniaki miaty $rednicg powyzej 35 mm, a wigc
spetnialy wymagania ziemniaka jadalnego okre§lone w Rozporzadzeniu MRiRW
(6). Oceng warto$ci konsumpcyjnej bulw (barwa miazszu, smakowitos¢) oznaczono
wg skali EAPR (Europejskie Stowarzyszenie do Badan nad Ziemniakiem) (7). Do
oceny barwy miazszu ziemniaka stosowano nastgpujacq skalg: 1 — miazsz biaty,
2 — migzsz biaty z szarym odcieniem, 3 — migzsz kremowy, 4 — migzsz jasnozotty,
5 — miazsz z6lty, 6 — migzsz ciemnozoity. Smakowito$¢ okreslono za pomoca
9-stopniowej skali, przyjmujac 9 — jako oceng bardzo dobra, 5,5 — §rednia, 1 — jako
bardzo zta. Oceny dokonywat czteroosobowy zespot.

Tabela |. Dane metodyczne
Table I. Collection data

Rodzaje sklepow Punkty sprzedazy Odmiany ziemniaka

Supermarket Biedronka (3 sklepy), Asterix (1), Augusta (1),
Carefour (1), Lidl (1), Stokrotka Melody (1)*, Milva (1)*,
(2), Tesco (1), Topaz (2) Sante (2), Satina (2)**

Sklep spozywczy Carlos (2), Delikatesy (4), Irga (8), Lord (1), Tajfun (1)
PSS Spotem (3), Mini Market (1)

Sklep owocowo-warzywny | Sklepy warzywne Irga (6), Lord (2), Vineta (2)
i owocowo-warzywne (10)

* Odmiany zagraniczne nie znajdujace sie na Liscie Odmian Ro$lin Rolniczych;
** w dwdch punktach sprzedazy (supermarket) nie podano nazwy odmiany.

W $wiezej masie bulw oznaczono: zawartos¢ suchej masy metoda suszarkowo-
wagowa przez wysuszenie w temp. 65—70°C, a nastgpnie dosuszenie do stalej masy
w temp. 105°C, zawartos¢ skrobi na wadze skrobiowej elektronicznej i zawartos¢
sumy cukrow (cukrow ogédtem) metoda Luffa-Schoorla. Uzyskane wyniki badan
poddano analizie statystycznej, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji przy
poziomie istotnosci p = 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Smakowito$¢ definiowana jest jako zespdt wrazen smakowo-zapachowych odczu-
wanych podczas konsumpcji i jest cecha subiektywna, trudng do oceny, ale bardzo
wazng dla konsumenta. Dodatkowa trudnoscig jest fakt, ze konsumenci z réoznych
regionow i krajow maja zroznicowane preferencje w stosunku do ziemniaczanych
produktéw i ich smakowitosci (4).

Ocena badanych bulw wykazatla, ze ziemniaki zakupione w sieci sklepéw spo-
zywczych i sklepéw owocowo-warzywnych odznaczaly si¢ bardzo dobra smakowi-
toscia — $rednio 7,6 1 7,4 w skali 9. stopniowej, a nabyte w supermarketach dobra
— $rednio 6,4 punktu, przy czym zakres wahania wartosci tej cechy byt najmniejszy
w bulwach z supermarketow (tab. II). Wedtug Zgorskiej 1 Frydeckiej-Mazurczyk (8)
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ziemniak przeznaczony do bezposredniej konsumpcji powinien odznaczac si¢ bar-
dzo dobra (powyzej 7,0 w 9. stopniowej skali) i dobra (powyzej 6,0) smakowitoscia.
Badania Pyryt i Kolendy (9) wykazaly, ze czynnik odmianowy wplywa istotnie na
wszystkie cechy sensoryczne bulw ziemniaka.

Tabela ll. Charakterystyka wybranych cech sensorycznych bulw ziemniaka
Table Il. Characteristics of selected sensory attributes of potato tubers

Smakowitos$¢ Barwa migzszu
) skala 1-9 skala 1-5
Rodzaje sklepow
. . zakres . . zakres
Srednio ) $rednio .
min-max min-max
Supermarket 6,4a* 5,0-9,0 |4,7a 4-5
jasnozotta do zottej
Sklep spozywczy 7,6b 4,0-9,0 3,1b 3-4
kremowa do jasnozottej
Sklep owocowo-warzywny 7,4b 3,0-9,0 |3,7c 3-5
kremowa do zottej

* Rozne litery przy wartosciach w tej samej kolumnie oznaczajg, ze wyniki roznig sig statystycznie istotnie
(p = 0,05); 3 — migzsz kremowy, 4 — migzsz jasnozotty, 5 — migzsz zotty.

Barwa migzszu bulw zakupionych w supermarketach, oceniana w skali 6. stop-
niowej, byla od jasnozéttej do zéltej, ale dominowaly bulwy o miazszu zottym
(tab. IT). Wynikato to gtownie z tego, ze w sieci supermarketow w sprzedazy byty
tylko odmiany zagraniczne — holenderskie i niemieckie, u ktérych przewaza miazsz
zotty. W sklepach spozywczych dominowaly ziemniaki o migzszu kremowym,
a wsrod odmian przewazala Irga — bardzo popularna we wschodniej czgsci Polski,
glownie ze wzgledu na kremowy miazsz. W sklepach owocowo-warzywnych barwa
byta najbardziej zréznicowana — od kremowej do zoéttej. Upodobania do ,,jasnej”
barwy miazszu potwierdzajg badania Wolskiej 1 Bombika (10), ktérzy stwierdzili,
ze konsumenci na rynku siedleckim najczg$ciej preferuja bulwy o miazszu biatym,
jednak autorzy ci zauwazyli rowniez rosnace zainteresowanie z6tta barwa miazszu,
zwlaszcza gdy w gospodarstwach domowych gltowa rodziny nie przekroczyta 40
lat. Réwniez Rembeza i Chotkowski (11) podaja, ze w Srodkowo-wschodniej Polsce
konsumenci preferuja gtéwnie ziemniaki o biatym miazszu.

Zgodnie z wymaganiami odno$nie cech jakosci ziemniakdw przydatnych do
bezposredniego spozycia, bulwy powinny zawiera¢ 18-22% suchej masy, 12—-16%
skrobi, do 1% sumy cukrow (8). W prowadzonych badaniach koncentracja suchej
masy i skrobi w ziemniakach zakupionych w sklepach spozywczych i owocowo-
warzywnych w pelni odpowiadata normom i wynosita srednio odpowiednio 19,7
i 11,5% oraz 20,2 i 12,4% (tab. III). Odmiany ziemniaka pochodzace z supermarke-
tow zawieraly istotnie wigksze ilosci tych sktadnikow, tj. srednio 22,7 i 13,0%, ale
wigkszo$¢ probek odpowiadata wymogom jakosciowym. Podobna do oznaczonej
w sklepach spozywczych i owocowo-warzywnych, zawartos$¢ suchej masy i skro-
bi w jadalnych odmianach ziemniaka Irga i Balbina odnotowali Gugala 1 wspotpr.
(12), a wigksza w innych badaniach w odmianie Wiking (13).
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Tabela lll. Charakterystyka wybranych cech sktadu chemicznego bulw ziemniaka
Table lll. Characteristics of selected attributes of the chemical composition of potato tubers

Zawartosc¢ suchej Zawarto$¢ skrobi Zawartos¢ cukrow ogotem
) . masy % % %
Rodzaje sklepéw
. . zakres . . zakres . . zakres
Srednio ; Srednio . Srednio )
min-max min-max min-max

Supermarket 22,7a* | 19,0-24,5 13,0a 10,0-16,8 | 0,628a 0,62-0,64
Sklep spozywczy 19,7b 18,5-21,0 11,5b 9,9-13,6 0,634a 0,61-0,65
Sklep 20,2b 19,5-21,0 12,4c 11,4-13,5 | 0,630a 0,61-0,65
OWOCOWO-warzywny

* Rozne litery przy wartosciach w tej samej kolumnie oznaczajg, ze wyniki roznig sig statystycznie istotnie
(p = 0,05).

Zawartos¢ sumy cukrow w ziemniakach pochodzacych ze wszystkich rodzajow
sklepow byta zblizona — nie r6znita sig istotnie i wahata si¢ w przedziale 0,61 — 0,65,
a wigc bulwy spetlniaty wymogi pod wzgledem zawartosci tego sktadnika. Podob-
ng ilo§¢ sumy cukréw stwierdzili w swoich badaniach Gugala i wspétpr. (12) oraz
Zarzecka 1 Gugala (14). Przy podwyzszonej zawartosci sumy cukrow ok. 1 1 wigcej
procent bulwy nabieraja stodkiego smaku, co jest cecha niekorzystng z punktu wi-
dzenia konsumenta i przetworcy (3, 15).

WNIOSKI

1. Ziemniaki zakupione w réznych rodzajach sieci handlowej Siedlec i Migdzy-
rzeca Podlaskiego odznaczaly si¢ bardzo dobra i dobra smakowito$cia, natomiast
barwa miazszu byta zréznicowana w zaleznosci od rodzajow sklepow.

2. Najbardziej optymalng zawartos¢ suchej masy i skrobi posiadaty bulwy zaku-
pione w sklepach spozywczych i owocowo-warzywnych.

3. Zawarto$¢ sumy cukrow odpowiadala wymogom jakos$ci ziemniaka jadalnego
i byta podobna we wszystkich rodzajach sklepow.

K. Zarzecka, M. Gugata

SELECTED QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF EDIBLE
POTATO TUBERS FROM THE PODLASIE REGION

Summary

The aim of the study was to assay the organoleptic quality characteristics and determine chemical
content of edible potato tubers marketed in Siedice and Miedzyrzecz Podlaski. The organoleptic quality
of potatoes bought in small grocery and small greengrocery shops was better than that of potato tubers
obtained from supermarkets. Potatoes bought in small grocery and small greengrocery shops were charac-
terised by optimum content of dry mass and starch.
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