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Wstep

Na jakos§¢ ziemniaka przydatnego do przetwdrstwa spozywczego sklada sig
wiele cech: wielko$é, ksztalt bulw, gleboko$é osadzenia oczek, odporno$é na
uszkodzenia zewngtrzne i wewngtrzne, odpowiednia zawarto$¢ skrobi i cukréw
redukujacych (glukoza + fruktoza) oraz dwucukru nie redukujacego (sacharoza).
Gi6wnym wyréznikiem jakoSci (po ustaleniu innych cech bardziej ustabilizowa-
nych genetycznie) jest zawarto$¢ cukréw w bulwach. Ziemniaki do produkgji fry-
tek powinny posiadaé ponizej 0,3% cukréw redukujacych, a przeznaczone do
produkgji chipséw ponizej 0,15% w §wiezej masie.

Badania nad zawartoscig cukréw w bulwach prowadzone s3 od wielu lat.
Stwierdzono, ze poziom cukréw w bulwach oraz zdolno$¢ do ich akumulagji jest
cecha odmianowg [LISINSKA 1981; ZGORSKA, FRYDECKA-MAZURCZYK 1985; GRAS-
SERT 1990; PuTz, BaTZ 1991].

Zawarto$¢ tych skladnikéw zalezy réwniez od dojrzaloSci bulw oraz warun-
kéw klimatycznych panujacych podczas wegetacji i przechowywania [IRITANIL, WEL-
LER 1977; LISINSKA 1981; LISINSKA i in. 1991; ZGORSKA, FRYDECKA-MAZURCZYK 2000].

Z przeprowadzonych przez nas obserwacji wynika, ze poziom cukréw w
bulwach po zbiorze moze zaleze¢ réwniez od temperatury podczas zbioru i trans-
portu przed sktadowaniem w przechowalni. Wystgpujace w tym okresie przymro-
zki moga powodowaé zwigkszenie zawarto$ci cukréw w bulwach ziemniakéw.

Celem prezentowanych badan byto zbadanie wplywu kilkugodzinnego-prze-
chlodzenia na zawarto$¢ cukréw w bulwach trzech odmian ziemniaka podczas
przechowywania.

Material i metody

Badania przeprowadzono w sezonie przechowalniczym 1999/2000 na trzech
odmianach ziemniaka: Triada, Barycz i Mors. Bulwy badanych odmian poddano
przez 5 godzin dzialaniu temperatury -1°C (temperatura wewnatrz bulwy spadta
do 1°C) i nastgpnie przechowywano przez 5 miesigcy w przechowalni w tempera-
turze: 4° i 8°C. Badania zawartosci cukréw (sacharozy, glukozy i fruktozy) w bul-
wach przechtodzonych i kontrolnych przeprowadzono metoda enzymatyczna (test
nr 716 260 firmy Boehringer Mannheim) po tygodniu od przechlodzenia oraz po
1, 3 i 5 miesigcach przechowywania.



Tabela 1; Table 1

Zawarto$¢ glukozy i fruktozy (% $w.m.) w bulwach przechtodzonych 1 kontrolnych przechowywanych w 4°C i 8°C

Content glucose and fructose (% FM) in control and overcooled potato tubers during storage at 4° and 8°C

Termin analiz po przechtodzeniu; Date of analyses after overcooled

Odmiana tydzief; week 1 miesiac; 1 month 3 miesiace; 3 months 5 miesigcy; 5 months $rednia; mean
Cultivar kontrola |przechlodzone | kontrola | przechlodzone | kontrola |przechlodzone | kontrola |[przechtodzone | kontrola | przechtodzone
control overcooled control overcooled control overcooled control overcooled control overcooled
Glukoza; Glucose temp. 4°C

Mors 0,126 0,356 0,205 0,441 0,225 0,391 0,203 0,342 0,190 0,383

Barycz 0,086 0,179 0,090 0,228 0,172 0,233 0,120 0,250 0,117 0,223

Triada 0,078 0,133 0,082 0,272 0,173 0,215 0,129 0,251 0,116 0,218

Srednia; Mean | 0,097 0,223 0,125 0,314 0,190 0,279 0,151 0,281 0,141 0,272
NIRggs; LSDyes — 0,044 NIR,s; LSD, 5 — 0,018

Fruktoza; Fructose temp. 4°C

Barycz 0,038 0,081 0,053 0,151 0,111 0,127 0,076 0,143 0,070 0,126

_ Triada 0,040 0,098 0,050 0,235 0,122 0,157 0,088 0,163 0,075 0,163

Srednia; Mean | 0,047 0,125 0,071 0,228 0,133 0,167 0,099 0,169 0,088 0,172

NIR 57 LSDg5 — 0,031 NIRy45; LSD, g ~ 0,013

Glukoza; Glucose temp. 8°C

Mors 0,080 0,225 0,090 0,226 0,170 0,250 0,120 0,182 0,115 0,221

Barycz 0,069 0,163 0,075 0,141 0,104 0,140 0,059 0,110 0,077 0,139

. Triada 0,035 0,079 0,058 0,117 0,057 0,106 0,069 0,102 0,055 0,101

Srednia; Mean 0,061 0,156 0,074 0,161 0,110 0,165 0,083 0,131 0,082 0,153
NIRgs; LSDyes — 0,025 NIRyg; LSDygs - 0,012

Fruktoza; Fructose temp. 8°C

Mors 0,018 0,170 0,035 0,115 0,018 0,088 0,045 0,078 0,029 0,113

Barycz 0,021 0,082 0,013 0,086 0,013 0,043 0,024 0,042 0,018 0,063

Triada 0,006 0,038 0,024 0,058 0,022 0,041 0,025 0,035 0,019 0,043

Srednia; Mean | 0015 0,097 0,024 0,086 0,018 0,057 0,031 0,052 0,022 0,073

NIRggs; LSDg o — 0,030

NIR, 5 LSD, 5, - 0,010
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Rys. 1. Wplyw jesiennego przechtodzenia bulw na zawartos$é sacharozy w bulwach ziemniaka podczas przechowywania w 4° i 8°C
Fig. 1. The influence of autumn overcooling on sucrose content in potato tubers during storage at 4° i 8°C

TYIIVINIWAIZ MING VINGZAOTHDIZdd ODINNIISIT MATdM

154



144 A. Frydecka-Mazurczyk, K. Zgérska

Istotno$¢ zréznicowania wplywu badanych czynnikéw na analizowane cechy
okredlono przy zastosowaniu analizy wariancji stosujac test F ,Senedecora” dla
modelu stalego w ukladzie niezaleznym. Przy obliczaniu najmnicjszej istotnej réz-
nicy (NIR) stosowano test t-Studenta.

Wyniki i dyskusja

Badania wykazaly, ze wzrost zawartosci cukréw spowodowany jesiennym
przechlodzeniem bulw ziemniaka zalezal od: odmiany, temperatury i diugosci
okresu przechowywania.

Najwyzszy poziom cukréw w bulwach oraz wzrost zawartosci pod wplywem
przechlodzenia zaobserwowano w bulwach odmiany Mors (tab. 1, rys. 1). Bulwy
przechowywane w niskiej temperaturze (4°C) mialy wyzsza zawarto§¢ cukréw w
bulwach kontrolnych i przechtodzonych niz bulwy skladowane w 8°C.

W czasie pierwszego miesigca po przechlodzeniu zawarto$é glukozy i fruk-
tozy w bulwach badanych odmian zwigkszyla si¢ kilkukrotnie (tab. 1). Wzrost
poziomu sacharozy byl znacznie mniejszy (rys. 1) — istotne statystycznie réznice
migdzy bulwami przechlodzonymi a kontrolnymi stwierdzono u wigkszosci
odmian tylko tydzien po przechlodzeniu. Natomiast wyzsza zawarto$¢ cukréow
redukujacych w bulwach przechtodzonych niz w kontrolnych utrzymywala si¢ do
kofica okresu 5-cio miesigcznego przechowywania.

W praktyce rolniczej czgsto zdarza sig, ze ziemniaki na polu lub podczas
transportu do przechowalni narazone s3 na dzialanie niskiej temperatury (przy-
mrozek). Niska temperatura powoduje wzrost zawarto$ci cukréw w bulwach
ziemniaka, co jak wspomniano we wstgpie ma szczegSlnic niekorzystny wplyw na
otrzymane z nich produkty smazone (frytki, chipsy). Podczas procesu smazenia
zachodzi bowiem reakcja pomigdzy grupami karbonylowymi cukréw redukujgcych
i wolnymi grupami aminokwaséw (tzw. reakcja Maillarda), ktéra powodujc nie-
odpowiednig brazowa barwe produktéw oraz ich gorzki smak. Dlatego tez ziem-
niaki przeznaczone do produkgcji chipséw i frytek powinny mieé¢ mozliwie najniz-
sza zawarto$¢ cukréw redukujacych.

Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze zbiér ziemniakéw przezna-
czonych do przetwdrstwa nalezy koniecznie przeprowadzi¢ przed wystapieniem
przygruntowych przymrozkow Woéwcezas przy odpowiednigj temperaturze prze-
chowywama pozxom cukrow w bulwach bedzie utrzymywal si¢ na odpowiednio
niskim poziomie, gwarantujac dobra jakos§¢ otrzymanych produktéw.
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Streszczenie

Badano wplyw przechlodzenia kilkugodzinnego jesiennego bulw ziemniaka
(przymrozek) na zawarto$¢ cukréw (glukozy, fruktozy i sacharozy) trzech odmian
ziemniaka, podczas ich 5-cio miesigcznego przechowywania w 4° i 8°C. Badania
wykazaly, ze zmiany zawartosci cukréw spowodowane jesiennym przechiodzeniem
bulw ziemniaka zalezaly od: odmiany, temperatury i dlugoéci okresu przechowy-
wania. Przechlodzenie spowodowalo istotne zwigkszenie poziomu cukréw reduku-
jacych (glukoza + fruktoza) w czasie calego okresu przechowywania. Zawarto§¢
sacharozy zwigkszyla si¢ tylko w pierwszym tygodniu po dzialaniu niskiej tempe-
ratury. Najwyzszy poziom cukréw redukujacych i wzrost zawartosci pod wplywem
przechlodzenia zaobserwowano w bulwach odmiany Mors. Odmiany przechowy-
wane w niskiej temperaturze (4°C) mialy wyzsza zawarto§¢ cukréw w bulwach
przechlodzonych i kontrolnych niz skladowane w 8°C.
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' Summary

This report presents the effect of a few hours long autumn overcooling on
sugars (glucose, fructose and sucrose) content in potato tubers. The tubers of
three Polish cultivars were placed for 5 hours at the temperature — 1°C and then
stored for 5 months at 4° and 8°C.

The study showed that changes of sugar content causcd by overcooling
depended on cultivar, temperature and length of storage. Overcooling increased
significantly reducing sugar level (glucose and fructose) during next months of
storage. The content of sucrose increased only in the first week after overcoo-
ling. The highest level of reducing sugars and the highest increase after overcoo-
ling was observed in tubers of Mors cultivar. The cultivars stored at low tempera-
ture (4°C) had higher content of reducing sugar in overcooled and control tubers
than these kept in 8°C.
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