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Celem pracy byla ocena stanu jakosci wybranych odmian jabtek deserowych
na podstawie wymagan zawartych w  standardzie jakosci handlowej
obowigzujgcym w Unii Europejskiej dla owocow ziarnkowych oraz okreslenie
w nich zawartoSci wybranych wskaznikow fizykochemicznych. Material do
badan  stanowily  owoce  jablek  deserowych  wybranych  odmian
wezesnozimowych i zimowych pochodzqce ze sprzedazy detalicznej. Na
podstawie przeprowadzonej analizy wybranych sktadnikow fizykochemicznych
owocow badanych odmian wczesnozimowych i zimowych stwierdzono,
ze owoce te charakteryzowaly sig¢ prawidlowq zawartoscig oznaczanych
sktadnikow oraz dobrq jakoscig handlowg.
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Jabtka to owoce, ktérych produkcja w Polsce jest najwigksza i najbardziej
rozpowszechniona. Jabtka sa cennym urozmaiceniem naszej codziennej diety ze
wzgledu na zawarto$§¢ zwiazkéw polifenolowych, ktore sa bardzo silnymi
przeciwutleniaczami (1, 2). W 2009 r. spozycie jabtek w naszym kraju wynosito
16,4 kg na osobg, a w bardzo stabym roku pod wzgledem urodzaju tych owocéw
2007 r. - 14,2 kg na osobe (3). Jablka charakteryzuja si¢ duza wartoscia odzywcza
jak 1 dostepnoscia w sprzedazy przez caly rok. Zawarte w jabtkach kwasy powoduja
obnizenie pH moczu, zwigkszajac wydalanie szczawianow, ograniczaja ryzyko
tworzenia si¢ kamieni nerkowych. Substancje pektynowe jablek zmniejszaja
stezenie cholesterolu i usuwaja z organizmu toksyczne substancje np. metale
cigzkie. Zawarte w jabtkach weglowodany powoli 1 bezpiecznie zwigkszaja stezenie
glukozy we krwi, utrzymujac je na stalym poziomie przez dluzszy czas (4).
Czynnikami wptywajacymi na wybor jablek sa ich cechy wewnetrzne obejmujace
wlasciwosci sensoryczne 1 aspekty zdrowotne, a takze cechy zewnetrzne
zawierajagce m.in. charakterystyki produkcyjne, aspekty s$rodowiskowe oraz
marketingowe (5).
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Celem pracy byla ocena jakosci wybranych odmian jablek deserowych na
podstawie wymagan zawartych w standardzie jako$ci handlowej obowigzujacym
w Unii Europejskiej (6) dla owocoéw ziarnkowych oraz okreslenie w nich
zawartosci wybranych wskaznikoéw fizykochemicznych.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowity wybrane jabtka deserowe odmian zimowych (Gala,
Jonagold i Ligol) oraz wczesnozimowych (Cortland, Rubin oraz Szampion)
dostepne w sprzedazy detalicznej. Jabtka Jonagold i Szampion zostaty zakupione
w opakowaniach jednostkowych po 2 kg, natomiast odmiany Cortland, Rubin,
Ligol i Gala zakupiono ze skrzynek luzem (po 2 kg), gdzie owoce byly utozone
warstwowo. Bezposrednio po zakupie badane owoce poddano ocenie jako$ci
W oparciu o wymagania zawarte w standardzie jakosci handlowej dla jabtek (6),
a nastepnie oznaczono w nich poziom wybranych wskaznikéw fizykochemicznych.

Badania organoleptyczne owocow zostaty przeprowadzono w oparciu o ocene
cech zewnetrznych jablek badanych odmian i stwierdzenie czy owoce spetniajg
wymagania minimalne oraz wymagania zadeklarowanej klasy jako$ci zawarte
w unijnym standardzie jakosci. Po przeprowadzeniu oceny jako$ci handlowej
materialu  badanego przystapiono do analizy fizykochemicznej. Ocena
fizykochemiczna badanych odmian jabtek obejmowala oznaczenie zawarto$ci
nastepujacych wyroznikow: wody metoda suszarkowa, ekstraktu ogélnego metoda
refraktometryczna, monosacharydow bezposrednio redukujacych i sacharydow
ogdtem metoda Lane - Eynona oraz witaminy C metoda Tillmansa. Analiza
statystyczna  uzyskanych ~ wynikow  polegala na  analizie  wariancji
jednoczynnikowej, natomiast wnioskowanie przeprowadzono w oparciu
0 test t-Studenta na poziomie istotnosci o= 0,05 (7).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Na podstawie przeprowadzonej oceny jakosci stwierdzono, iz jabtka badanych
odmian charakteryzowaly si¢ $§wiezym, zdrowym i czystym wygladem oraz
charakterystycznym dla siebie smakiem i zapachem. W przypadku jabtek
zimowych Gala i Rubin ilo§¢ wystepujacych wad przekraczata dopuszczalne
tolerancje w zakresie jakosci owocow klasy I, dlatego tez jabtka tych odmian
sklasyfikowano do II klasy jako$ci. W przypadku owocow jabtek odmian
zimowych Jonagold i Ligol zostaly spetlnione wszystkie wymagania zawarte
w postanowieniach standardu jako$ci handlowej, potwierdzajac tym samym ich
przynaleznos¢ do zadeklarowanej I klasy jakosci.

Zawarto$ci analizowanych wyr6znikow fizykochemicznych nie sa okre$lone
w standardzie jako$ci handlowej, dlatego uzyskane wyniki poréwnano z danymi
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zawartymi w zrodtach literaturowych. Wyniki oznaczen wybranych wskaznikow
fizykochemicznych w materiale badanym przedstawiono w tabeli 1.

Tabela |. Zawarto$¢ analizowanych wskaznikéw fizykochemicznych w jabtkach badanych odmian

Table I. Content of physicochemical indicators analyzed in the selected apple varieties

Odmiana . . .

Wyréznik Gala Ligol Jonagold Rubin Szampion Cortland
V‘{%a 84,5610,24 | 89,500,078 | 86,44%0,007 | 85,130,014 | 85,870,48 | 88,32£0,092
Ekstrakt 15,15+0 13,15¢0 | 17,14%0,587 | 18,03:0,177 | 14,4+0,354 | 18,150

ogoliny [%] B Uit A=Y UoxU, 1420, ,15%

Witamina C 1,22+0,046 | 1,31#0,052 | 1,24:0,046 | 0,86:0,115 | 6,6£0,606 | 0,670,052

[mg/100g]

Monosacharydy

redukujace 7,750,382 7,6 £0,014 6,68+0,014 6,53+0,035 7,75+0,085 6,12+0,028
[9/1009]

Sacharydy
ogotem 9,82+0,29 9,43+0,212 9,15+0,028 8,79+0,134 8,9+0,028 7,22+0,07
[9/1009]

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze poziom zawarto$ci
wilgotno$ci w badanych owocach byl prawidlowy i mieécit si¢ w granicach
84% - 90% (8-10). Wérdd badanych odmian owocow najwigksza zawartoscig wody
charakteryzowaty sie jabtka odmiany Ligol, natomiast najmniejszag odmiany Gala
(tab. 1).

Przeprowadzone badania zawartosci ekstraktu ogélnego w owocach badanych
odmian wykazaty, iz oznaczone wielkosci tego wyroznika dla jablek
wczesnozimowych odmian Cortland i Rubin oraz zimowych odmiany Jonagold, sa
wyzsze w porownaniu z danymi zréodtowymi. W przypadku podanych odmian
zawartos¢ ekstraktu ogdlnego przekraczata poziom 17%, a zrodta podajg wielkos¢
$rednig ksztaltujaca si¢ na poziomie 13% (8-10) Najwicksza zawartos¢ ekstraktu
ogolnego oznaczono w jabtkach odmiany Cortland - 18,15%, natomiast najmniejszg
w owocach odmiany Ligol - 13,15% (tab. ).

Zgodnie z danymi zawartymi w literaturze $rednie zawarto$ci monosacharydoéw
bezposrednio redukujacych w jabtkach mieszczg sie w granicach od 3,1% do 7,6%
(8-10). Najwickszg zawarto$¢ monosacharydéw bezposrednio redukujacych na
poziomie 7,75% stwierdzono w jabtkach wczesnozimowych odmiany Szampion
i zimowych odmiany Gala, natomiast najmniejsza zawarto$¢ tych skladnikow
oznaczono dla jablek odmiany Cortland i warto$¢ ta wynosita 6,12% (tab. I).
Poziom sacharydow ogoétem w jabtkach odmiany Gala byt najwyzszy i wynosit
9,82%, natomiast najnizszy w owocach odmiany Cortland - 7,22% (tab. I).
Oznaczona zawarto$¢ tych skladnikéw po poréwnaniu z zrédlami literaturowymi
jest prawidlowa i miesci si¢ w granicach 6 - 17% (8-10).
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Przeprowadzone badania zawarto$ci witaminy C w owocach badanych odmian
zimowych i wczesnozimowych wykazaty, iz ilo§¢ tej witaminy jest bardzo
zréznicowana. W literaturze podaje si¢, ze zawartos¢ witaminy C w jablkach
deserowych miesci si¢ w granicach 5 - 18 mg/100g (8-10). Sposréd owocow
badanych odmian jedynie jabtka odmiany Szampion zawieraly prawidlowa jej
zawarto$¢ na poziomie 6,6 mg/100g (tab. I). Przeprowadzona analiza wariancji
wykazata, ze w grupie odmian jablek wczesnozimowych czynnik odmianowy miat
istotny statystycznie wplyw na zawarto$¢ wszystkich badanych wskaznikow
fizykochemicznych, natomiast wsrod odmian jablek zimowych czynnik ten nie

wplywal istotnie statystycznie na poziom witaminy ¢ oraz sacharydéw ogdtem
(tab. 11).

Tabela |II. Istotnos¢ wptywu odmiany jabtek w zaleznosci od pory dojrzewania na poziom wyréznikow
fizykochemicznych badanych owocéw

Table Il. Significance of the influence of apple variety depending on the maturing time on physicochemical
characteristics of the examined fruit

Zrédto zmiennosci
Analizowany wyréznik Odmiany wczesnozimowe Odmiany zimowe
F empiryczne F empiryczne
Woda [%] 133,58* 582,31*
Witamina C [mg/100g] 267,23 * 3,72
S Eeeio
Sacharydy ogétem [g/100g] 222,81 * 5,31
Ekstrakt ogolny [%] 174,20 * 69,15 *
* wplyw istotny statystycznie F abelaryczne = 9,552.
WNIOSKI

1. Jakos¢ handlowa jablek wczesnozimowych odmian Cortland i Rubin oraz
zimowych odmiany Gala byta nizsza od zadeklarowanej, natomiast w przypadku
jabtek zimowych odmian Jonagold oraz Ligol i wczesnozimowych odmiany
Szampion potwierdzono zadeklarowang klase jakosci.

2. Na podstawie wynikow przeprowadzonych badan fizykochemicznych jabtek
wczesnozimowych i zimowych mozna stwierdzi¢, ze badane odmiany owocow sa
warto$ciowe dla konsumenta ze wzgledu na oceniane wlasciwos$ci zywieniowe.
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B. Pyryt, M. Wrzeséniak

ASSESSMENT OF QUALITY OF SELECTED VARIETIES OF DESSERT APPLES AVAILABLE
ON RETAIL SALE

Summary

The aim of the dissertation was to assess the quality of selected varieties of dessert apples on the
basis of the requirements regarding the pome fruit included in the trade quality standard legally binding
in the European Union and to determine the content of the selected physicochemical indicators in it.
The research material constituted selected early-winter and winter varieties of dessert apples available
on retail sale. The conducted analysis of physicochemical indicators of the examined early-winter and
winter fruit varieties allowed the author to state that the fruit were distinguished by a proper content of
determined indicators and a good trade quality.
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