20 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2015

Dr Anna WRZODAK
Dr Maria GRZEGORZEWSKA
Zaktad Przechowalnictwa i Przetworstwa Warzyw
Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach

JAKOSC SENSORYCZNA KAPUSTY GLOWIASTEJ
| SELEROW KORZENIOWYCH W ZALEZNOSCI
OD ODMIANY | PRZECHOWYWANIA®

Sensory quality of white cabbage and seleriac depending on the cultivar
and storage®

Praca zostata wykonana w ramach Programu Wieloletniego ,,Rozwoj zrownowazonych metod produkcji
ogrodniczej w celu zapewnienia wysokiej jakosci biologicznej i odiywczej produktow ogrodniczych
oraz zachowania bioroznorodnosci srodowiska i ochrony jej zasobow”, finansowanego przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wplywu od-
miany i przechowywania na jakos¢ sensoryczng kapusty glo-
wiastej bialej i korzeni selera.

Material badawczy stanowily dwie odmiany kapusty glowia-
stej biatej ‘Cilion’F1 i ‘Storema’F 1 oraz dwie odmiany sele-
ra korzeniowego ‘llona’i ‘President’, przechowywane w ko-
morach chiodniczych przez okres siedmiu miesigcy. Z badan
wynika, Ze istotnie lepszq jakoscig sensoryczng charaktery-
zowata sie odmiana kapusty glowiastej — ‘Cilion’F1 niz ‘Sto-
rema’F1. Korzenie selera odmiany ‘llona’ przechowywane
w warunkach laboratoryjnych w Skierniewicach utrzymaty
lepszq jakosc¢ niz przechowywane u producenta w Nendze-
rzewie. Ponadto korzenie odmiany ‘llona’przechowywane w
Skierniewicach charakteryzowaly sie lepszq jakoscig w po-
rownaniu do korzeni odmiany ‘President’ przechowywanych
zarowno w Skierniewicach jaki i u producenta w Oriach.

WSTEP

Swieze owoce i warzywa sa waznym zrodlem wie-
lu sktadnikow odzywczych (witaminy, kwasy organiczne,
zwiazki mineralne,btonnik pokarmowy) [1, 11]. Zawiera-
ja zwiazki prozdrowotne do ktorych zalicza si¢ m.in. biofla-
wonoidy, terpeny, polifenole, glukozynolany a takze garbni-
ki [5]. Wieloletnie badania prowadzone przez Kusznierewicz
iin. [6] potwierdzaja, ze okoto 30% nowotwordéw byloby do
uniknigcia poprzez zmiang diety. Szczegdlnie bogatym zro-
dlem substancji przeciwnowotworowych sg warzywa kapu-
stowate. Kapusta glowiasta biata jest spozywana w duzych
ilosciach przez caty rok, zarbwno w postaci surowej, kwa-
szonej i gotowanej. W Polsce roczne spozycie ksztattuje si¢
na poziomie ok.11 kg. kapusty $wiezej i 5 kg. kapusty kiszo-
nej na osobg [12].

Wsrod gatunkéw warzyw korzeniowych spozywanych
w stanie $wiezym i przetworzonym, wykorzystuje si¢ glow-
nie marchew i burak ¢wiklowy. Poszerzenie tego asortymen-
tu o inne gatunki jest uzasadnione z punktu widzenia cech

The effect of cultivars and storage period on the sensory qu-
ality of the white cabbage and celeriac was evaluated.

Sensory quality of two white cabbage cultivars (‘Cilion’F1
and ‘Storema’F1) and two celeriac cultivars (‘llona’ and
‘President’) stored for seven months in a cold store, was exa-
mined. The results of the investigations showed that storage
period and storage location has influences on some sensory
properties of white cabbage. The ‘Cilion’F1 cv. showed si-
gnificantly higher overall quality than ‘Storema’F1. The ro-
ots of celeriac cv. ‘llona’ stored in Skierniewice maintained
better quality than the roots stored in Nendzerzew. Celeriac
cv. ‘llona’ stored in Skierniewice conditions characterized
with the better quality than celeriac cv. ‘President’ stored in
both locations: Skierniewice and Orly.

sensorycznych i warto$ci odzywczych. Seler korzeniowy
wydaje si¢ by¢ traktowany jedynie jako warzywo przypra-
wowe. Jednak ze wzgledu na atrakcyjny wyglad oraz charak-
terystyczny smak i zapach, moze mie¢ rowniez zastosowanie
jako samodzielny surowiec lub jako komponent produktow
przetworzonych [4]. Przechowywanie zapewnia ciaglo$¢ za-
opatrzenia rynku w produkty roslinne. Warunki utrzymywa-
ne w czasie przechowywania pozwalajg zachowaé najwyz-
sza warto$¢ odzywcza oraz korzystne cechy organoleptycz-
ne warzyw [3]. Na podstawie doswiadczen wiasnych i donie-
sien z literatury, mozna wnioskowac, ze dtugos¢ i warunki
przechowywania (temperatura, wilgotno$¢, sktad gazowy at-
mosfery) maja ogromny wplyw na smak i zapach sktadowa-
nych produktow [9,10].

W ostatnich latach zwigkszyly si¢ wymagania klientow
odnos$nie jakosci produktow przeznaczonych do spozycia.
Dotyczy to rowniez warzyw i owocow konsumowanych bez-
posrednio po zbiorze i po przechowaniu. Pod pojeciem jako-
$ci warzyw kryje si¢ szereg cech zwigzanych ze sktadem che-
micznym, wygladem i walorami smakowymi. W literaturze
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niewiele jest informacji na temat wptywu przechowywania
na jako$¢ sensoryczng sktadowanych warzyw.

W zwiagzku z powyzszym przeprowadzono badania
w ktorych okreslono wpltyw odmiany i przechowywania na
jakos$¢ sensoryczng glowek kapusty glowiastej biatej 1 ko-
rzeni selera.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych jakosci sensorycznej kapusty glowiastej i se-
leréw korzeniowych w zaleznosci od odmiany i warun-
koéw przechowywania.

MATERIAL | METODY

Przedmiotem oceny sensorycznej byly dwie odmiany ka-
pusty glowiastej bialej: ‘Cilion’ F1 i ‘Storema’ F1. Odmia-
na ‘Cilion’F1 byta uprawiana i przechowywana u produ-
centa w miejscowosci Nendzerzew (okolice Kalisza), nato-
miast ‘Storema’F1 byta uprawiana i przechowywana u pro-
ducenta w miejscowosci Orly (okolice Blonia). Obie odmia-
ny byly réwniez przechowywane w komorach chtodniczych
Instytutu Ogrodnictwa (I0) w Skierniewicach w temperatu-
rze 0-1°C. W obydwu lokalizacjach u producentow, gltow-
ki kapusty przechowywano w chlodni przez okres 7 miesie-
¢y, zachowujac optymalne warunki sktadowania tzn. tempe-
ratur¢ 0-1°C oraz wilgotno$¢ wzgledng powietrza na pozio-
mie 95%.

W badaniach z selerem korzeniowym oceniano dwie od-
miany: ‘Ilona’ i ‘President’. Odmiana ‘Ilona’ byta uprawia-
na i przechowywana u producenta w miejscowosci Nendze-
rzew, natomiast odmiana ‘President’ byta uprawiana i prze-
chowywana u producenta w miejscowos$ci Orly. Obie odmia-
ny byly rowniez przechowywane w komorach chtodniczych
Instytutu Ogrodnictwa (I0) w Skierniewicach w tempera-
turze 0-1°C. W obydwu lokalizacjach u producenta korze-
nie selera przechowywano w chlodni przez okres 7 miesig-
cy, zachowujac optymalne warunki sktadowania tzn. tempe-
rature 0-1°C oraz wilgotnos¢ wzgledna powietrza na pozio-
mie 95%.

Do oceny sensorycznej kapusty gltowiastej bialej i sele-
row korzeniowych zastosowano metode analizy opisowej
QDA, zgodnie z procedurg ujeta normg PN-ISO 11035 [7,
8]. Przy wyborze wyrdznikow (charakterystycznych cech za-
pachowo-smakowych) brata udziat grupa 10 ekspertow, o
sprawdzonej wrazliwos$ci sensorycznej — zespot przeszko-
lony w technikach ocen. Grupa ekspertow wytypowata liste
10 wyréznikow jakosciowych dla kapusty gtowiasteji 11 dla
selera korzeniowego. Intensywnos¢ kazdego wyroznika oce-
niano na ciggtej skali graficznej w przedziale od 0 do 10 cm
dhugosci, oznaczonej odpowiednimi okresleniami brzegowy-
mi. Oceny sensoryczne wykonano w dwoch sesjach powto-
rzeniowych dla obydwu gatunkow warzyw.

Oceny sensoryczne przeprowadzono w laboratorium sen-
sorycznym, spelniajagcym wszystkie wymagania okreslone
norma PN-ISO 8589 (Analiza sensoryczna—Ogolne wytyczne
projektowania pracowni analizy sensorycznej) [8], na indywi-
dualnych 6 stanowiskach oceny, przy uzyciu skomputeryzo-
wanego programu ANALSENS przystosowanego do przygo-
towania testow, zapisu ocen indywidualnych oraz statystycz-
nej obrobki wynikéw. Uzyskane wyniki przedstawiono w ta-
belach. Wyniki analizowano za pomocg jednoczynnikowej

analizy wariancji w modelu blokowym, traktujac sesje jako

bloki w programie Statistica. Porownania wielokrotne $red-

nich wykonano za pomoca testu Tukey’a. Analizy wykonano

na poziomie istotnosci a = 0,05.

Wyrdzniki jako$ci sensorycznej zastosowane w ocenie
kapusty glowiastej bialej:

— zapach surowej kapusty glowiastej bialej: ostry, obcy
(w zakresie od warto$ci niewyczuwalnych do bardzo in-
tensywnych)

— twardo$¢ lisci (migkkie — twarde)

— chrupkos$¢ lisci (mato chrupkie — bardzo chrupkie)

— smak surowej kapusty glowiastej bialej: ostry, stodki,

gorzki, obcy (w zakresie od wartosci niewyczuwalnych
do bardzo intensywnych)

— ocena ogodlna jakosci (zta — bardzo dobra)

Wyrdzniki jakoSci sensorycznej zastosowane w ocenie
selera korzeniowego:

— zapach selera: stodki, orzechowy, obcy (w zakresie od
wartosci niewyczuwalnych do bardzo intensywnych)

— krucho$¢ migzszu (bez odgtosu — bardzo glosny)

— twardo$¢ migzszu (migkki — twardy)

— chrupliwos$¢ miazszu (dzwigk cichy, krotki — dzwiek glo-
$ny, dhugi)

— smak selera: ostry, piekacy, gorzki, obcy (w zakresie od
wartosci niewyczuwalnych do bardzo intensywnych)

— ocena ogolna jakosci (zta — bardzo dobra)

OMOWIENIE WYNIKOW

Zestawienie wynikow srednich z oceny profilowej ka-
pusty gltowiastej bialej i selera korzeniowego, na podstawie
przyjetych deskryptorow jakosci, zostaty przedstawione od-
powiednio w tabelach 1, 2 oraz na rysunku 1.

Kapusta glowiasta obu odmian oceniana bezposrednio
po zbiorze przewyzszata jako$cia sensoryczng kapuste po
okresie przechowania pod wzgledem prawie wszystkich wy-
r6znikow jakosci. Obie odmiany oceniane bezposrednio po
zbiorze charakteryzowaly si¢ wigksza intensywnoscia zapa-
chu ostrego, bardzo dobra twardo$cia i chrupkoscia lisci oraz
intensywnym smakiem $wiezej kapusty jak rowniez inten-
sywnym smakiem ostrym, stodkim i gorzkim. Uzyskana nota
oceny ogolnej jakosci byla wyraznie wyzsza w poréwnaniu
do kapusty po przechowaniu (tab. 1).

Wyniki oceny sensorycznej kapusty odmiany ‘Cilion’F1
wskazuja na istotny wplyw przechowywania na intensyw-
no$¢ smaku ostrego. Najwyzsze noty smaku ostrego uzyskata
kapusta przechowywana w komorach chtodniczych IO (1,54
j-u.), najnizsze po przechowaniu u producenta w Nendzerze-
wie (0,63 j.u.). W wyniku przeprowadzonej analizy wariancji
stwierdzono istotny wplyw przechowywania na zapach obcy
i smak gorzki lisci kapusty glowiastej odmiany ‘Storema’F1.
Do najczegsciej powtarzajacych sie okreslen zapachu obce-
go nalezaly: zapach ‘piwniczny’ i ‘stechty’. Zapach obcy byt
najbardziej intensywny w probach kapusty przechowywane;j
w Skierniewicach (0,33 j.u.). Intensywno$¢ smaku gorzkie-
go w trakcie przechowywania zmniejszata si¢. Bezposrednio
po zbiorze wynosita 0,51 j.u., natomiast po przechowaniu;
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Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej kapusty glowiastej bialej odmiany ‘Cilion’ F1 i ‘Storema’ F1 (wyraZone w jednost-

kach umownych - skala 0-10 pkt.)

Warunki przechowywania: temperature 0-1°C oraz wilgotno$¢ wzgledna powietrza na poziomie 95%, przez okres 7

miesigc
Table 1. Resulf;tsyof sensory analysis of white cabbage cv. ‘Cilion’ F1 and ‘Storema’ F1 (scoring scale from 0 to 10)
Storage conditions: temperature of 0-1°C and relative humidity of 95%, for 7 months
‘Cilion’ F1 ‘Storema’ F1
Wyrézniki
jakosci Bezposrednio | Po przechowaniu | Po przechowywaniu | Bezposrednio | Po przechowywaniu | Po przechowywaniu
po zbiorze | w Skierniewicach | w Nendzerzewie po zbiorze w Skierniewicach w Ortach
Zapach:
1.Kapusty 5,98a 6,13a 6,10a 6,52a 6,10a 6,63a
2.0stry 0,95a 1,05a 0,77a 1,34a 0,88a 1,04a
3.0bcy 0a 0,352 0,282 0a 0,33b 0,02a
Tekstura:
4 Twardo$¢ 7,63a 6,97a 7,16a 7,57a 7,78a 7,49
5.Chrupkos¢ 7,65a 6,96a 7,18a 7,17a 7,45a 6,76a
Smak:
6.Kapusty 7,68a 6,94a 7,37a 7,50a 7,10a 6,98a
7.0stry 1,04ab 1,54c 0,63a 2,67a 1,99a 1,93a
8.Stodki 3,38a 2,16a 2,772 2,36 1,60a 1,492
9.Gorzki 0,21a 0a 0,05a 0,51b 0,09a 0,03a
10.0bcy 0a 0a 0a 0a 0a 0a

Ocena ogédlna

. 7,51a 7,052 7,58a 7,28a 6,68a 6,83a

jakosci

Srednie oznaczone ta sama litera dla poszczegélnych odmian i dla kolejnych wyréznikow jakosci nie r6znia sie istotnie wedhug testu Tukey-

’a przy poziomie istotnosci p=0,05

Zrédto: Badania wlasne

s Cllliom F1 bezpodrednbo po
rhiorze

Storema Fl bezpodrednio po
zhiorze

Clilion F1 po precchowaniu
 zapach ostry

Storema Fl po przechowaniu

zapach kapusty

10,00
ocena ogilna jakodci ’
" .

8,00

smak obcy zapach obey

smak gorzki twardosé

stodki slodki *

: chrupkosé

smak ostry * smak kapusty

Rys. 1. Profilogram jakos$ci sensorycznej kapusty odmiany ‘Cilion’ F1 i ‘Sto-
rema’ F1.
(* oznaczono istotne réznice pomiedzy obiektami, wedtug testu Tukey’a
przy poziomie istotno$ci p=0,05)

Fig. 1. Sensory quality profiles for white cabbage cv. of ‘Cilion’ F1 and ‘Sto-

rema’ F1.

Zrodlo: Badania wlasne

w warunkach laboratoryjnych w Skiernie-
wicach 0,09 j.u. i w warunkach produk-
cyjnych w Ortach 0,03 j.u..

Odnotowano istotny wpltyw odmiany
kapusty gltowiastej na intensywnos$¢ sma-
ku ostrego, stodkiego oraz na noty oceny
ogo6lnej jakosci (rys. 1). Kapusta odmia-
ny ‘Cilion’F1 charakteryzowala si¢ wyz-
szg intensywnoscig smaku $wiezej kapu-
sty, licie byly stodsze i bardziej chrupkie
w porownaniu do kapusty odmiany ‘Sto-
rema’F1. Ponadto kapusta odmiany ‘Ci-
lion’F1 oceniana zaréwno bezposrednio
po zbiorze jak i po przechowaniu w obu
lokalizacjach uzyskata wyzsze noty oce-
ny ogolnej jakosci (odpowiednio 7,51 j.u.
i 7,31 j.u.) w porownaniu do kapusty od-
miany ‘Storema’F1 (7,28 j.u. 1 6,93 j.u.).
Intensywno$¢ smaku ostrego byla bar-
dziej wyczuwalna w kapuscie odmiany
‘Storema’ F1 zaro6wno przed jak i po prze-
chowaniu w poréwnaniu do odmiany ‘Ci-
lion’ F1. Badania dotyczace jakosci sen-
sorycznej kapusty glowiastej byly przed-
miotem badan Gajewskiego i Radzanow-
skiej [2]. Badano jako$¢ sensoryczng
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej seleré6w korzeniowych odmiany ‘Ilona’ i ‘President’ (wyrazone w jednostkach
umownych - skala 0-10 pkt.)

Warunki przechowywania: temperature 0-1°C oraz wilgotnos¢ wzgledna powietrza na poziomie 95%, przez okres 7

miesiecy
Table 2. Results of sensory analysis of celeriac cv. ‘Ilona’ and ‘President’(scoring scale from 0 to 10)
Storage conditions: temperature of 0-1°C and relative humidity of 95%, for 7 months
‘llona’ ‘President’
Wyrézniki
jakosci Bezposrednio | Po przechowaniu | Po przechowywaniu | Bezposrednio | Po przechowywaniu | Po przechowywaniu
po zbiorze | w Skierniewicach w Nendzerzewie po zbiorze w Skierniewicach w Ortach

Zapach:

1.selera 6,68a 7,34a 7,34a 6,93a 7,53a 7,50a

2.stodki 1,26a 1,78a 1,70a 1,37a 1,71a 1,90a

3. orzechowy 0,93a 2,132 2,452 1,13a 1,89 2,23a

3.0bcy 0a Oa 0,03a Oa 0,03a 0a
Tekstura:

4. krucho$¢ 6,32a 7,55b 8,09b 6,48a 7,76b 7,44ab

4 twardos¢ 6,02a 7,11ab 8,10b 6,16a 7,73b 7,13ab

5.chrupliwo$é 5,01a 7,11b 7,73b 5,08a 7,48b 7,11b
Smak:

6.selera 6,97a 7,472 7,66a 7,252 7,462 7,282

7.piekacy, ostry 0,81a 0,30a 0,68a 1,63b 0,62a 0,45a

8.gorzki 0,71a 0,30a 0,71a 1,46b 0,29a 0,43a
10.0bcy 0a 0,03a 0a 0,03a 0,02a 0,15a

Ocena ogédlna 7,10a 7,39a 7,26a 6,59a 7,11a 6,83a
jakosci

Srednie oznaczone ta samg litera dla poszczeg6lnych odmian i wyrdznikow jakosci nie roznig sie istotnie wedtug testu Tukey’a przy pozio-

mie istotnosci p=0,05.
Zrodlo: Badania wlasne

kapusty $wiezej oraz po jej ukwaszeniu. Czynnikiem roz-
nicujgcym byla odmiana kapusty i dawki azotu stosowane
w nawozeniu mineralnym. Wyniki badan autoréw wskazu-
Jja, ze odmiany réznig si¢ pod wzgledem niektorych wyrozni-
koéw sensorycznych. Wedhug autoréw sposrod odmian: ‘Ba-
laton’ F1, ‘Galaxy’ F1, ‘Hinova’ F1 oraz ‘Alfama’F1 najlep-
sza jakoS$cia sensoryczng charakteryzowala si¢ ta ostatnia.

Przeprowadzona analiza sensoryczna selerow korzenio-
wych wykazala istotny wplyw przechowywania na wyr6z-
niki tekstury obu badanych odmian. Selery odmiany ‘Ilo-
na’ i ‘President’ oceniane bezposrednio po zbiorze charak-
teryzowaly si¢ istotnie nizszymi notami wszystkich wyrdz-
nikow tekstury, a mianowicie nizsza kruchoscia, twardos$cia
i chrupliwo$cia w poréwnaniu do korzeni ocenianych po
przechowaniu (tab. 2). Korzenie bezposrednio po zbiorze zo-
staly ocenione jako bardziej piekace i ostre w smaku niz ko-
rzenie analizowane po przechowaniu. Zalezno$¢ taka wy-
stepowata w przypadku obydwu odmian. Zanotowano istot-
ne réznice w odczuwaniu intensywnos$ci smaku gorzkiego
w selerze odmiany ‘President’. W korzeniach tej odmiany
intensywno$¢ smaku gorzkiego w trakcie przechowywania

zmniejszata si¢. Bezposrednio po zbiorze wynosita 1,46 j.u.,
natomiast po przechowaniu odpowiednio w warunkach la-
boratoryjnych w Skierniewicach 0,29 j.u. i w warunkach
produkcyjnych w Orlach 0,43 j.u.. W ogoélnej ocenie, wyz-
sza not¢ uzyskaly korzenie odmiany ‘Ilona’. Zaréwno przed
jak i po okresie sktadowania w obu lokalizacjach korzenie
uzyskaty wyzsze noty niz seler odmiany ‘President’. Ponad-
to korzenie odmiany ‘Ilona’ przechowywane w warunkach
laboratoryjnych uzyskaly wyzsze noty oceny ogodlnej jakosci
w poréwnaniu do korzeni sktadowanych u producenta (odpo-
wiednio 7,39 j.u. 17,26 j.u.).

Obserwowane rdznice w ocenie sensorycznej pomiedzy
odmianami jak i przechowywanymi obiektami nalezy trak-
towaé jako kolejne czynniki $wiadczace o zmiennej jako-
$ci sensorycznej badanego materiatu roslinnego. Jak pokazu-
ja przedstawione wyniki dotyczace analizy sensorycznej se-
lera korzeniowego, sposrdd ocenianych parametréw roznice
istotne stwierdzono w przypadku pigciu wyrdznikdéw jakosci
(kruchosci, twardosci, chrupliwosci, w smaku ostrym, pie-
kacym i gorzkim) bardzo istotnych z punktu widzenia kon-
sumenta.
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WNIOSKI

Kapusta glowiasta biala przed przechowaniem charakte-
ryzowala si¢ wigksza intensywno$cig wszystkich wyrdz-
nikow jakosci sensorycznej w pordwnaniu do kapusty po
przechowaniu.

Lepsza jako$cig sensoryczng charakteryzowata si¢ od-
miana kapusty glowiastej — ‘Cilion’F1 w poréwnaniu do
odmiany ‘Storema’F1.

Analiza sensoryczna selera korzeniowego wykazata, ze
sposrod ocenianych parametréw jakosci, istotne rdzni-
ce stwierdzono w przypadku pi¢ciu wyroznikoéw jakosci;
krucho$ci, twardos$ci, chrupliwosci, w smaku ostrym, pie-
kacym i gorzkim.

Korzenie selera odmiany ‘Ilona’ przechowywane w wa-
runkach laboratoryjnych w Skierniewicach, charakte-
ryzowaly si¢ lepsza jako$cia w pordwnaniu do korzeni
przechowywanych w chlodni u producenta.

Lepsza jako$¢ sensoryczng uzyskaty korzenie odmiany
‘Ilona’ przechowywane w Skierniewicach niz selery od-
miany ‘President’ przechowywane zarowno w Skiernie-
wicach jak i u producenta.
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