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ZMIENNOSC I WSPOLZALEZNOSC MIEDZY
NIEKTORYMI CECHAMI JAKOSCI ZIEMNIAKA
JADALNEGO W SIECI HANDLOWE] SIEDLEC

Antoni Bombik, Dariusz Stopa, Katarzyna Rymuza,
Maria Markowska
Akademia Podlaska w Siedlcach

Streszczenie. W pracy podjgto probe okreslenia i scharakteryzowania niektérych cech ja-
kosci ziemniaka jadalnego oferowanego w sieci handlowej Siedlec. Materiat do badan
stanowity bulwy ziemniaka pochodzace ze zbioréw z trzech kolejnych lat (2002-2004),
pobierane raz w miesiacu, od pazdziernika do czerwca, w pigciu sklepach na terenie Sie-
dlec. Oznaczono procentowa zawartos¢ skrobi i procentowa wydajnos¢ przy obieraniu
oraz dokonano oceny organoleptycznej zewngtrznych i wewngtrznych cech jakosci bulw.
Stwierdzono, ze z wyjatkiem regularnosci zarysu ksztattu bulw i glebokosci oczek pozo-
stale cechy spelnialy wymagania co do jako$ci, okreslonej w normach. Najwigksza
zmiennos$cig charakteryzowat si¢ typ kulinarno-uzytkowy, zawarto$¢ skrobi oraz §rednia
masa bulwy, co $wiadczy o duzej r6znorodnosci odmianowej ziemniakéw, oferowanych
przez dostawcéw. Badania wykazaty, ze wiele istotnych i wysoce istotnych zaleznosci
migdzy cechami jakosciowymi bulw bylo determinowanych przez lata, miesiace, jak
i punkty zakupu. Réznorodno$¢ zaleznosci zachodzaca migdzy badanymi cechami ziem-
niakéw zakupionych w poszczegélnych miesiacach i sklepach, a takze duza zmiennos¢
w latach byly wynikiem réznic genetycznych (odmianowych) oraz zmian fizjologicznych
bulw, modyfikowanych warunkami przechowywania.

Stowa kluczowe: ziemniak, cechy jakosci, sie¢ handlowa, wspétzaleznos¢ cech

WSTEP

Ziemniak, obok zb6z, nalezy do najwazniejszych produktéw zywnosciowych w Pol-
sce. Spozywany jest gtownie ziemniak nieprzetworzony (gotowany w wodzie lub na
parze), chociaz jak zauwaza Lisinska [2004] ostatnie lata to intensywny wzrost zainte-
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Kazdy ze sposobéw uzytkowania wymaga okreslonych cech jakosciowych ziemnia-
ka, ktére decyduja o jakosci produktu finalnego [Leszczynski 2002]. Warunkiem uzy-
skania produktéw o wysokiej wartosci jest dobra jako$¢ bulw zaréwno po zbiorze, jak
i w calym okresie przechowywania [Zgdérska 2004]. Ziemniaki oferowane na rynku
powinny odpowiada¢ preferencjom konsumentéw oraz normom i wymogom jakoscio-
wym dla bulw [Bombik i in. 1998]. Dla klientéw wazny jest ich wyglad zewngtrzny
i wewnetrzny, ale takze cechy organoleptyczne [Zgdrska 2002]. Na jakos¢ bulw maja
wplyw zaréwno czynniki przyrodnicze, agrotechniczne, jak i cechy genetyczne, a takze
wspotdziatanie tych czynnikéw z cechami genetycznymi poszczegdlnych odmian [Bom-
bik i Boligtowa 1994].

W badaniach podj¢to probe okreslenia jakosci bulw ziemniaka jadalnego oferowa-
nego w sieci handlowej Siedlec, przy wykorzystaniu analizy zmiennosci i wspdizalez-
nosci miedzy wybranymi cechami jakosciowymi. Celem pracy byto ponadto stwierdze-
nie mozliwosci scharakteryzowania jakosci ziemniaka spozywczego, znajdujacego si¢
w obrocie detalicznym, na podstawie materialu nie oznakowanego odmianowo. Zwery-
fikowano hipoteze o tym, na ile dostawcy (producenci) modyfikuja jako$¢ bulw
i w jakim stopniu cechy te zmieniajg si¢ podczas przechowywania ziemniakow.

MATERIAL I METODY

Analiz¢ zmiennosci i wspdtzaleznosci przeprowadzono w oparciu o bulwy ziemnia-
ka jadalnego, pochodzace ze zbior6w z trzech kolejnych lat (sezony 2002/2003,
2003/2004 i 2004/2005). Materiat do badan stanowily dwukilogramowe préby, pobiera-
ne raz w miesiacu, w pigciu sklepach na terenie Siedlec. Préby pochodzity z materiatu
najczg¢sciej nie oznakowanego odmianowo, a sporadycznie wskazywane w sklepach
odmiany to: Irga, Irys, Aster i Mila. Punkty zakupu ziemniakéw przez caty okres badan
byly stale.

Badania laboratoryjne prowadzono w cyklach dziewigciomiesi¢cznych, od paz-
dziernika do czerwca, przez trzy lata. We wszystkich prébach oznaczono procentowa
zawarto$¢ skrobi oraz okreslono procentowa wydajnos$¢ przy obieraniu, bedaca ilora-
zem masy netto (masa préby po obraniu) do masy brutto (masa préby przed obraniem).

Oceny organoleptycznej zewngtrznych i wewnetrznych cech jakosciowych bulw
ziemniaka, takich jak: $rednia masa bulwy, regularno$¢ zarysu ksztattu bulw, wspot-
czynnik wydluzenia bulwy, glebokos¢ oczek, barwa miazszu surowego, ciemnienie
migzszu bulw surowych i ugotowanych oraz typ kulinarno-uzytkowy, dokonano zgod-
nie z normami Europejskiego Stowarzyszenia Badan nad Ziemniakiem [Daszkiewicz
i Roguski 1969] i Polskiej Normy [1993].

Regularnos$¢ zarysu ksztattu bulw i glebokosdci oczek oceniano 9-stopniowa skalg
bonitacyjng [Daszkiewicz i Roguski 1969], zgodnie z ktéra przy regularnosci zarysu
ksztattu bulw przyjeto: 9 stopni — ksztatt idealny, 1 stopien — wybitna deformacja, a dla
glebokosci oczek: 9 stopni — oczka stabo wyczuwalne, 1 stopien — bardzo gtgbokie. Do
oceny barwy miazszu wykorzystano 6-stopniowa skal¢ bonitacyjna przedstawiong przez
Daszkiewicz [1970], gdzie: ocena 1 — migzsz biaty, 2 — bialy z szarym odcieniem, 3 —
kremowy, 4 — jasnozoétty, 5 — z6lty, 6 — ciemnozéity. Oceny ciemnienia migzszu bulw
surowych (po 4 godzinach) i ugotowanych (po 24 godzinach) dokonano za pomoca
9-stopniowej skali, w ktdrej ocena 9 oznacza migzsz nie zmieniony, a ocena 1 — miazsz
czarny. Typ kulinarno-uzytkowy oceniano wedtug opracowanej przez Pracowni¢ Bada-
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nia Cech Uzytkowych [1974] 4-stopniowej skali bonitacyjnej: 1 — A (typ satatkowy),
2 — B (og6lnouzytkowy), 3 — C (maczysty), 4 — D (bardzo maczysty).

Praca jest kontynuacja badan Bombika i in. [1998, 2003] nad cechami jakosci ziem-
niaka jadalnego w sieci handlowej Siedlec.

Dane opracowano standardowymi metodami statystycznymi, obliczajac $rednig aryt-
metyczna, zakres zmiennosci i wspétczynnik zmiennosci. Do zbadania zaleznosci po-
mi¢dzy badanymi cechami jakosciowymi bulw ziemniaka postuzono si¢ wspétczynni-
kiem korelacji prostej, ktorego istotnos¢ zweryfikowano przy poziomach istotnosci
o=0,0510=0,01 [Tretowski i Wojcik 1991].

WYNIKI I DYSKUSJA

W calym okresie badan najwigksza zmiennoscig (opisang wielkoscia wspoétczynnika
zmiennosci) charakteryzowal si¢ typ kulinarno-uzytkowy (31,5%), zawartos¢ skrobi
(28,3%) oraz srednia masa bulwy (26,3%), na co wplyw moglo mie¢ duze zréznicowa-
nie dostawcOw ziemniaka (tab. 1). Zaskakujaco duza jest takze warto$¢ wspotczynnika
zmiennosci dla barwy miazszu surowego (25,4%). Wedlug Rembezy [1993], we wscho-
dnich rejonach kraju konsumenci preferuja ziemniaki o miazszu biatym z tendencja do
kremowego, a tylko niewielki odsetek akceptuje ziemniaki o migzszu z6ttym.

Tabela 1. Charakterystyka zmiennosci cech jakosci ziemniaka jadalnego
Table 1. The description of variability of edible potato quality characteristics

Podstawowe charakterystyki — Basic characteristics

Lp. Cechy jakps’ci ziemniqkq jadalnego érednia zakres “;l;’::;?g:clik
No Tuber quality characteristics of edible arytmetyczna Zmiennosei 1
’ potato arithmetic range coefficient
Lo of variability
mean of variability %
Zawartos¢ skrobi, %
! Starch content, % 13,1 9.0-233 28,3
»  Srednia masa bulwy. g 104,1 54,0-181,8 26,3
Average weight of tuber, g ’ ’ ’ ’
Regularnosé¢ zarysu ksztattu bulw, pkt.
3 Regularity of tuber shape, points >0 3,560 115
4 Wspolczynmk Wydlqu?n.la bulwy, pkt. 12 1.0-1.6 96
Tuber elongation coefficient, points
5 Gigbokosé oczek,.pkt. 43 3.0-6.0 162
Depth of eyes, points
6 Wyd;gnosc przy Qb1eran1u, % 76.6 61.5-87.1 5.9
Peeling productivity, %
Barwa miazszu surowego, pkt. )
7 Colour of raw flesh, points 3.6 2,0-5.1 254
Ciemnienie migzszu surowego, pkt.
8 Darkening of raw flesh, points 7.3 >8-85 7.3
Ciemnienie migzszu ugotowanego, pkt.
? Darkening of boiled flesh, points 77 6,0-8.8 74
10 Typ kulinarno-uzytkowy, pkt. 2.0 1.0-4.0 315

Culinary and usable type, points
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Uzyskane wyniki moga $wiadczy¢ o zmieniajacych si¢ preferencjach wsréd konsu-
mentéw. Najmniejszym zmianom podlegata wydajno$¢ przy obieraniu (5,9%), cecha
majaca istotny wptyw na koszty zakupu ziemniakéw. Ciemnienie migzszu surowego
1 ugotowanego oraz wspoétczynnik wydtuzenia bulwy réwniez wykazywaty niewielka
tendencj¢ do zmian. Wigkszo$¢ cech spelniala wymagania co do jakosci, okreslonej
w normach. Wyjatkiem byla regularnos¢ zarysu ksztattu bulw, ktérej Srednia wartos$¢
wynosila 5 punktéw, a norma przewiduje minimum 6 punktéw. Druga cecha, ktéra nie
spelniala wymogéw przewidzianych w normie, byta glebokos¢ oczek — z wartoscia 4,3
punktu, czyli zbyt gleboko osadzonych, podczas gdy norma przewiduje glebokosé
oczek powyzej 6 punktéw w skali 9-stopniowe;j.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze zar6wno w latach, miesiacach, jak i punktach
zakupu wystepowaty liczne tendencje, zachodzace mi¢dzy cechami jakosciowymi bulw,
efektem ktérych bylo wiele istotnych i wysoce istotnych wspétczynnikéw korelacji.
Najwigksza liczbe zaleznosci stwierdzono w drugim roku badan (tab. 2), w ktérym do
najczesciej korelowanych cech nalezaly: glebokos$¢ oczek, regularno$é ksztattu oraz
barwa i ciemnienie migzszu surowego. W pierwszych dwdéch latach badan wraz z po-
prawa regularnosci zarysu ksztattu bulw barwa miazszu surowego zblizata si¢ do koloru
jasnozéttego. W ostatnim roku badan nastapito pogorszenie regularnosci zarysu ksztattu
bulw, natomiast barwa migzszu surowego nie ulegta zmianie. Obie cechy w zdecydo-
wanym stopniu zaleza od genotypu i tylko w niewielkim zakresie sa modyfikowane
przez Srodowisko [Umaerus 1981]. Wyzszym wspétczynnikiem zmiennosci charaktery-
zowala si¢ barwa migzszu surowego (tab. 1), na ktéra wplyw mogta mie¢ r6znorodnosé
uprawianych odmian.

Przez caty okres badan wystgpowata dodatnia zalezno$¢ pomigdzy regularnoscia za-
rysu ksztattu bulw a glgbokoscia oczek (wraz ze zwigkszeniem si¢ regularnosci zarysu
ksztattu bulw zmniejszata si¢ glebokos$¢ oczek), potwierdzona w pierwszym i drugim
roku wysoce istotnymi wspétczynnikami korelacji. We wszystkich latach badan zacho-
dzita takze trwata, dodatnia tendencja miedzy ciemnieniem migzszu surowego a typem
kulinarno-uzytkowym (wraz ze spadkiem skali ciemnienia migzszu surowego typ kuli-
narno-uzytkowy zblizal si¢ do ogdélnouzytkowego). Sa to cechy wybitnie zwigzane
z genotypem, a niezbyt wysokie wspétczynniki zmiennosci moga wskazywac na przy-
stosowanie oferowanych ziemniakéw przez punkty handlowe do upodoban konsumen-
tow. W ostatnich dwéch latach badan wraz ze wzrostem skali bonitacyjnej barwy migz-
szu surowego zmniejszat si¢ wspétczynnik wydtuzenia, a wzrastalo ciemnienie migzszu
surowego. We wszystkich latach wystepowata dodatnia wspétzalezno$¢ pomiedzy $red-
nig masg bulw a wspétczynnikiem wydtuzenia.

Na warto$¢ wspdtczynnika wydtuzenia wptywa ksztalt bulw, ktéry zalezy, jak za-
uwaza Tretowski [1976], od genotypu i zmiennosci Srodowiskowej, a przede wszystkim
od warunkéw klimatycznych. MacKerron i in. [1988] oraz Zarzynska [2000] w swoich
badaniach stwierdzili istotny wptyw wymiaréw i masy bulwy na jej ksztalt. Potwier-
dzeniem tego w badaniach wilasnych jest duza warto§¢ wspoétczynnika zmiennosci dla
$redniej masy bulw. Zmienno$¢ znakéw przy wspoétczynnikach korelacji dla niektérych
korelowanych cech moze wynika¢ z réznorodnosci odmianowej znajdujacych sig
w ofercie handlowej ziemniakéw, a takze z réznic w agrotechnice i warunkach wegeta-
cji w poszczegdlnych latach badan. Warto$¢ technologiczng ziemniaka ksztattuje bo-
wiem szereg czynnikéw zwiazanych nie tylko z odmiana, lecz réwniez z warunkami
$rodowiska i uprawy [Krzysztofik i in. 2004].
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Tabela 2. Wartosci wspétczynnikéw korelacji migdzy cechami jakosci bulw w latach badan
Table 2. Values of correlation coefficients between tuber quality characteristics in the research

years
Korelowane cechy Rok - Year
Examined characteristics I I I
Zawartos¢ skrobi a:
Starch content and:
2! 0,056 0,374* -0,143
5 -0,117 -0,384* 0,034
7 0,194 0,300* 0,216
8 0,127 0,184 -0,349*
9 0,339% -0,144 0,052
Srednia masa bulwy a:
Average weight of tuber and:
4 0,419%%* 0,221 0,137
6 0,342% 0,242 0,221
7 -0,382% 0,043 -0,133
Regularno$é¢ zarysu ksztattu bulw a:
Regularity of tuber shape and:
0,240 0,510%* -0,156
5 0,404** 0,434%%* 0,051
7 -0,378* -0,322% 0,335*
9 -0,147 0,424%** 0,013
Wspdtczynnik wydtuzenia bulwy a:
Tuber elongation coefficient and:
5 0,197 0,329* -0,051
7 -0,269 -0,298%* -0,376*
8 0,001 -0,307* -0,109
9 -0,018 0,127 -0,402%#*
10 -0,001 -0,469%* -0,033
Gtegbokos¢ oczek a:
Depth of eyes and:
6 -0,238 0,132 0,489+
7 -0,246 -0,662%* -0,116
8 -0,113 -0,372% 0,003
10 -0,010 -0,190 0,327*
Barwa miazszu surowego a:
Colour of raw flesh and:
8 0,218 0,425%* 0,354*
Ciemnienie migzszu surowego a:
Darkening of raw flesh and:
9 0,148 0,345% 0,260
10 0,316* 0,369* 0,230

* zalezno$¢ istotna przy o = 0,05 — significant relationship at a = 0.05

** zalezno$¢ wysoce istotna przy a = 0,01 — highly significant relationship at 0. = 0.01
kolejnosé cech jak w tabeli 1 — the order of characteristics as in Table 1

1

Wszystkie istotne wspétzaleznosci, jakie wystapilty mi¢dzy badanymi cechami dla
poszczegblnych miesigcy, przedstawiono w tabeli 3. Najwigcej tych zaleznosci stwier-
dzono w maju i ich catkowity brak w lutym. Najczg¢sciej korelowana z innymi cechami
byta gtebokos¢ oczek oraz barwa i ciemnienie migzszu surowego.
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Tabela 3. Wartosci istotnych wspétczynnikéw korelacji migdzy cechami jakosci bulw (pazdzier-
nik — czerwiec)

Table 3. Values of significant correlation coefficients between tuber quality characteristics (Oc-
tober — June)

Istotne wspétczynniki korelacji w miesiacach pazdziernik —
czerwiec
Significant correlation coefficients in October — June

Korelowane cechy
Examined characteristics

Zawartosc¢ skrobi a:
Starch content and:

2! -0,601% (XII) 0,537% (D)

5 -0,592% (IV)

6 -0,714%* (XI)

7 0,537% (I) 0,709%* (IV) 0,597 (V)
9 0,592% (X) -0,586% (XII)

Srednia masa bulwy a:
Average weight of tuber and:

3 0,521% ()
5 -0,558* (III) 0,561% (VI)

6 -0,579* (XII) 0,516% (IV) 0,624% (V)
7 -0,545% (X)

Regularnos¢ zarysu ksztattu bulw a:
Regularity of tuber shape and:

5 0,608* (X) 0,735%% (VI)
7 0,583% (IV)
8 0,521% (V)
10 0,668** (X) 0,607 (IID)

Wspdtczynnik wydtuzenia bulwy a:
Tuber elongation coefficient and:
7 -0,587* (XI)
Gtlegbokos¢ oczek a:
Depth of eyes and:

7 -0,530% (IV) -0,620% (V)
8 0,532% ()
9 -0,548% (V)
10 0,611% (X) 20,527% (V)

Wydajno$¢ przy obieraniu a:
Peeling productivity and:
-0,623* (VI)
9 -0,590* (VI)

Barwa migzszu surowego a:
Colour of raw flesh and:
8 0,600* (III) 0,521* (V) 0,629* (VD)
Ciemnienie migzszu surowego a:
Darkening of raw flesh and:
9 -0,579* (X) -0,713%** (III) 0,691%* (V)
10 0,662** (III) 0,627* (V)
Ciemnienie migzszu ugotowanego a:

Darkening of boiled flesh and:
10 -0,681** (III) 0,546* (IV) 0,673** (V)

objasnienia jak w tabeli 2 — explanations see Table 2
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Wedtug wielu autoréw [Lisinska i in. 1991, Zgérska i Frydecka-Mazurczyk 2002]
cechy zewnetrzne bulw w czasie przechowywania nie zmieniaja si¢, natomiast warunki
termiczno-wilgotnosciowe w przechowalni maja wplyw na ich sktad chemiczny oraz
cechy organoleptyczne. Bezposrednio po zbiorze ziemniakéw zaobserwowano istotna,
dodatnia, a w poézniejszym okresie ujemna zalezno$¢ pomigdzy zawartoscig skrobi
a ciemnieniem migzszu ugotowanego, natomiast w ostatnich miesigcach stwierdzono
zalezno$¢ migdzy zawartoscia skrobi a barwa migzszu surowego.

Czerko [2004] podaje, ze podczas przechowywania w bulwach ziemniaka zachodza
procesy fizjologiczno-biochemiczne, w wyniku ktérych zmieniaja si¢ cechy jakosci
i masa bulw. W ostatnich miesigcach badan zachodzita istotna, dodatnia korelacja po-
miedzy barwa a ciemnieniem miazszu surowego. Wraz ze wzrostem skali bonitacyjnej
barwy miazszu surowego nastgpowala stabsza tendencja do jego ciemnienia. Ostatnie
miesigce determinowaty wystgpowanie licznych zaleznosci wséréd samych cech zwiaza-
nych z migzszem bulw oraz migdzy nimi a pozostatymi badanymi cechami. Zgérska
[2005] stwierdza, ze w pierwszych miesiacach przechowywania nie obserwuje si¢
zmian ciemnienia miazszu, jednak wyraznie zwigksza si¢ ono w okresie wiosennym —
po przechowywaniu bulw w wyzszej temperaturze, a wielko§¢ zmian zalezy od odmia-
ny, a takze czasu i temperatury przechowywania.

W miejscach zakupu najwigksza liczba istotnych wspétzaleznosci migdzy badanymi
cechami wystgpowata w drugim sklepie (tab. 4). Zaleznosci mi¢dzy cechami bulw po-
chodzacych z tego sklepu wskazuja na duza stabilno$¢ odmianowa znajdujacych si¢
w ofercie handlowej ziemniakéw. W pozostalych miejscach zakupu istotne zaleznosci
wystepowatly rzadko i nieregularnie, co moze wskazywac¢ na réznorodno$¢ oferowanych
odmian i réznych ich dostawcéw, co z punktu widzenia upodoban konsumenta jest jak
najbardziej wskazane. Przeprowadzone badania wykazaty, ze bez wzglgdu na miejsce
zakupu pomigdzy wieloma cechami (w wigkszo$ci zwigzanymi z genotypem) wystepo-
watly trwate zaleznosci. Pozwala to sadzié¢, ze réznorodnos¢ oferowanych odmian nie
byta przypadkowa, a skupiata si¢ wokoét Scisle okreslonych cech odpowiadajacych pre-
ferencjom konsumentéw.

Najliczniej wystgpowaly wspétzaleznosci pomigdzy cechami zwigzanymi z migz-
szem bulw a typem kulinarno-uzytkowym, nie stwierdzono ich dla ziemniakéw znajdu-
jacych si¢ w ofercie handlowej pierwszego i piatego sklepu. Bulwy ziemniakéw uzy-
skane w drugim i czwartym sklepie charakteryzowatly si¢ wysoce istotna, dodatnig kore-
lacja migdzy barwa a ciemnieniem migzszu surowego. Wraz ze wzrostem skali bonita-
cyjnej barwy migzszu surowego nastgpowalo jego mniej intensywne ciemnienie. Ziem-
niaki oferowane w trzecim i czwartym w sklepie cechowaly si¢ wysoce istotng zalezno-
$ciag pomigdzy barwa migzszu surowego a typem kulinarno-uzytkowym.
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Tabela 4. Wartosci wspétczynnikéw korelacji migdzy cechami jakosci bulw w poszczegdlnych
sklepach

Table 4. Values of correlation coefficients between tuber quality characteristics in individual
shops

Miejsce zakupu — Purchase place

Korelowane cechy
Examined characteristics sklep 1 sklep 2 sklep 3 sklep 4 sklep 5
shop 1 shop 2 shop 3 shop 4 shop 5

Zawartos¢ skrobi a:
Starch content and:

4! -0,126 -0,403* -0,047 0,056 -0,357
7 0,034 0,356 0,290 0,463* 0,163
10 0,399* 0,157 0,207 0,108 0,158

Srednia masa bulwy a:
Average weight of tuber and:

0,605%* 0,299 0,140 -0,131 0,056
4 0,481* -0,176 -0,161 0,056 0,128
5 0,061 -0,389* -0,214 -0,203 -0,326
Regularnos¢ zarysu ksztattu bulw a:
Regularity of tuber shape and:
0,282 -0,169 -0,048 -0,296 0,387*
9 -0,043 -0,003 0,440* 0,129 0,272
Wspdtczynnik wydtuzenia bulwy a:
Tuber elongation coefficient and:
5 0,167 0,330 0,677** -0,074 -0,106
6 -0,101 0,427* 0,049 -0,162 0,023
7 -0,209 -0,165 -0,330 -0,085 -0,434*
9 -0,061 -0,396* -0,312 -0,018 0,080
Glgbokos¢ oczek a:
Depth of eyes and:
6 -0,092 0,382% 0,205 0,217 -0,029
7 -0,389* -0,183 -0,143 -0,221 -0,038
9 0,037 -0,123 -0,419% -0,161 0,304
Barwa migzszu surowego a:
Colour of raw flesh and:
8 -0,016 0,698%* 0,012 0,639%* 0,201
10 -0,282 0,141 0,576%* 0,586%* 0,111
Ciemnienie migzszu surowego a:
Darkening of raw flesh and:
9 -0,147 0,290 0,446* 0,084 0,297
10 0,249 0,201 0,362 0,539%* 0,231
Ciemnienie migzszu ugotowanego a:
Darkening of boiled flesh and:
10 -0,332 0,416* 0,355 0,135 0,275

objasnienia jak w tabeli 2 — explanations see Table 2

WNIOSKI

1. Wigkszo$¢ cech jako$ci ziemniakéw jadalnych oferowanych w sieci handlowe;j
Siedlec spelniala wymagane normy — wyjatek stanowila regularno$¢ zarysu ksztaltu
bulw i gltebokos¢ oczek.
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2.Znajdujace si¢ na rynku ziemniaki charakteryzowaly si¢ duza zmiennoscia typu
kulinarno-uzytkowego, $rednia masg bulw oraz zawartoscia skrobi, co bylo wynikiem
niejednolitos$ci odmianowej oraz zréznicowania dostawcéw lub producentéw.

3.Réznorodnos¢ zaleznosci zachodzaca migdzy badanymi cechami w poszczegdl-
nych miesigcach i sklepach, a takze duza zmienno$¢ w latach byty wynikiem réznic
genetycznych (odmianowych) oraz zmian fizjologicznych bulw, modyfikowanych wa-
runkami przechowywania.
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VARIABILITY AND RELATIONSHIP BETWEEN SELECTED EDIBLE
POTATO QUALITY CHARACTERISTICS IN THE TRADE NETWORK
OF SIEDLCE

Abstract. It was attempted to determine and characterize selected quality characteristics
of edible potato sold in the trade network of Siedlce by means of the variability and rela-
tionship analyses. The research material consisted of potato samples of tubers harvested
during three successive years, bought once a month from October to June in five shops in
Siedlce. The starch content and peeling productivity (both expressed as percentages) were
determined in all samples. Moreover, an organoleptic evaluation of outer and inner char-
acteristics of potato tuber quality was done. It was found that, apart from the regularity of
tuber shape and depth of eyes, all the characteristics met the quality requirements defined
by the standards. The highest variability was characteristic of the culinary and usable
type, starch content and average tuber weight, which proves that the potatoes provided by
suppliers vary greatly. The research carried out showed that many significant and highly
significant relationships found between the quality characteristics of potato tubers were
determined by the years, months and purchase places. Variation in the relationships be-
tween the examined characteristics in individual months and shops as well as a marked
variation in years resulted from genetic (varietal) differences and physiological changes
taking place in tubers, being modified by the storage conditions.

Key words: potato, quality characteristics, trade network, relationship between character-
istics
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