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Abstract 

The objective of this study was to assess fruit quality of five tomato exper-

imental F1 hybrids (E 1035, E 1255, E 1343, E 1355, E 1398), obtained as the 

result of a breeding program carried out at the Research Institute of Horticulture 

(RIH), Poland, in recent years. These F1 hybrids were compared with ‘Raissa F1’ 

(S&G) and ‘Cykada F1’ earlier released by RIH. Experiments were conducted in 

the years 2011-2012, in a greenhouse, where plants were grown on rockwool. 

Most of the experimental F1 hybrids showed good earliness, and their yielding 

was comparable with that of control cultivars. Two hybrids: E 1035 and E 1355, 

showed the highest earliness and marketable yield among all the tested hybrids. 

At the first part of the QDA (Quantitative Description Analysis) procedure, ex-

perts generated a set of 12 descriptors for odor, appearance, texture, and fla-

vor/taste of fruits of the tomato hybrids and their overall quality. The assessment 

of sensory quality of the fruits of tomato hybrids was at a higher level than the 

assessment of the standard cultivars’ fruits. The significant influence on quality 

of fruits of the tomato hybrids evaluated in 2011, was observed for flavor inten-

sity, acid odor, and taste, size of the core, and overall quality impression. Tomato 

hybrids E 1343, E 1355, and E 1398 were characterized by the high intensity of 

the tomato smell, tomato and acid taste, and received the highest overall score. In 

addition, the fruits of the hybrid E 1398 showed the highest hardness and excel-

lent fleshiness of the fruit.  
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WSTĘP 

Pomidor (Solanum lycopersicum L.) jest jednym z najważniejszych 

gatunków warzyw uprawianych pod osłonami w Polsce i zajmuje ok. 50% 

ogólnej powierzchni upraw warzyw pod osłonami. Coraz więcej pomido-

rów uprawia się w kulturach bezglebowych, z wykorzystaniem podłoży 
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inertnych. Podłoża te zapewniają roślinom optymalne warunki wzrostu 

oraz uzyskanie wysokich i dobrych jakościowo plonów (Jensen 1999). 

Wykorzystanie podłoży inertnych i nowoczesnych technik nawadniania 

oraz nawożenia stwarza zapotrzebowanie na dobór odpowiednich odmian 

do nowych technologii uprawy. Program hodowli pomidora realizowany 

w Instytucie Ogrodnictwa uwzględnia najnowsze kierunki w ogólnoświa-

towej hodowli. Obok wysokiej wartości produkcyjnej (wczesność, plen-

ność) w tworzeniu nowych odmian pomidora uwzględnia się również ho-

dowlę jakościową korzystnie zmieniającą strukturę plonowania, skład che-

miczny, jakość sensoryczną i właściwości technologiczne owoców. Na ja-

kość organoleptyczną pomidorów składają się: wygląd zewnętrzny, tek-

stura, smak, zapach, skład chemiczny i cechy fizyczne owocu (Baryłko-

Pikielna i in. 1996; Arias i in. 2000; Saliba-Colombani i in. 2001). Na smak 

owoców pomidora wpływają głównie cechy odmianowe, nawożenie roślin 

(Petersen i in. 1998), dojrzałość fizjologiczna owoców (Kader i Morris 

1978), warunki uprawy (Thybo i in. 2006; Kowalczyk i in. 2011) oraz wa-

runki pozbiorczego składowania. Biorąc pod uwagę preferencje konsu-

menckie, ocenę sensoryczną i wyniki analiz fizyko-chemicznych, można 

stwierdzić, że słodkość i jędrność owoców pomidora decyduje o wyborze 

odmiany (Lé i Ledauphin 2006; Lengard i Kermit 2006).  

Celem badań była ocena potencjału plonotwórczego oraz jakości 

sensorycznej owoców eksperymentalnych mieszańców F1 pomidora 

szklarniowego, uprawianego w warunkach kultury bezglebowej na wełnie 

mineralnej.  

 

MATERIAŁY I METODY 

Obiektem badań było pięć eksperymentalnych mieszańców F1 po-

midora (E 1035, E 1255, E 1343, E 1355, E 1398). Odmianami kontrol-

nymi były ‘Raissa F1’ (S&G) oraz ‘Cykada F1’ (mieszaniec hodowli IO 

wpisany do krajowego Rejestru Odmian w 2009 roku). Badania zostały 

przeprowadzone w uprawie szklarniowej na wełnie mineralnej w cyklu 

wiosenno-letnim w latach 2011 i 2012. Doświadczenie założono metodą 

bloków losowanych, w trzech powtórzeniach. Nasiona wysiano 3 lutego 

w 2011 roku, i 4 lutego w 2012 roku. Na miejsce stałe w jednym powtó-

rzeniu wysadzano 10 roślin w zagęszczeniu 3,2 roślin·m-2. Pomidory upra-

wiano na jeden pęd prowadząc 8 gron. Pielęgnację roślin pomidora w okre-

sie wegetacji prowadzono zgodnie z przyjętymi zaleceniami dla tego ga-

tunku. Owoce zbierano i sortowano zgodnie z przyjętymi dla pomidora 

normami (IA – > 6,0 cm, IB – 4,5-6,0, II – < 4,5 małe, niekształtne, spękane 



Ocena plonowania i jakość sensoryczna owoców… 

______________________________________________________________________________ 

157 

i chore). Na podstawie plonu wczesnego (suma z trzech pierwszych zbio-

rów), ogólnego i handlowego oceniono wysokość i jakość plonowania 

mieszańców F1. W okresie najbardziej intensywnego plonowania roślin 

z każdego badanego mieszańca F1 pobrano reprezentatywne próby owo-

ców pomidorów, które przeznaczono do analiz sensorycznych. 

Do oceny sensorycznej owoców eksperymentalnych mieszańców F1 

zastosowano metodę analizy opisowej QDA (Quantitative Description 

Analysis), zgodnie z procedurą ujętą normą PN-ISO 11035 (Analiza sen-

soryczna – Identyfikacja i wybór deskryptorów do ustalenia profilu senso-

rycznego z użyciem metod wielowymiarowych). Grupa oceniających eks-

pertów wytypowała 12 wyróżników jakościowych dla owoców badanych 

mieszańców F1 pomidora (tab. 1). Intensywność każdego wyróżnika oce-

niano na ciągłej skali graficznej w przedziale od 0 do 10 cm długości, ozna-

czonej odpowiednimi określeniami brzegowymi. W ciągu dwóch lat wyko-

nano 8 sesji oceniających. Każda sesja była wykonana w dwóch powtórze-

niach. Do oceny sensorycznej przeznaczono owoce jednakowej wielkości, 

wybierając do jednorazowej oceny 10 owoców z każdego obiektu. 

Wyniki analizowano jednoczynnikową analizą wariancji w modelu 

blokowym (traktując 2 sesje jako 2 bloki) w programie Statistica. W od-

niesieniu do cech sensorycznych analizę wykonano w modelu jednoczyn-

nikowym. Porównania wielokrotne średnich wykonano z zastosowaniem 

procedury Tukey’a przy poziomie istotności α = 0,05. Wyniki plonowania 

opracowano statystycznie metodą analizy wariancji, przy pomocy testu 

Duncana dla poziomu istotności α = 0,05. 

 

WYNIKI I DYSKUSJA 

Z punktu widzenia plantatora najistotniejszym parametrem jest plo-

nowanie, ze względu na opłacalność produkcji. Na podstawie uzyskanych 

wyników stwierdzono, że badane mieszańce charakteryzowały się istotnie 

zróżnicowanym plonowaniem, niezależnie od roku badań. Średni plon 

ogólny i handlowy w doświadczeniu był nieznacznie wyższy w drugim 

roku badań (odpowiednio 14,6 kg·m-2 i 14,5 kg·m-2 w 2011 oraz 

15,1 kg·m-2 i 14,9 kg·m-2 w 2012) (tab. 2). W 2011 roku najwyższy plon 

ogólny zanotowano dla dwóch eksperymentalnych mieszańców F1: 

E 1035 i E 1355 (15,8 kg·m-2), przy czym nie różniły się one istotnie pod 

względem tej cechy od odmiany kontrolnej ‘Cykada F1’ (15,2 kg·m-2) oraz 

mieszańca F1 E 1255 (15,1 kg·m-2). 
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Tabela 1. Wyróżniki jakości sensorycznej użyte w ocenie owoców pomidora, bezpośred-

nio po zbiorze oraz ich definicje 

Table 1. Sensory quality descriptors used in the evaluation of fresh tomato fruits, imme-

diately after harvest, and their respective definitions 
 

Wyróżnik 
Quality descriptor 

Definicja 
Definition 

Określenia brzegowe 
Boundary terms 

Zapach pomidorowy 
Tomato odor 

Charakterystyczny zapach dla owoców 
pomidora 
The characteristic aroma of tomato fruit 

Niewyczuwalny – bardzo inten-
sywny 
Imperceptible – very intensive 

Zapach kwaśny 
Sour odor 

Pozytywne wrażenie przy wąchaniu 
próbki pomidora 
Positive impression while smelling the 
sample of tomato fruit 

Niewyczuwalny – bardzo inten-
sywny 
Imperceptible – very intensive 

Zapach słodki 
Sweet smell 

Pozytywne wrażenie przy wąchaniu 
próbki pomidora 
Positive impression while smelling the 
sample of tomato fruit 

Niewyczuwalny – bardzo inten-
sywny 
Imperceptible – very intensive 

Zapach obcy 
Foreign smell 

Zapach nietypowy dla owoców pomi-
dora 
An unusual smell for tomato fruit 

Niewyczuwalny – bardzo inten-
sywny 
Imperceptible – very intensive 

Barwa miąższu pomi-
dora 
Color of the flesh 

Wizualna ocena intensywności barwy 
miąższu 
Visual assessment of fruit flesh color 
intensity 

Jasnoczerwona – ciemnoczer-
wona 
Light red – dark red 

Wielkość rdzenia 
Size of the core 

Negatywne określenie zwłókniałych 
cząstek wrastających w owoc pomidora 
Negative descriptions of pieces of fibers 
in tomato fruit 

Mały – duży 
Small – large 

Twardość skórki 
Hardness of the skin 

Siła potrzebna do rozgryzienia próbki 
zębami trzonowymi 
The force needed to crush the fruit sam-
ple with the molar teeth 

Miękka – twarda 
Soft – hard 

Mięsistość miąższu 
Fleshiness 

Geometryczna cecha tekstury związana 
z percepcją kształtu i układu cząsteczek 
w produkcie 
The geometric attribute related to the 
perception of texture and shape of the 
particles in the product 

Mało mięsisty – bardzo mięsisty 
Not very fleshy– very fleshy 

Smak pomidorowy 
The tomato - taste 

Charakterystyczny smak dla owoców 
pomidora 
The taste characteristic of raw tomato 

Niewyczuwalny – b. intensywny 
Imperceptible – very intensive 

Smak kwaśny 
Sour taste 

Smak podstawowy 
Basic taste 

Niewyczuwalny – b. intensywny 
Imperceptible – very intensive 

Smak słodki 
Sweet taste 

Smak podstawowy 
Basic taste 

Niewyczuwalny – b. intensywny 
Imperceptible – very intensive 

Smak obcy 
Foreign taste 

Smak nietypowy dla pomidora 
An unusual taste for tomato 

Niewyczuwalny – b. intensywny 
Imperceptible – very intensive 

Ocena ogólna jakości 
Overall quality score 

Ogólne wrażenie obejmujące wszystkie 
oceniane wyróżniki jakości 
Overall impression covering all the 
quality descriptors 

Jakość zła – jakość bardzo dobra 
Poor quality – very good quality 
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Tabela 2. Plonowanie mieszańców F1 pomidora szklarniowego w cyklu wiosennym 

Table 2. Yielding of hybrids tomato fruit in spring season  

 

Mieszaniec F1 

Hybrids 

Wysokość plonu (kg·m-2); height of the yield Udział plon handlowego 

w plonie ogólnym (%) 

Percentage of marketable 

fruit in total yield 

plon handlowy 

marketable 

yield 

plon ogólny 

total yield 

plon wczesny 

early yield 

2011 

E 1035 15,7 a 15,8 a 3,0 b 98,9 

E 1255 15,0 b 15,1 a 2,6 b 99,8 

E 1343 13,1 c 13,2 cd 2,4 b 99,0 

E 1355 15,7 a 15,8 a 4,4 a 99,4 

E 1398 13,6 c 13,6 c 3,5 b 100,0 

‘Cykada F1’ 15,2 ab 15,2 a 2,7 b 100,0 

‘Raissa F1’ 14,4 b 14,4 bc 1,7 c 99,7 

Średnia dla mie-

szańca F1 
Mean for hybrids F1 

14,5 14,6 2,9 99,5 

2012 

E 1035 15,3 b 15,5 b 5,0 b 98,7 

E 1255 15,9 b 16,0 b 4,5 b 99,7 

E 1343 12,1 c 12,6 cd 4,5 b 96,4 

E 1355 15,6 b 15,8 b 5,4 ab 99,0 

E 1398 13,0 c 13,0 c 5,9 a 100,0 

‘Cykada F1’ 17,8 a 17,9 a 5,2 ab 99,2 

‘Raissa F1’ 14,9 b 15,2 b 3,2 c 97,4 

Średnia dla mie-

szańca F1 
Mean for hybrids F1 

14,9 15,1 4,8 98,6 

Średnia z lat 

Mean for years 
14,7 14,8 3,9 99,0 

 

Kolumny oznaczone tymi samymi literami nie różnią się istotnie wg testu Duncana ( = 0,05). 

Columns designated with the same letters do not significantly differ according to Duncan procedure 

( = 0.05). 

 

W drugim roku badań, istotnie najwyższym potencjałem plonotwór-

czym wyróżniła się odmiana ‘Cykada F1’ (17,9 kg·m-2). Pod względem 

plonowania następnie uplasowały się trzy eksperymentalne mieszańce F1: 

E 1255 (16,0 kg·m-2), E 1355 (15,8 kg·m-2) i E 1035 (15,2 kg·m-2), które 

pomimo wyższego plonu ogólnego oraz handlowego od drugiej odmiany 

kontrolnej ‘Raissa F1’ nie różniły się od niej statystycznie. W obu latach 

badań najmniej plenne były mieszańce F1: E 1343 (12,6-13,2 kg·m-2) 

i E 1398 (13,0-13,6 kg·m-2). Porównując procentową zawartość plonu 
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handlowego w plonie ogólnym, stwierdzono bardzo wysoki udział owo-

ców handlowych (powyżej 98%) u wszystkich badanych mieszańców 

w obu latach prowadzonych badań (tab. 2). Wyjątek stanowił mieszaniec 

F1 E 1343, u którego w 2012 roku zaobserwowano nieznaczne obniżenie 

jakości plonu (96,4% plonu handlowego w plonie ogólnym). W badaniach 

przeprowadzonych przez Piroga i Komosę (2006) plon badanych odmian 

wynosił od 16,3 do 17,3 kg·m-2, natomiast Gajc-Wolska (2004) uzyskała 

plony od 11,7 do 13,00 kg·m-2 dla czterech odmian uprawianych w warun-

kach szklarniowych. Różnice w plonowaniu poszczególnych odmian po-

midora uzyskiwane przez różnych autorów mogą wynikać nie tylko z za-

stosowania odmian tego gatunku o różnym podłożu genetycznym, ale rów-

nież z warunków prowadzenia uprawy (rodzaj podłoża, liczba prowadzo-

nych gron, itp.).  

Analiza plonu wczesnego owoców wykazała istotne różnice pomię-

dzy badanymi mieszańcami F1, zarówno w 2011, jak i w 2012 roku 

(tab. 2). Podobnie, jak w przypadku plonu ogólnego i handlowego, rów-

nież dla wczesności zanotowano różnice pomiędzy latami badań (odpo-

wiednio 2,9 kg·m-2 w 2011 i 3,9 kg·m-2 w 2012). W pierwszym roku badań 

istotnie najwyższym plonem wczesnym wyróżnił się mieszaniec E 1355 

(4,4 kg·m-2). W następnym roku najwyższy plon wczesny uzyskał miesza-

niec E 1398 (5,9 kg·m-2), jednak jego wczesność nie była istotnie wyższa 

od E 1355 ani odmiany ‘Cykada F1’. Najniższy plon wczesny we wszyst-

kich latach badań uzyskała odmiana wzorcowa ‘Raissa F1’ (1,7 kg·m-2). 

W literaturze przedmiotowej prace wskazujące na różnice w plono-

waniu tych samych odmian pomidora szklarniowego w zależności od roku 

badań są często spotykane. Kobryń i in. (2007), badając plonowanie kilku 

odmian pomidora drobnoowocowego uprawianego na wełnie mineralnej, 

uzyskali w poszczególnych latach istotnie różne wyniki dla badanych od-

mian i roku uprawy. Również Piróg i Komosa (2006) zanotowali różne 

wartości plonu dla odmiany ‘Emotion F1’ i ‘Grace F1’ w zależności od 

roku uprawy na trzech typach podłoża. Podobne zależności obserwowali 

Kołota i in. (2006), którzy badając wpływ chelatów żelazowych na plono-

wanie dwóch odmian pomidora szklarniowego uprawianego na wełnie mi-

neralnej odnotowali różnice w wysokości plonu ogólnego, handlowego 

i wczesnego w poszczególnych latach badań. 

Badane mieszańce eksperymentalne cechowała bardzo dobra, wy-

równana struktura plonu, niezależnie od roku badań (tab. 3). Najlepszą 

strukturą plonowania, zbliżoną do wielkoowocowego wzorca ‘Cykada F1’, 
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odznaczyły się dwa mieszańce E 1035 i E 1398, dla których udział owo-

ców dużych o średnicy powyżej 6 cm (frakcja IA) wynosił powyżej 90,0%. 

U pozostałych mieszańców owoce tej frakcji stanowiły od 82,4 do 88,7% 

plonu ogólnego. Na podstawie analiz średniej masy owocu handlowego 

stwierdzono, że większość ocenianych mieszańców wykształcała owoce 

duże lub średnio duże o masie w granicach od 160 (E 1343) do 200 g (‘Cy-

kada F1’). Ponadto mieszańce te wykształcały owoce o wysokiej jakości, 

twarde, o atrakcyjnym intensywnym czerwonym kolorze z połyskiem, 

i kształcie od kulistego do lekko spłaszczonego. Owoce chore miały nie-

wielki udział procentowy w plonie ogólnym i w zależności od mieszańca 

F1 wynosiły od 0,1 do 0,6% (tab. 3). W doświadczeniu prowadzonym 

przez Piroga i Komosę (2006) uzyskano większy procent owoców chorych 

badanych odmian, wynoszący od 2,4 do 3,3%.  

 
Tabela 3. Struktura plonu mieszańców F1 pomidora szklarniowego w cyklu wio-

sennym  

Table 3. The structure of the yield of hybrids tomato fruit in spring season 
 

Mieszaniec F1  

Hybrids 

Udział w plonie ogólnym owoców (%) 

Percentage of individual yields in total yield 

IA 

(ø > 6 cm) 

IB 

(6 ≤ ø ≥ 4.5) 

II 

(ø < 4.5) 

niekształtne 

distorted 

małe 

(ø < 3.0) 

chore 

diseased 

spękane 

cracked 

2011 

E 1035 91,8 6,4 0,7 1,0 0,0 0,1 0,0 

E 1255 88,7 8,1 3,0 0,0 0,2 0,0 0,0 

E 1343 84,9 12,2 1,9 0,0 0,4 0,6 0,0 

E 1355 86,7 12,0 0,7 0,4 0,2 0,0 0,0 

E 1398 90,1 8,5 1,3 0,0 0,0 0,0 0,0 

‘Cykada F1’ 95,9 3,9 0,2 0,0 0,0 0,0 0,0 

‘Raissa F1’ 86,7 11,1 1,8 0,0 0,3 0,0 0,0 
Średnia dla mieszańca F1 

Mean for hybrids F1 
89,2 8,88 1,37 0,2 0,1 0,1 0 

2012 

E 1035 90,0 6,1 2,6 1,1 0,1 0,0 0,2 

E 1255 84,4 12,3 3,0 0,0 0,0 0,0 0,3 

E 1343 82,4 8,4 5,6 0,0 0,6 0,0 3,0 

E 1355 85,0 9,7 4,3 0,0 0,4 0,0 0,5 

E 1398 92,9 5,6 1,4 0,0 0,0 0,0 0,0 

‘Cykada F1’ 91,2 7,0 1,1 0,0 0,0 0,0 0,8 

‘Raissa F1’ 79,8 14,7 2,9 0,0 0,3 0,0 2,3 
Średnia dla mieszańca F1 

Mean for hybrids F1 
86,5 9,1 3,0 0,1 0,2 0,0 1,0 

Średnia z lat 

Mean for years 
87,8 8,99 2,2 0,1 0,1 0,05 0,5 
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Wyróżniki jakości sensorycznej zapachu, tekstury i smaku dla owo-

ców eksperymentalnych mieszańców F1 pomidora ocenione przez panel 

sensoryczny w tym doświadczeniu były zbliżone do zastosowanych wy-

różników w pracach innych autorów (Causse i in. 2002; Gajc-Wolska i in. 

2009, 2012; Stommel i in. 2005). Analiza sensoryczna badanych mieszań-

ców F1 wykazała, że owoce czterech eksperymentalnych mieszańców F1: 

E 1255, E 1343, E 1355, E 1398 otrzymały dla takich cech jak: barwa 

miąższu, zapach i smak pomidorowy oraz oceny ogólnej jakości noty wyż-

sze w porównaniu do obu odmian kontrolnych oraz mieszańca E 1035. 

W ocenie sensorycznej przeprowadzonej w 2011 roku, owoce mieszańca 

F1 E 1398 charakteryzowały się największą intensywnością zapachu po-

midorowego, smaku kwaśnego i w ocenie jakości ogólnej uzyskały wyso-

kie noty. Ponadto owoce tego mieszańca charakteryzowały się wysoką 

twardością skórki oraz bardzo dobrą mięsistością owoców. W pracach ho-

dowlanych nad nowymi odmianami pomidorów w ocenie jakości owoców 

bardzo istotną cechą jest wielkość rdzenia. Porównując profile jakości sen-

sorycznej owoców mieszańców F1 w poszczególnych latach badań odno-

towano istotne różnice pod względem tej cechy. Najmniejszy rdzeń zano-

towano dla mieszańców oznaczonych symbolami E 1255 i E 1355 w 2011 

roku, oraz E 1355 i E 1343 w 2012 roku. Największym rdzeniem, nieza-

leżnie od roku badań, charakteryzowały się owoce odmiany kontrolnej 

‘Raissa F1’. Ponadto owoce tej odmiany uzyskały najwyższe noty inten-

sywności smaku pomidorowego i smaku słodkiego, ale najniższą notę 

oceny ogólnej jakości oraz charakteryzowały się małą mięsistością miąż-

szu. Najwyższe noty oceny ogólnej jakości uzyskały owoce mieszańca 

E 1343 (7,58 j.u. w 2011 r. oraz 7,74 j.u. w 2012 roku) (tab. 4). 

Analizując wyniki oceny sensorycznej tych samych mieszańców F1 

pomidorów w 2012 roku, stwierdzono że nie wystąpiły statystycznie 

istotne różnice pomiędzy badanymi próbami. Spośród badanych ekspery-

mentalnych mieszańców F1 owoce mieszańca oznaczonego symbolem 

E 1355 charakteryzowały się największą intensywnością smaku pomido-

rowego i kwaśnego oraz uzyskały najwyższe noty oceny ogólnej jakości. 

W ocenie sensorycznej świeżych owoców pomidorów nie stwierdzono 

niepożądanych zapachów i smaków obcych w obu latach badań (tab. 4).  
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WNIOSKI 

1. Stwierdzono wpływ, zarówno odmiany, jak i roku badań na wielkość 

plonu ogólnego, handlowego i wczesnego owoców badanych mieszań-

ców F1 pomidora szklarniowego. Odmiana własnej hodowli ‘Cy-

kada F1’ oraz trzy eksperymentalne mieszańce F1: E 1255, E 1355, 

E 1035 charakteryzowały się najwyższym plonem ogólnym i handlo-

wym w porównaniu do pozostałych obiektów. 

2. Ze względu na bardzo dobrą wczesność, nowo wyhodowane mieszańce 

F1: E 1035, E 1355 i E 1398 oraz ‘Cykada F1’ mogą być szczególnie 

polecane do wczesnych nasadzeń wiosennych. 

3. Badane owoce mieszańców F1 pomidorów w 2011 roku były istotnie 

zróżnicowane pod względem następujących wyróżników jakości: zapa-

chu i smaku kwaśnego, smaku pomidorowego, wielkości rdzenia 

i oceny ogólnej jakości. W 2012 roku nie zanotowano istotnych różnic 

pomiędzy badanymi mieszańcami i odmianami.  

4. Ocena jakości sensorycznej eksperymentalnych mieszańców F1 była 

wyższa niż owoców odmian kontrolnych. Najlepszą jakością senso-

ryczną charakteryzowały się mieszańce F1 E 1355, E 1343 oraz E 1398. 
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