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WSTEP

Pomidor (Lycopersicum esculentum Mill.) jest jednym z wazniej-
szych gospodarczo gatunkow warzyw pod wzgledem powierzchni upra-
wy oraz konsumpcji. Ze wzgledu na korzystne cechy smakowo-
odzywcze, obok spozycia w stanie §wiezym, pomidor jest podstawowym
surowcem w przetworstwie owocowo-warzywnym do produkcji sokow,
przecierow czy koncentratow. Najwazniejszymi cechami jako$ciowymi
pomidoréw, decydujacych o wartosci uzyskanych z nich przecieréw, sa:
zawarto$¢ ekstraktu, zawarto$¢ 1 sktad karotenoidow, zawartos¢ cukrow i
kwasOw oraz zawarto$¢ witamin, zwlaszcza witaminy C i beta-karotenu
(Elkner 1991).

Pomidory i przeciery pomidorowe swoja czerwong barwe¢ zawdzig-
czaja likopenowi (Shi i Le Maguer 2000, Fish i in. 2002). W $wiezych
owocach pomidora zawarto$¢ tego barwnika waha si¢ w granicach od
0,88 do 7,74 mg-100 g* (Rao i Agarwal 1999). Liczne badania wykazuja,
ze likopen jest lepiej przyswajany przez organizm cztowieka po termicz-
nym przetworzeniu owocow pomidoréw, wskutek czego likopen zmienia
swoja konfiguracje z all-trans do all-cis (Marx i in. 2003). Oprocz liko-
penu w sktad frakcji karotenoidowej pomidoréw wchodza: luteina,
y-karoten, B- karoten, fitofluen i fitoen (Jakubowski 2005). Prowadzone
od lat przez wielu autorow badania nad wartoscia odzywcza §wiezych
owocow pomidoréw wskazuja, ze poza karotenoidami pomidory zawie-
raja wiele innych cennych zwiazkow, m.in. witaming C, flawonoidy oraz
makro i mikrosktadniki, szczegolnie potas (Elkner 1991, Abushita i in.
2000, Tandon i in. 2000). Owoce pomidora, swieze i przetworzone, Z0-
staty uznane za podstawowe warzywo w profilaktyce choréb nowotwo-
rowych (Horbowicz 1 Saniewski 2000, Giovannucci 1999). Szczeg6lne
znaczenie w diecie cztowieka ma likopen, ktory wplywa na réwnowage
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hormonalna, odpornos$¢ organizmu ludzkiego i wykazuje wysoka aktyw-
no$¢ przeciwutleniajaca (Bramley 2000).

Na jako$¢ produktow spozywczych sktadaja sie cechy wygladu
zewngtrznego, tekstura, smak, zapach, sktad chemiczny, cechy fizyczne
i funkcjonalno$¢ produktu (Aria i in. 2000, Saliba-Colombani i in. 2001).
Wilasciwosci sensoryczne warzyw sa waznym elementem ich jakosci,
decydujacym o satysfakcji konsumentow (Abbott 1999). Do doktadnego
scharakteryzowania wtasciwosci sensorycznych warzyw najczegsciej wy-
korzystuje si¢ metode ilosciowej analizy opisowej (Quantitative Descrip-
tive Analysis) (Meilgaard i in. 1999). W metodzie tej zaklada sig, ze
smakowito$¢ nie jest pojedynczym atrybutem jakosci sensorycznej, lecz
kompleksem wielu pojedynczych cech (wyr6znikéw), oddzielnie ocenia-
nych pod wzgledem ich jako$ci oraz natgzenia.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu fungicydow stoso-
wanych w ochronie polowej pomidora przed zaraza ziemniaka, na jako$¢
sensoryczna przecieru pomidorowego, uzyskanego z owocow pomidora
uprawianego w polu. W literaturze brak jest danych dotyczacych wptywu
srodkéw chemicznych na jakos$¢ przetworzonych owocoéw pomidora.

MATERIAL | METODY

Owoce pomidordw, z ktorych wykonano przecier pomidorowy po-
chodzity z uprawy na polu doswiadczalnym Pracowni Fitopatologii Ro-
slin Warzywnych Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach. Materialem
badawczym byly owoce odmiany Rumba Fi. W roku 2010 w ochronie
polowej pomidora zastosowano szereg srodkéw chemicznych zapobiega-
jacych rozprzestrzenianiu si¢ groznej choroby plantacji pomidoréw, jaka
jest zaraza ziemniaka, powodowana przez grzyb Phytophtora infestans
(tab. 1).
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Tabela 1. Wykaz srodkéw chemicznych stosowanych samodzielnie oraz w usta-
lonym programie ochrony pomidoréw w uprawie polowej przed zara-
za ziemniaka (Phytophthora infestans)

Table 1. Specification of chemical products applied in protection of tomatoes

in open field against late blight (Phytophthora infestans)

Kody dla poszcze-
. golnych kombinacji
Dawka srodka | ¢ ) .
Badane $rodki w L, kg-ha'1 $rodkéw chemicz-
Treatments Application nych
The codes for each
rate O
combination of
chemical treatment
Kontrola (bez oprysku) ) B-1
control (no treatment)
Propamokarb/fluopikolid
(Infinito 687,5 SC) 16 B-2
*Chlorotalonil - (Bravo 500 SC) 30
1 zabieg/1 treatment '
Propamokarb/fluopikolid - (Infinito 16 B-3
687,5 SC) 3 zabiegi/3 treatments ’
Chlorotalonil - (Bravo 500 SC) 30
2 zabieqi/2 treatments ’
Mandipropamid (Revus 250 SC) 0,6 B-4
Metalaksyl/mankozeb (Ridomil Gold
MZ 67,8 WG) 2,25 B-5
Azoksystrobina (Amistar 250 SC) 1,0 B-6
Chlorotalonil (Bravo 500 SC) 3,0 B-7

* program przemiennego stosowania $rodkow zawierajacych chlorotalonil (Bravo 500
SC) i propamokarb/fluopikolid (Infinito 687,5 SC)

* alternating program of applied products including chlorothalonil (Bravo 500 SC) and
propamokarb/fluopikolid (Infinito 687,5 SC)

Wybarwione owoce pomidorow z poszczegolnych kombinacji zo-
staty zebrane, a nastgpnie w Pracowni Przetworstwa 1 Oceny Jako$ci Wa-
rzyw wykonano z nich przecier pomidorowy. Probki przecieru pomido-
rowego byly przechowywane w temperaturze pokojowej w opakowa-
niach szklanych, oznakowanych kodami na etykietach (od B-1 do B-7).

Do oceny sensorycznej przygotowanych przetworéw zastosowano
metodg analizy opisowej (Quantitative Description Analysis, QDA), czy-
li profilowania sensorycznego, zgodnie z procedura uj¢ta norma PN-1SO
11035 (Analiza sensoryczna — Identyfikacja i wybor deskryptorow do
ustalenia profilu sensorycznego z uzyciem metod wielowymiarowych).
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Przy wyborze wyrdéznikéw (charakterystycznych cech zapachowo-sma-
kowych) brato udzial 10 oso6b. Kazda osoba uczestniczaca w wyborze
wyr6éznikoOw otrzymywata probki przetworow do oceny zapakowane
w szczelnie zamknigtych i zakodowanych pojemniczkach plastikowych.

Oceny profilowe przeprowadzono w laboratorium sensorycznym,
spetniajacym wszystkie wymagania okre§lone norma PN-ISO 8589
(Analiza sensoryczna — Ogolne wytyczne projektowania pracowni anali-
zy sensorycznej), na indywidualnych 6 stanowiskach oceny, przy uzyciu
skomputeryzowanego programu ANALSENS przystosowanego do przy-
gotowania testow, zapisu ocen indywidualnych oraz statystycznej obrob-
ki wynikow.

Do oceny jako$ci sensorycznej przecierdow pomidorowych zasto-
sowano liste 12 wyrdéznikow jakosciowych oraz ogdlna oceng jakoSci.
Uzyskane wyniki, stanowiace $rednie z 24 wynikéw indywidualnych,
podano w tabeli 2 i zilustrowano w postaci profilogramow (rys 1, 2).

barwa zapach obcy
color off-odour

zapach stodki
sweet odour

konsystencja
consistency

zapach kwasny

acid odour

smak pomidorowy
tomato taste

zapach pomidorowy
tomato odour

smak kwasny
acid taste

ogolna oceana
overall quality
smak stodki
sweet taste
smak obcy
smak cierpki, $ciggajacy 10 off-taste
astringent taste smak gorzki
bitter taste

B-1 kontrola B-2 propamokarb B-3 chlorotalonil, propamokarb  B-4 mandipropamid
control fluopikolid fluopikolid, chlorotalonil

Rys. 1. Profilogram jakos$ci sensorycznej przecier6w pomidorowych
Fig. 1. Sensory quality profiles of tomato pulp
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zapach obcy
off-odour

zapach stodki
sweet odour

konsystencja
texture

zapach kwasny
acid odour

smak pomidorowy
tomato taste

zapach pomidorowy
tomato odour

smak kwasny
acid taste

cena ogdlna jakosci
overall quality

smak stodki
sweet taste

smak obcy
ff-tast
smak cierpki, $ciggajacy ] ofi-taste
astringent taste smak gorzki
bitter taste
L] L] -_— EEEEEEEEDR ' —
B-5 metalaksyl /mankozeb B-6 azoksystrobina B-7 chlorotalonil

Rys. 2. Profilogram jakos$ci sensorycznej przecierOw pomidorowych
Fig. 2. Sensory quality profiles of tomato pulp

W celu okreslenia istotnosci réznic w jakosci koncowej analizowa-
nych prob przecieroOw przeprowadzono analiz¢ wariancji (ANOVA) na
wynikach indywidualnych dla poszczeg6lnych wyrdznikow 1 dla oceny
ogoblnej. Istotnos¢ statystyczna réznic w wyrdznikach jakosciowych
przedstawiono w tabeli 2.
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Tabela 2. Zestawienie wynikéw oceny profilowej przecierow pomidorowych
wyrazonej w jednostkach umownych — j.u. w skali 0-10) oraz istot-
nos¢ statystyczna pomigdzy kombinacjami

Table 2. Summary results of profile analysis of tomato pulp (expressed in arbi-

trary units — on scale 0-10) and the statistical significance between the
combinations

Przeciery pomidorowe Istotnos¢
Pulp tomato statystyczna

roéznic po-
migdzy

Wyrdézniki zapa(_:hu, E;Tnt: I g T: 1

tlsarwy_, ttekstu(rjy i smaku Statisti éa]

escriptors odour, P

color, tpexture and flavor | B -1 |[B-2|B-3|B-4B-51B-6 \B-7 Z}gg;:;g?_nce
ences be-
tween com-
bination at
df=1

Zapach/odour:

1. pomidorowy/tomato |6,17 |6,44 |6,63 |6,78 |6,58 |6,62 |6,27 |ns

2. kwasny/acid 4,12 (4,55 4,21 (4,72 4,20 |4,63 |4,08 |ns

3. stodki/sweet 2,48 12,71 (2,70 |2,80 (2,38 3,03 |2,55 |ns

4. obcy/off-odour 00 |00 |00 |00 |00 (0,0 (0,0 |[ns

Barwa/color 4,84 15,83 |5,79 |5,88 |5,56 |5,53 |5,37 |ns

Konsystencja/ 4,01 |5,58 |5,93 |5,65 |5,56 |5,53 5,37 |ns

consistency

Smak/taste:

1. pomidorowy/tomato | 6,08 6,88 |6,48 |6,60 6,23 |7,12 |6,62 |ns

2. kwasny/acid 4,32 14,73 14,89 |5,02 {4,57 [4,87 {4,05 |ns

3. stodki/sweet 2,83 13,03 [3,05 3,03 |3,36 |3,37 |3,30 |ns

4. cierpki/astringent 0,06 |0,17 {0,03 (0,13 |0,05 (0,08 |0,07 [ns

5. gorzki/bitter 0,05 {0,07 (0,08 (0,08 |0,13 |0,08 |0,0 |ns

6. obcy/off-flavour 0,36 |0,0 |0,0 |0,43 |0,0 [0,0 [0,0 |[ns

Quena vedlna Jakosel 1503 16,29 (6,26 |6,39 6,43 6,83 |6,40 |ns

verall quality

Objasnienia/Explanation:
Ns — roznice nieistotne statystycznie/insignificant differences,
d.f — liczba stopni swobody/degree of freedom

WYNIKI
Wyniki jako$ciowej oceny sensorycznej 1 przygotowane na ich
podstawie profilogramy przecierow pomidorowych wykazaty, ze badane
probki od B-2 do B-7 miaty podobne profile i nie rdznity sig istotnie ja-
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koscia sensoryczna. Jedynie probka przecieru oznaczona symbolem B-1
(kontrola) roznita si¢ znacznie pod wzgledem barwy, konsystencji oraz
oceny ogolnej jakosci w poréwnaniu do pozostatych kombinacji. Przecier
pomidorowy B-1 uzyskal najnizsze noty pod wzglgdem zapachu i smaku
pomidorowego, smaku stodkiego, konsystencji, oraz barwy pulpy prze-
cierowej. Ponadto przecier kontrolny charakteryzowat si¢ zdecydowanie
najnizsza ocena ogodlna jakosci. Wsrdéd kombinacji pomidorow traktowa-
nych fungicydami préby przecieru pomidorowego oznaczonego symbo-
lem B-6 (chrorotalonil) miaty nieco intensywniejszy zapach, stodki i po-
midorowy smak oraz uzyskaty nieznacznie wyzsza not¢ oceny ogdlnej w
porownaniu do pozostatych prébek. Pod wzgledem intensywno$ci wy-
r6znikow zapachu i1 smaku kwasnego i zapachu pomidorowego wyroz-
niala si¢ probka przecieru oznaczona symbolem B-4 (mandipropamid).
Profilogramy (rys. 1, 2) wskazuja na brak wptywu zapachow i smakow
obcych na jako$¢ przecierow pomidorowych. Potwierdzaja to wyniki
przeprowadzonej analizy wariancji. Dla wszystkich badanych cech jako-
sciowych roznice byly statystycznie nieistotne.

WNIOSKI

1. Badane przeciery pomidorowe nie wykazaly statystycznie istotnego
zrdéznicowania wlasciwosci sensorycznych pomigdzy obiektami z r6z-
nymi kombinacjami stosowanych fungicydow.

2. Najlepsza jakoscia sensorycznag charakteryzowat sig¢ przecier oznaczo-
ny symbolem B-6 (chlorotalonil). Uzyskal on najlepsze noty pod
wzgledem zapachu i smaku stodkiego, smaku pomidorowego oraz
oceny ogolnej, w poréwnaniu do pozostatych probek.

3. Jako$¢ przecieru pomidorowego oznaczonego symbolem B-1 (kontro-
la) byta najnizsza w kontekscie wigkszosci wyrdznikow.
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SENSORY QUALITY OF TOMATO PULP FROM FRUITS
TREATED WITH FUNGICYDES IN FIELD CULTIVATION

Summary

In year 2010 in the Research Institute of Horticulture in Skierniewice the
experiment was carried out on the effect of fungicides (applied in protection of
tomatoes against late blight) on sensory quality of tomato pulp prepared from
fresh of tomato Rumba F;. Sensory quality profiles of tomato pulp showed dif-
ferent sensory properties, depending on the particular combination of applied
fungicides. The best sensory quality of tomato pulp was found for treatment B-6
(Bravo 500 SC - chlorotalonil). The quality of control tomato pulp in terms of
intensity of most quality descriptors was lowest. For all qualitative characteris-
tics the differences were statistically insignificant.



