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opisywane tendencje. Wedlug skali hedonicznej najlepsza jakoscia charakteryzowala sig
marchew ogrzewana w naczyniach ze stali stopowej oraz ziemniaki i kalafior przygotowywane
w naczyniach aluminiowych. |

Maria Jeznach® , Jerzy Jeznachz, Edward Pierzgalski2

1. Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego
2. Wydzial Melioracji i Inzynierii Srodowiska

Szkola Gléwna Gospodarstwa Wicejskiego w Warszawie

7. WPLYW TECHNOLOGII NAWADNIANIA
I NAWOZENIA NA JAKOSC UPRAWIANE] SALATY

Przy produkcji zywno$ci bezposrednio spozywanej jak np. warzywa, coraz wigksza uwagge
poswieca sig ich jakosci rozumianej jako bezpieczefistwo zywnos$ciowe. Jednym z kryteriéw
oceny tak rozumianej jako$ci warzyw jest zawarto§¢ w nich azotanow i azotynow.

Intensywna uprawa warzyw czgsto prowadzi do pogorszenja jakosci surowcoéw
spozywczych i nadmierng kumulacjg w nich azotanéw i azotyndw oraz stwarza zagrozZenie dla
konsument6éw i §rodowiska. }

Celem podj¢tych badai jest ocena wplywu technologii nawadniania i nawozZenia za pomoca
nawodniefi kroplowych i wglecbnych na jako§¢ salaty przy minimalizacji zanieczyszczenia
zwidzkami azotowymi zaréwno sataty jak i wéd gruntowych.

Badania prowadzono na 12 poletkach o powierzchni 25 m? , 4 poletka nawadniane
systemem kroplowym, 4 wglebnym i 4 nienawadniane. Na podstawie oceny zasobnos$ci gleb
ustalono potrzeby nawozowe. Nawozy podawano przez system nawadniajacy lub posypowo.

Zawarto§¢ azotandw i azotynéw w badanej salacie byla zréznicowana. Poréwnujac
otrzymane wyniki z danymi literaturowymi mozna stwierdzi¢ znacziace obniZenie ilosci
azotanéw i azotynéw przy nawadnianiv i nawozeniu przez system kroplowy i wgl¢bny.
Szczegdlnie duzo azotanéw gromadzila salata z poletek kontrolnych, nienawadnianych i
nawozonych posypowo. Na podstawie badafi stwierdzono znacznie wy7sza jakos§é
organoleptyczna salaty nawozonej przez system nawadniajacy w poréwnaniu do salaty
nNawozonej posypowo.
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8. JAKOSC WYBRANYCH GATUNKOW HERBATY
| CZARNE]

W obrocie detalicznym rzadko znajduje si¢ oryginalne gatunki herbat, a gléwnie sa to
mieszanki herbaciane, specjalnie przygotowdne w celu zharmonizowania barwy, smaku i
aromatu naparu herbaty, zgodnie z upodobaniami odbiorcéw i ich mozliwosciami finansowymi.
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Ze wzgledu na to, Zze spozycie herbaty w Polsce stale wzrasta stad bardzo istotnym
problemem jest jej jako§¢. Chodzi o to, by produkt dotart do odbiorcy na poziomie jakoSci nie
nizszym w stosunku do poziomu poczatkowego, a wigc by w czasie transportu, czynnosci
manipulacyjnych i przechowywania jako$¢ nie ulegla obnizeniu.

Celem niniejszej pracy byfa ocena jakosci herbat znajdujacych si¢ w obrocie detalicznym i
najcz¢Sciej kupowanych przez konsumentéw. Byly to herbaty: Pickwick Tea, De Yunnan,
Madras, MK Classique, Ceylon, Indyjska, Earl Grey i Popularna.

Przeprowadzono ocen¢ sensoryczna i badania fizykochemiczne. Oznaczono zawarto$¢
wody, wyciggu wodnego, garbnikéw, teiny, lodyZzek oraz obecno$¢ sztucznego barwienia i
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej.

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej wiréd badanych herbat najnizej oceniono herbate
De Yunnan, dla ktérej wyréznik jakosSci catkowitej wyniést 2,71 pkt., natomiast najwyzej
oceniono herbate Earl Grey - 3,98 pkt. Napary badanych herbat charakteryzowaly si¢ brakiem
odpowiedniego aromatu, goryczki, niewlasciwym tzw. pustym smakiem.

W badanych herbatach zawarto$¢ wody wynosila 6,2-8,6%, wyciagu wodnego 21,6-81,2%,
teiny 1,9-3,5%, a lodyzek 7,9-40,0%. W ocenianych herbatach nie stwierdzono obecnosci
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej, natomiast sztuczne barwienie wykryto w herbacie
Indyjskiej, ktora nalezy zdyskwalifikowac i nie dopusci¢ do obrotu.

Na podstawie przeprowadzonych badafi mozZna stwierdzié¢, Ze do Polski sprowadzana jest
herbata gorszej jakosci, otrzymywana ze starszych lisci krzewu herbacianego. |
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9. JAKOSC CZIPSOW ZIEMNIACZANYCH
Z. PRODUKCJI 1994

Polski rynek zywno$ciowy zostat znacznie wzbogacony o artykuly typu przekaskowego, jak
réznego rodzaju czipsy ziemniaczane i chrupki. Znaczna ilo$¢ tych wyrobéw pochodzi juz od
producentéw krajowych. Czy doréwnuja one jakoScia produktom dostarczonym do sieci
detalicznej przez producentéw zagranicznych?

Celem pracy byto poréwnanie jakosci czipséw réznego asortymentu wyprodukowanych w
Polsce w roku 1994.

Do badafi uzyto proby czipséw o§miu nastgpujacych asortymentéw: z papryka I, z papryka
II, z papryka III, z sola I, z sola 1I, faliste z sola, z bekonem i z ostra przyprawa. Lacznie
przebadano 380 préb czipséw pobieranych do analizy laboratoryjnej bezposrednio z tasmy
produkcyjnej, systematycznie w przeciagu catego roku.

W czipsach oznaczono wilgotnosé, zawarto§é tluszezu, barwe przy uzyciu skali PCl oraz
smak, zapach, barwg i konsystencjg czipsOw organoleptycznie.

Stwierdzono, ze badane opakowania czipséw mialy prawidtowy zgrzew, wypehienie,
nadruk i oznakowanie. RéwnieZz masa netto czipséw przekraczala na ogét deklarowang
wielkos¢. Wilgotno$¢ czipsow, z wyjatkiem 11 préb byla zgodna z norma i mialy one
odpowiednia barwe. 74% przebadanych czipséw zawieralo thuszcz w granicach 33-40%, a tylko



