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OCENA JAKOSCI MORFOLOGICZNEJ I KULINARNE]J BULW
ZIEMNIAKA JADALNEGO POCHODZACEGO
Z REGIONU SRODKOWO-WSCHODNIE]J POLSKI

ESTIMATION OF MORFOLOGICAL AND CULINARY QUALITY OF TABLE
POTATO TUBERS FROM THE REGION CENTRAL-EASTERN POLAND

Abstrakt: W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczace wybranych cech morfologicznych (procentowy udziat
bulw jadalnych, regularno$¢ ksztattu bulw, wyglad skoérki) i kulinarnych (ciemnienie migzszu bulw surowych
i ugotowanych, typ kulinarno-uzytkowy) bulw ziemniaka pochodzacego z sieci handlowej srodkowo-wschodniej
Polski. Lepszymi cechami morfologicznymi i mniejszym ciemnieniem miazszu bulw surowych odznaczaly si¢
bulwy pochodzace z supermarketéw niz ze sklepéw spozywczych i owocowo-warzywnych. Bulwy spetniaty
podstawowe wymagania jako$ci konsumpcyjnej ziemniaka jadalnego.

Stowa kluczowe: bulwy ziemniaka, cechy morfologiczne, cechy organoleptyczne

Wstep

Ziemniak stanowi jeden z gléwnych sktadnikéw diety wielu Polakéw i jest spozywany
na przestrzeni ostatnich pigciu lat w ilosciach 107-121 kg w przeliczeniu na jednego
mieszkanca [1]. Spozycie to powinno si¢ utrzymac, gdyz bulwy tej rosliny wyrézniaja si¢
cennymi wlasciwosciami odzywczymi, dietetycznymi i zdrowotnymi [2-4]. Réwniez
asortyment odmianowy u ziemniaka jest bardzo bogaty. Sposréd 129 odmian znajdujacych
si¢ w 2013 roku w Krajowym Rejestrze az 101 to kreacje jadalne, ktére stanowia 78,3%
wszystkich odmian ziemniaka [5].

Jako$¢ ziemniakéw przeznaczonych do bezposredniej konsumpcji oceniana jest na
podstawie cech zewngtrznych - morfologicznych (wyglad i wady skérki, ksztatt bulw
i regularno$¢ ksztattu, glebokos¢ oczek) i wewnetrznych, obejmujacych wilasciwosci
migzszu - cechy kulinarne (maczysto$¢, barwa migzszu, ciemnienie migzszu bulw
surowych i ugotowanych), warto$¢ odzywcza (sklad chemiczny) i niskg zawartos§¢
substancji szkodliwych [3, 6-9]. W latach dziewig¢édziesiatych do najwazniejszych cech
przypisywanych ziemniakowi jadalnemu zaliczano wysoka plenno$¢ i odpornos¢ na
choroby i szkodniki, nastgpnie dobry smak i walory kulinarne oraz dobrg trwatos¢
przechowalniczg, natomiast cechy morfologiczne decydujagce o tadnym wygladzie bulw
mialy niewielkie znaczenie. Obecnie miejsce dominujacych wczesniej cech zajely
wlasciwosci wazne dla konsumenta, tj. cechy morfologiczne decydujace o korzystnym
wygladzie bulw i nast¢pnie cechy jakosci kulinarnej, a szczegdlnie: nieciemnienie miazszu
surowego 1 ugotowanego, mata sklonno$¢ do rozgotowywania oraz przydatno$¢ do
sporzadzania przetworéw (frytki, placki, satatki) [10]. Zmienita si¢ tez forma i miejsce
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zakupu bulw przeznaczonych do konsumpcji bezposredniej. Weze$niej preferowano zakup
ziemniakéw na targowiskach lub bezposrednio u rolnika w wigkszych ilosciach na
zaopatrzenie jesienno-zimowe. Obecnie wigkszo$¢ gospodarstw domowych, zwlaszcza
w oérodkach miejskich, kupuje ziemniaki w kioskach warzywnych i sklepach detalicznych.
W obrocie tym systematycznie zwigksza si¢ udziat sklepéw spozywczych i supermarketéw
[11,12].

Spozywanie ziemniaka w znacznych ilo§ciach w formie nieprzetworzonej jest
zasadniczym bodzcem do prowadzenia badan nad jego jakoscia. Jednocze$nie w sieci
handlowej pojawiaja si¢ nieustannie nowe rodzaje sprzedazy, a zwlaszcza przybywa
supermarketéw, stad wazne jest, aby nabywane bulwy ziemniaka spetlnialy wymagania
stawiane ziemniakowi jadalnemu i byty atrakcyjne dla konsumenta. Ponadto obecnie cechy
morfologiczne ziemniaka jadalnego, $wiadczace o dobrym wygladzie bulw, maja
dominujace znaczenie, a badania dotyczace tej problematyki sa sporadyczne.

Material i metody

Materiat do badan stanowity bulwy ziemniaka zakupione w sieci handlowej na terenie
srodkowo-wschodniej Polski - w Siedlcach i Migdzyrzecu Podlaskim. Ziemniaki zakupiono
w styczniu 2010 roku, po trzy opakowania o masie 2-2,5 kg kazde, w trzech rodzajach
sklepoéw reprezentowanych przez dziesig¢ punktow sprzedazy (tab. 1).

Tabela 1
Dane metodyczne
Table 1
Methodological data
Rodzaje sklepow Punkty sprzedazy Odmiany ziemniaka
Supermarket Biedronka (3 sklepy), Stokrotka (2), Carrefour Melody (1)*, Augusta (1), Milva (1)*,
P (1), Tesco (1), Topaz (2), Lidl (1) Satina (2), Asterix (1), Sante (2)**

Delikatesy (4 sklepy), PSS Spotem (3), Carlos

Sklep spozywezy (2), Mini Market (1)

Irga (8), Lord (1), Tajfun (1)

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

* odmiany zagraniczne nieznajdujace si¢ na Liscie Odmian Roélin Rolniczych
*#*w dwdch punktach sprzedazy (supermarket) nie podano nazwy odmiany

Lacznie przeanalizowano 90 préb. Wielko§¢ bulw w zakresie jakos$ci handlowej
ziemniaka jadalnego i ich udzial w masie préby okreslono na podstawie Rozporzadzenia
MRiRW [13]. Oceny wazniejszych cech morfologicznych dokonano na dziesigciu bulwach
kazdej proby. Okreslono regularno$¢ zarysu ksztattu i wyglad skoérki w skali 1-9,
przyjmujac parametry dla regularno$ci ksztaltu: 9 - ksztatt idealny, 6 - dos¢ dobry,
1 - wszystkie bulwy wybitnie nieforemne; dla cech skérki: 9 - bardzo cienka, gtadka
i I$nigca, 6 - $rednio cienka, matowa, delikatnie siatkowana, 3, 2, 1 - gruba silnie popgkana
[14, 15]. Z cech kulinarnych okre$lono: ciemnienie migzszu bulw surowych, ciemnienie
miazszu bulw ugotowanych, typ kulinarno-uzytkowy, barwe¢ miazszu. Ciemnienie miazszu
bulw surowych oceniono po 4 godzinach, a ugotowanych po 2 i 24 godzinach wedlug
9-stopniowej odwréconej skali dunskiej, gdzie 9 - oznacza brak ciemnienia,
a | - ciemnienie najsilniejsze. Przy ocenie typu kulinarno-uzytkowego stosowano bonitacje
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w skali 1-4: 1 - typ satatkowy (zwiezty), 2 - typ B - ogdlnouzytkowy (lekko zwigzty),
3 - typ C maczysty, BC - lekko maczysty, 4 - typ D bardzo maczysty. Do oceny barwy
migzszu przyjeto barwy: z - zoétta, jz - jasnozélta, kr - kremowa, b - biala. W ocenie
wartos$ci cech odmian ziemniaka w skali 1-9, 9 - oznacza warto$¢ najlepsza, 5,5 - wartos¢
$rednia, 1 - najgorsza [5, 14, 15]. Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystyczne;j,
wykonujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Istotno$¢ réznic oceniono, przyjmujac
poziom istotnos$ci p = 0,05.

Wiyniki badan i dyskusja

Ocena wielkosci bulw wykazata, ze wszystkie ziemniaki zakupione w sieci handlowej
Siedlec 1 Miedzyrzeca Podlaskiego byly o $rednicy powyzej 35 mm, a wigc odpowiadaty
wymogom zawartym w rozporzadzeniu (tab. 2) [13].

Tabela 2
Cechy morfologiczne bulw ziemniaka
Table 2
Morphological features of potato tubers
Regularnos¢ ksztaltu Cechy skorki
Rodzaje Procent bulw Skala 1-9 Skala 1-9
; o Srednicy
sklepow .. . . zakres . . zakres
powyzej 35 mm Srednio N Srednio .
min-max min-max
Supermarket 100,0 7,9a* 6,8-9,0 8,1a 6,6-8,8
Sklep spozywczy 100,0 7,1b 6,6-7,5 7,6b 6,2-8,7
Sklep warzywny 100,0 7,2b 6,7-7,5 7,4b 6,4-8,1

* rézne litery przy wartosciach w tej samej kolumnie oznaczaja, ze wyniki rdznig si¢ statystycznie istotnie
(p=0,05)

Regularno$¢ zarysu ksztalttu w duzym stopniu wpltywa na ilo$¢ odpadéw przy
obieraniu. Dobra regularno$¢ polega na tym, ze na przekrojach bulw obwdd powinien mieé¢
ksztalt mozliwie najbardziej zblizony do kota lub elipsy o réznym stopniu splaszczenia.
Wyniki przeprowadzonych badan dowodza, ze ziemniaki zakupione we wszystkich
punktach sprzedazy wyrdznialy si¢ regularno$cia ksztattu w zakresie od 6,6 do 9 punktéw
w skali 9-punktowej, czyli od dobrej do idealnej. Najkorzystniejszg wartoscia tej cechy
charakteryzowaly si¢ bulwy oferowane w sieci handlowej supermarketéw. Ziemniak
jadalny powinien mie¢ regularno$¢ ksztaltu powyzej 6 punktéw w skali 1-9 [5].
We wczedniejszych badaniach Bombika i innych [11] ziemniaki w sieci handlowej Siedlec
nie spetniaty tego wymogu, a regularno$¢ zarysu ksztaltu wynosita srednio 5 w skali 1-9.
Inng wazng cechg morfologiczng bulw jest jako$§¢ skorki, okreslana tez jako wyglad skoérki
albo gtadko$¢ skorki. Skérka grubsza ma wigksza odporno$¢ na mechaniczne uszkodzenia,
natomiast skérka cienka, gtadka i l$nigca podnosi apetyczny wyglad, latwiej daje si¢
oddzieli¢ po ugotowaniu i stanowi duza zalet¢ ziemniaka jadalnego [10, 15]. Sposréd
ocenianych w badaniach préb bulw najkorzystniejsze cechy skorki (cienka, gtadka, 1$nigca)
mialy ziemniaki z supermarketéw, ktérych wyglad oceniono w granicach od 6,6 do 8,8,
natomiast najnizszg ocen¢ za t¢ ceche uzyskaty bulwy ze sklepéw warzywnych i wynosita
ona od 6,4 do 8,1. Nalezy tez podkresli¢, ze w supermarketach przewazaly odmiany
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zagraniczne, ktére cechuje lepszy wyglad bulw niz u odmian polskich. W literaturze rzadko
okresla si¢ cechy skérki, mimo ze jest to wazna cecha morfologiczna. Jest ona gtéwnie
okreslana przy wpisie odmian do rejestru i przy charakterystyce odmianowej. Wedtug
Chotkowskiego i Rembezy [12], jest to cecha zyskujaca na znaczeniu, gdyz konsumenci
w coraz wigkszym stopniu preferuja zakup bulw o tadnym wygladzie.

Cechy jakosci kulinarnej (cechy organoleptyczne, sensoryczne) wysuwajg si¢ na
czotowa pozycje wedlug wymagan nabywcéw, a do najwazniejszych naleza: ciemnienie
migzszu bulw surowych, ciemnienie migzszu bulw ugotowanych, smakowito$§¢, mata
sktonno§¢ do rozgotowywania miazszu [14, 16, 17]. Zgérska [10] oraz Zgérska
i Frydecka-Mazurczyk [18] podaja, ze =ziemniaki przeznaczone do bezposredniej
konsumpcji powinny charakteryzowa¢ si¢ malym ciemnieniem migzszu surowego
(powyzej 6,5 w 9-stopniowej skali i bardzo matym i malym ciemnieniem miazszu
ugotowanego (powyzej 8 i powyzej 7,5 w skali 1-9). W analizowanych prébach
stwierdzono, ze w najwigkszym stopniu ciemnial migzsz bulw surowych, ktére zakupiono
w sklepach spozywczych, ale byto to ciemnienie mate, natomiast istotnie mniej ciemnialty
bulwy pochodzace z supermarketéw i sklepéw warzywnych (tab. 3). Rowniez ciemnienie
migzszu bulw ugotowanych oznaczone zaréwno po 4, jak i po 24 godzinach bylo bardzo
male i ksztattowalo si¢ od 8,2 do 9 punktéw. Nie udowodniono réznic migdzy rodzajami
sklepéw w zakresie wartosci tych cech. Wedlug Zgoérskiej i Frydeckiej-Mazurczyk [18],
ziemniak konsumpcyjny powinien odznacza¢ si¢ typem kulinarno-uzytkowym AB-BC,
czyli mie¢ tekstur¢ od salatkowej do lekko maczystej. Takimi typami cechowaly si¢
ziemniaki zakupione we wszystkich punktach sprzedazy, przy czym nabyte
w supermarketach i sklepach warzywnych byly zwiezte i lekko zwigzle, a w sklepach
spozywczych lekko maczyste. Na przewage typu ogdélnouzytkowego (B) w handlu na
terenie Siedlec nad pozostalymi wskazuja tez badania Bombika i innych [11].
O wartosciach kulinarnych bulw ziemniaka decyduja w znacznym stopniu cechy
odmianowe, warunki pogodowe podczas wegetacji oraz zabiegi agrotechniczne
wykonywane na polach ziemniaczanych [17, 19-21].

Tabela 3
Cechy organoleptyczne (kulinarne) bulw ziemniaka
Table 3
Sensoric features (culinary) of potato tubers
Ciemnienie bulw Ciemnienie bulw ugotowanych Typ !(ulmarno-
surowych Skala 1-9 -uzytkowy
Rodzaje Skala 1-9 Skala 1-9
sklepow ) ) zakres po 4 godz. po 24 godz. ] ) zakres
Srednio . . . zakres . . zaKkres Srednio N
min-max | S$rednio 3 Srednio 3 min-max
min-max min-max
Supermarket 8,3a* 7,4-9,0 8,9a 8,8-9,0 8.,6a 8,2-9,0 k;a 1-2
Sklep spozywczy 7,8b 7,2-8,4 9,0a 9,0-9,0 8,9a 8,6-9,0 2B3Cb 2-3
Sklep warzywny 8,1a 7,6-9,0 8,8a 8,2-9,0 8,7a 8,4-9,0 k%a 1-2

* rézne litery przy wartosciach w tej samej kolumnie oznaczaja, ze wyniki rdznig si¢ statystycznie istotnie
(p =0,05); AB - typ satatkowy, BC - typ lekko maczysty, B - typ zwigzty
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Whioski

1.

Ziemniak zakupiony w handlu na terenie Siedlec i Miedzyrzeca Podlaskiego spetniat
wymagania stawiane ziemniakowi jadalnemu pod wzgledem ocenianych cech
morfologicznych i kulinarnych.

2. Cechy jako$ci bulw ziemniaka jadalnego byly zréznicowane w zalezno$ci od miejsca
zakupu.

3. Najbardziej korzystnymi cechami morfologicznymi oraz matym ciemnieniem miazszu
bulw surowych odznaczaly si¢ bulwy ziemniaka pochodzace z supermarketow.
Natomiast ciemnienie migzszu bulw ugotowanych bylo bardzo male u ziemniakéw
zakupionych we wszystkich punktach sprzedazy.
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ESTIMATION OF MORFOLOGICAL AND CULINARY QUALITY OF TABLE

POTATO TUBERS FROM THE REGION CENTRAL-EASTERN POLAND

Department of Plant Cultivation, University of Natural Sciences and Humanities in Siedlce
Medical University of Bialystok

Abstract: The paper presents the results of a study carried out to examine selected morphological (percentage
share of tubers suitable for consumption, regularity of tuber shape, skin appearance) and cooking (raw flesh
darkening, after-cooking darkening, cooking type) characteristics of potato tubers offered for sale in retail outlets
in central-eastern Poland. Tubers purchased in supermarkets had better morphological characteristics and flesh
which darkened less when raw, compared with grocery shops or fruit and vegetable crops. The tubers met basic
requirements set for edible potato.

Keywords: potato tubers, morphological features, sensoric features



