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WSTEP

Ogorek (Cucumis sativus L.) jest warzywem sezonowym, bardzo
popularnym w Polsce, spozywanym w réznej postaci, w tym po ukwa-
szeniu. Prawidlowo ukwaszone ogorki powinny spetniaé wszystkie wy-
magania organoleptyczne i fizykochemiczne Polskiej Normy PN-72/A-
77700. Jednym z wielu czynnikow, wptywajacych na jakos¢ ogorkow
kwaszonych, jest odmiana (Szwejda i Elkner 1997, Elkner i Szwejda
2001, Elkner 2004). Wedtug autoréw odmiana przeznaczona do kwasze-
nia powinna odznacza¢ si¢ wysokim plonem przemystowym i odporno-
$cig wobec najgrozniejszych patogendéw atakujacych owoce ogorka. Naj-
lepiej, gdy owoce charakteryzuja si¢ wyrownanym ksztattem, odpowied-
nig wielkoscia (5-8 cm, 3,5-5 cm), trwala zielona barwa (jednolita na
catej powierzchni) oraz gtadka powierzchnia skorki z nielicznymi i nie-
wielkimi brodawkami. Ponadto swieze owoce ogorka powinny charaktery-
zowac si¢ korzystnym sktadem chemicznym, tj. zawartoscia cukrow powy-
zej 2% oraz mala sktonnoscia do tworzenia pustych komor nasiennych.

Sensoryczna ocena jako$ci zywnosci jest ocena uzupelniajaca
w stosunku do metod fizykochemicznych. Metody instrumentalne cha-
rakteryzuja wlasciwosci samego produktu, natomiast metody sensorycz-
ne przekazuja informacj¢ o tym, jak te wlasciwosci sa odbierane przez
zmysty czlowieka i jakie wrazenie wywotuja podczas spozycia (Surmac-
ka-Sczesniak 1993, Gawecki i Barytko-Pikielna 2007, Barytko-Pikielna i
Matuszewska 2009). Do doktadnego scharakteryzowania wtasciwosci
produktu najczesciej stosuje si¢ metodg profilowania sensorycznego
QDA (Quantitative Descriptive Analysis). Glownym celem tej metody
jest znalezienie minimalnej liczby okreslen, przekazujacych maksymalna
liczbg informacji o sensorycznych witasciwos$ciach produktu. W analizie
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profilowej przyjmuje si¢ umowne zatozenie, ze smakowito$¢ (lub tekstu-
ra) jest kompleksem kilku lub nawet kilkunastu czastkowych cech sma-
kowo-zapachowych. Zesp6t wszystkich tych cech, ich natezenie i wza-
jemne proporcje daja szczegdétowy wizerunek sensoryczny ocenianego
produktu, w ktorym mozna doktadnie §ledzi¢ zmiany zachodzace pod
wplywem roéznych czynnikow surowcowych, technologicznych lub prze-
chowalniczych (Meilgaard i in. 1999, Kotczak 1 Kupiec 2004).

W sezonie wegetacyjnym plantacje ogorkéw sa narazone na pora-
zenie przez szereg chordb i szkodnikow warzyw dyniowatych. Najgroz-
niejsza choroba ogérkdw w uprawie polowej i pod ostonami jest macz-
niak rzekomy dyniowatych, ktérego sprawca jest organizm grzybopo-
dobny Pseudoperonospora cubensis (Agrios 2004). Owoce znicksztatco-
ne, odbarwione, pokryte plamami z objawami porazenia przez organizmy
chorobotworcze nie nadaja si¢ do dalszego przerobu (Elkner 1990).

Celem pracy bylo zbadanie wptywu fungicydéw stosowanych
w ochronie polowej ogdrka przed maczniakiem rzekomym, na jakos$¢
sensoryczng owocow ogorka przeznaczonych do kwaszenia.

MATERIAL I METODY

Owoce ogorkow przeznaczone do kwaszenia pochodzity z pola do-
Swiadczalnego Pracowni Fitopatologii Ros$lin Warzywnych Instytutu
Ogrodnictwa w Skierniewicach. Materialem badawczym byly owoce
odmiany Sremski F1. W roku 2010 w ochronie polowej ogorka zastoso-
wano szereg srodkdw chemicznych zapobiegajacych rozprzestrzenianiu
si¢ groznej choroby na plantacji ogorkow, jaka jest maczniak rzekomy
dyniowatych, ktorego sprawca jest grzyb z rodzaju Pseudoperonospora
cubensis (tab. 1).

Swieze owoce 0gorkéw z poszczegdlnych kombinacji zostaty ze-
brane, a nast¢gpnie w Pracowni Przetworstwa 1 Oceny Jakosci Warzyw
przygotowane do zakwaszenia w zalewie solankowej z przyprawami.
Ogorki kwaszone z poszczegdlnych kombinacji byly przechowywane
w chiodni, w opakowaniach szklanych, oznakowanych etykietkami
z kodami od B-1 do B-6.
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Tabela 1. Wykaz $rodkow chemicznych stosowanych samodzielnie oraz
w ustalonym programie ochrony ogérkéw w uprawie polowej przed
maczniakiem rzekomym (Pseudoperonospora cubensis)

Table 1. Specification of chemical products applied in protection of cucumbers
in open field against downy mildew (Pseudoperonospora cubensis)

Kody dla poszcze-
golnych kombinacji

Dawka Srodka | <, , .
srodkéw chemicz-

Badane srodki w L, kg/ha nych
Treatments Application The codes for each
rate o
combination of
chemical treatment
Kontrola /control - B-1
Propamokarb/fluopikolid 1,6 B-2

(Infinito 687,5 SC)
*Chlorotalonil - 1 zabieg/1 treatment

(Bravo 500 SC) 3,0 B-3
Propamokarb/fluopikolid - 3 zabiegi/3 1,6

treatments (Infinito 687,5 SC)

Chlorotalonil (Bravo 500 SC) 3,0 B-4
Metalaksyl/mankozeb 2,25 B-5
(Ridomil Gold MZ 67,8 WG)

Bentiowalikarb/mankozeb 2,0 B-6
(Valbon 72 WG)

*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 propamocarb/fluopicolid (Infinito 687,5 SC)

Do oceny sensorycznej przygotowanych przetworéw zastosowano
metodg analizy opisowej (Quantitative Description Analysis, QDA), czy-
li profilowania sensorycznego, zgodnie z procedura ujeta norma PN-1SO
11035 (Analiza sensoryczna — Identyfikacja i wybor deskryptorow do
ustalenia profilu sensorycznego z uzyciem metod wielowymiarowych).
Przy wyborze wyr6znikow (charakterystycznych cech zapachowo-
smakowych) brato udzial 10 os6b. Oceny profilowe przeprowadzono w
laboratorium sensorycznym, spelniajacym wszystkie wymagania okre-
$lone norma PN-ISO 8589 (Analiza sensoryczna — Ogolne wytyczne pro-
jektowania pracowni analizy sensorycznej), na indywidualnych 6 stano-
wiskach oceny, przy uzyciu skomputeryzowanego programu ANAL-
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SENS, przystosowanego do przygotowania testow, zapisu ocen indywi-
dualnych oraz statystycznej obrobki wynikow.

Intensywnos¢ kazdego wyrdznika oceniano na ciaglej skali gra-
ficznej o dtugosci od 0 do 10 cm, oznaczonej odpowiednimi okre§leniami
brzegowymi. Wszystkie oceny wykonano w dwoch niezaleznych powto-
rzeniach. Probki byly indywidualnie kodowane i podawane oceniajacym
W losowej kolejnosci, innej dla kazdego oceniajacego, w pudeteczkach
plastikowych o pojemnosci 250 ml z przykryciem.

Do oceny jakosci sensorycznej ogorkoéw kwaszonych zastosowano
listg 11 wyrdznikow jakosciowych oraz ogdlng oceng jakosci. Uzyskane
wyniki, stanowiace $rednie z 12 wynikéw indywidualnych, podano
w tabeli 2. Ponadto wyniki z eksperymentu zilustrowano w postaci gra-
ficznej projekcji PCA (rys. 1). W celu okreslenia istotno$ci roznic w ja-
kosci koncowej analizowanych prob ogorkéw kwaszonych na wynikach
indywidualnych dla poszczegdlnych wyr6znikéw 1 dla oceny ogdlne;,
przeprowadzono analizg wariancji (ANOVA). Istotnos$¢ statystyczng roz-
nic w wyrdznikach jako$ciowych przedstawiono w tabeli 2.

WYNIKI

Metoda projekcji PCA (Principal Component Analysis) pozwala na
wizualizacj¢ wielowymiarowych danych na powierzchni lub w prze-
strzeni trojwymiarowej. Jak wyjasnia Barytko-Pikielna i in. (1989),
z matematycznego punktu widzenia kazda z cech jednostkowych (wy-
r6znikow), ktorych caty zespot okresla jakos$¢ sensoryczna, rozpatrywana
jest jako wymiar jakoS$ci, tworzacych abstrakcyjna wielowymiarowa
»przestrzen jakosci”, w ktorej globalna jako$¢ sensoryczna ocenianej
probki okreslaja wspotrzedne wyznaczone przez natgzenie wszystkich
ocenianych wyrdznien w p - wymiarowej przestrzeni. Metoda PCA
umozliwia zredukowanie wielowymiarowych wynikéw do przestrzeni
dwu- lub tréjwymiarowej, ktore sa nazywane sktadowymi gtownymi.
W ten sposob uzyskujemy projekcj¢ zarowno jednostkowych wyrdzni-
kow jakosci (oznaczonych na wykresie wektorami), jak i ocenianych
probek (oznaczonych punktami).

Na podstawie uzyskanych wynikow oceny profilowej ogdrkéw
kwaszonych, ktorych zrodlem zmiennos$ci byly poszczegolne kombinacje
stwierdzono, ze wystapity istotne réznice w wigkszosci wyrdznikow ja-
kosci na poziomie p<0,01 (tab. 2). Jedynie dla barwy skorki owocow
ogorka i twardo$ci miazszu roéznice nie byty statystycznie istotne.
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Tabela 2. Zestawienie wynikow oceny profilowej ogorkéw kwaszonych wyra-
zonych w jednostkach umownych — j.u. w skali 0-10 oraz istotno$¢
statystyczna pomigdzy kombinacjami

Table 2. Summary results of profile analysis of fermented cucumbers (ex-
pressed in arbitrary units — on scale 0-10) and the statistical signifi-
cance between the combinations

Ogorki kwaszone Istotnos¢ staty-

Wyrézniki zapachu, barwy, Fermented cucmbers styczna roznic
tekstury i smaku pomigdzy kom-
Descriptors of odour, color, binacjami df=5
texture and taste B-1|B-2|B-3|B-4|B-5|B -6 |Statistical signi-
ficance at df=5
Zapach/odour:
1. kwaszonych ogorkow/ 1,95(6,63(6,31(5,93/5,90(6,14 X
fermented cucumbers
2. obcy/off-odour 6,26 /0,38|0,85|0,86|0,80|0,80 X
Barwa/color
3.barwa skorki/color of outer |7,04|5,88|7,59|7,08|6,77 |6,35 ns
part of skin
4. barwa miazszu/ colour of
inner part of flesh 6,72 14,36 (5,10 (4,76 |5,37 | 4,08 X
Textura/texture
>-wyglad komory nasienncj/ | 3 5617 3317 14 |5 795,62 | 6,68 X
appearance of the seed
chamber
6. twardo$¢ miazszu/firmness | 5,26 |5,01 (5,62 6,58 5,73 |5,70 ns
Smak/flavour
7. kwaszonych ogorkow/ 2,0 16,4216,38|6,58 6,62 (6,57 X
fermented cucmbers flavour
8. kwasny/acid taste 4,02(5,59|5,71(5,46 (5,72 5,53 X
9. stony/salty taste 3,7614,99|4,89 5,46 (4,98 | 5,62 X
10. gorzki/bitter taste 1,26(0,14 10,04 10,35|0,23|0,27 X
11. obcy/ off-flavour 4,26(0,03|0,02(0,01|0,01|0,01 X
12. Ocena ogolna jakosci/ 116|5,:88(6.0 |578(6.14 5,94 X

Overall quality

Objasnienia/explanation:
X —réznice istotne na poziomie p<0,01/significant differences, Ns — rdznice nieistotne
statystycznie/insignificant differences, d.f — liczba stopni swobody/degree of freedom
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PC2-19.4%

8 1 B-1

* 7 PC 1-78.04%

Rys. 1. Projekcja PCA wynikoéw analizy profilowej ogorkéw kwaszonych
Fig. 1. PCA projection for sensory analysis of fermented cucumbers

Objasnienia wektorow/explanation of vectors:
1 - zapach typowy kwaszonych ogorkoéw/odour of fermented cucumbers;
2 - zapach obcy/off-odour; 3 - barwa skorki/colour of outer part of skin; 4 - barwa
miazszu/colour of inner part of flesh; 5 - wyglad komory nasiennej/appearance of
the seed chamber; 6 - twardo$¢ miazszu/firmness; 7 - smak kwaszonych
ogorkow/taste of fermented cucumbers; 8 - smak kwasny/acid taste; 9 - smak
stony/salty taste; 10 - smak gorzki/bitter taste; 11 - smak obcy/off-flavour;
12 - ocena ogo6lna jakosci/overall quality.

Obiekty/ Objects:
B-1 kontrola/control; B-2 Infinito 68,7 SC; B-3 Bravo 500SC, Infinito 68,7 SC;
B-4 Ridomil Gold MZ 68 WG; B-5 Valbon 72 WG; B-6 Bravo 500 SC.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw 1 przygotowanej projekcji PCA
mozna stwierdzi¢, ze probki ogérkow kwaszonych byly zréznicowane.
W graficznej projekcji PCA (rys. 1) przedstawiono podobienstwa i rozni-
ce migdzy badanymi probkami ogdrkow kwaszonych w uktadzie dwoch
pierwszych skladowych glownych (jako wspoétrzednych). Na pierwsze
dwie sktadowe glowne przypada ponad 98% zmienno$ci jakosci Senso-
rycznej analizowanych probek ogorkow kwaszonych, co oznacza, ze
projekcja ,,mapy jakosciowej” na powierzchni nie powoduje znacznej
straty informaciji.

Najbardziej jednorodna i zblizong jako$ciowo grupg stanowia
probki B-3, B-4, B-5 i B-6, swiadczy o tym bliska lokalizacja tych pro-
bek na wykresie. Ich bliskie usytuowanie w stosunku do wektorow
9 (smak stony), 10 (smak gorzki), 11 (smak obcy) i 12 (ocena ogdlna
jako$ci) wskazuje, ze charakteryzuja si¢ one wyraznie zaznaczonym
smakiem stonym oraz niepozadanym smakiem obcym i gorzkim. Jednak
ocena ogodlna jakosci tych owocéw jest najwyzsza w stosunku do pozo-
statych probek (potozone blisko wektora 12).

Na drugim ,,biegunie jakosciowym” (najnizsza jakosc¢) reprezentuje
probka ogorkow kwaszonych B-1 (kontrola bez oprysku). Wptyw na
jako$¢ tej proby mial niepozadany wyglad komory nasiennej z licznymi
pustymi przestrzeniami (punkt B-1 potozony blisko wektora 5). Na zde-
cydowanie nizsze noty owocOéw kontrolnych ogoérkow kwaszonych
wplynely rowniez wyrdzniki; smaku (wektor 7) i zapachu kwaszonych
ogorkow (wektor 1) oraz zapach obcy (wektor 2). Zupelnie odmienne
wyniki doswiadczenia uzyskali Elkner 1 Szwejda (2001). Autorzy wska-
zuja jednoznacznie na gorsza jako$¢ sensoryczna ogorkow kwaszonych
z kombinacji traktowanych pestycydami w poréwnaniu do kwaszenia-
koéw z kontroli. Ogorki traktowane pestycydami posiadaly duze, puste
komory oraz miaty zmieniona, ciemnozielona barwe.

Zupelnie odmienna jakoscia sensoryczna zaréwno od grupy probek
B-3, B-4, B-5 i B-6 jak i B-1 (kontroli), charakteryzowata si¢ probka
B-2 potozona w innej czgsci wykresu, blisko wektorow 8 1 4. Polozenie
probki B-2 przedstawia odmienna jako$¢ sensoryczna: wyrazny, inten-
sywny smak kwasny oraz jasnooliwkowa barwa miazszu ogorkoéw cha-
rakteryzuja tg probe.

Glownym cechami réznicujacymi badane probki byly: zapach obcy
(wektor 2), barwa skorki (wektor 3) oraz wyglad komory nasiennej (wek-
tor 5). Ocena ogolna jakosci ogorkéw kwaszonych byla w matym stopniu
powiazana z barwa skorki owocow i smakiem kwasnym (wektory niemal
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prostopadte do siebie), natomiast bardziej wptynety na nig inne wyrdzni-
ki sensoryczne, zwlaszcza smak obcy, gorzki i stony.

WNIOSKI

1. Badane owoce ogorkéw kwaszonych wykazaty zroznicowane wiasci-
wosci sensoryczne pomigdzy obiektami poszczegdlnych kombinacji
zastosowanych fungicydow.

2. Najlepsza jakoscia sensoryczng charakteryzowata si¢ probka ogorkow
kwaszonych oznaczona symbolem B-3 (* Bravo 500 SC, chlorotalonil
- 1 zabieg, Infinito 687,5 SC, propamokarb/fluopikolid - 3 zabiegi).
Uzyskata ona najlepsze noty pod wzglgdem barwy skorki, smaku
kwasnego 1 wygladu komory nasiennej oraz oceny ogélnej, w porow-
naniu do pozostatych probek.

3. Jako$¢ ogorkow kwaszonych oznaczonych symbolem B-1 (kontrola)
byla najnizsza W wigkszosci wyrdznikow jakosci.
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Summary

In the year 2010 in the Research Institute of Horticulture in Skierniewice
the experiment was carried out on the effect of fungicides (applied in protection
of cucumbers against downy mildew) on sensory quality of fermented cucum-
bers from fresh of cucumbers Sremski F,. Quality of the fermented cucumbers
was evaluated by trained assessors, using the QDA method. Twelve descriptors
for sensory quality were derived by the expert panel. A PCA method (Principal
Component Analysis) was used to describe the results this experiments. Results
of the experiment showed different sensory properties the samples of fermented
cucumbers, depending on the particular combination of applied fungicides. The
best sensory quality of fermented cucumbers was found for treatment B-3 (Bra-
vo 500 SC - chlorothalonil - 1 treatment, Infinito 687,5 SC - propamocarb/
fluopicolid - 3 treatments). The lowest score for overall sensory quality and
most quality descriptors got the control samples. For acid, salty and bitter taste
the differences were statistically significant.



