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MONIKA ADAMCZYK, EWA REMBIALKOWSKA

POROWNANIE WYBRANYCH WYROZNIKOW JAKOSCIOWYCH
JABLEK Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ I KONWENCJONALNEJ

Streszczenie

W pracy dokonano oceny wybranych cech wartosci odzywczej i jakosSci sensorycznej jabtek odmian
Lobo i Cortland, pochodzacych z certyfikowanego sadu ekologicznego i sadu konwencjonalnego. Pod
wzgledem wartosci odzywczej w jablkach oznaczano zawartos$¢: suchej masy, cukrow ogoétem, cukrow
redukujacych, kwasdéw organicznych, witaminy C, flawonoli i antocyjanow.

Wykazano, ze badane odmiany jablek ekologicznych zawieraty istotnie wigcej suchej masy, cukrow
ogolem, kwasow organicznych, witaminy C, flawonoli i antocyjandw w pordwnaniu z owocami z uprawy
konwencjonalnej. Jabtka konwencjonalne wyrdzniaty si¢ natomiast wigksza zawartoscia cukrow reduku-
jacych i wyzszym stosunkiem zawarto$ci cukréw do kwasow.

Jakos¢ sensoryczna jabtek oceniono metoda ilo$ciowej analizy opisowej (QDA) oraz w kategoriach
jakosci konsumenckiej (ocena preferencji). W przypadku wigkszosci wyr6znikéw sensorycznych stwier-
dzono brak istotnych réznic migdzy owocami z obu systeméw produkcji. Jedynie wyzej oceniono smak
kwasny 1 cierpki (w ocenie metoda profilowania) jabtek ekologicznych, natomiast smak stodki owocow
z uprawy konwencjonalne;j.

Stowa kluczowe: jabtka, warto$¢ odzywcza, jako$¢ sensoryczna, uprawa ekologiczna

Wprowadzenie

Znaczenie 1 popularno$¢ jabtek jest uwarunkowana warto$cia odzywcza, jak tez do-
stegpnoscia owocow w sprzedazy przez caty rok. Obecnie zwraca si¢ duza uwaga na ich
walory zdrowotne. Jest to zwiazane z zawartoscig tzw. bioaktywnych substancji o cha-
rakterze przeciwutleniajacym. Do najwazniejszych zalicza si¢: kwas L-askorbinowy i
polifenole, w tym flawonole i antocyjany. Wyzej wymienione zwiazki chronig organizm
cztowieka przed chorobami uktadu krwiono$nego, serca oraz nowotworami. Mimo, ze
jablka zawieraja niewiele zwiazkow biologicznie aktywnych, to stanowia wazne ich zro-
dlo z uwagi na to, ze udziat jabtek w catkowitym spozyciu owocow, jak podaje GUS,
wynosi ok. 50%.

Mgr inz. M. Adamczyk, dr hab. E. Rembiatkowska, Katedra Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa,
Wydz. Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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Swoj specyficzny smak jabtka zawdzigczaja nie tylko zawartosci cukrow, ale
rowniez kwasoéw organicznych, a przede wszystkim stosunkowi zawartosci cukrow do
kwasow [9]. Dodatkowo flawonoidy determinuja barwe owocow.

Ekologiczne metody uprawy sa okre$lane jako przyjazne dla §rodowiska. Zyw-
no$¢ pochodzaca z gospodarstw ekologicznych cechuje si¢ znacznie korzystniejszymi
walorami zdrowotnymi niz zywno$¢ konwencjonalna. Wedtug niektérych autorow
zywnosC ta jest bardziej warto$ciowa, poniewaz moze przyczynia¢ si¢ do promocji
zdrowia konsumenta [4]. Przede wszystkim zawiera mniej azotanow(V) i azotanow(III)
oraz pozostatosci pestycydow, natomiast wigcej witaminy C i innych witamin, cukrow
ogotem, wartosciowego biatka oraz sktadnikéw mineralnych [16]. W ostatnich kilku
latach wzrost popyt na zywnos¢ ekologiczna, jako pochodzaca z kontrolowanej i bez-
piecznej produkcji. Dlatego tez istnieje wigksze zapotrzebowanie na badania naukowe
w zakresie jakosci surowcow z rolnictwa ekologicznego.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wplywu sposobu uprawy i odmiany jabtek
na wybrane cechy wartosci odzywczej i jako$ci sensoryczne;j.

Material i metody badan

Dos$wiadczenie wykonano w Zakladzie Zywnosci Ekologicznej SGGW. Materia-
tem badawczym bytly jablka odmian Lobo i Cortland. Pochodzity one z certyfikowane-
go sadu ekologicznego i polozonego w tej samej okolicy sadu konwencjonalnego. Sa-
dy zlokalizowane byly w wojewodztwie t6dzkim. Opis zabiegoéw agrotechnicznych w
sadach przedstawiono w tab. 1. Analizy przeprowadzono na materiale w stadium doj-
rzatosci konsumpcyjne;.

Tabela 1l
Opis zabiegow agrotechnicznych w sadach.
Description of the agro-technological measures applied in orchards.
Sad Nawozenie Ochrona sadu I})rvo }Ziiacjt?sftcy
Orchard Fertilisation Orchard Protection
of orchard
Wprowadzono pod drzewa
) ,obz)irnik w il((i)s'ci 15 t/ha sadu. Zastosowanie wywaru ze
Ekologiczny Srednio w jednym roku dostar- . .
Organic czono do gleby 3,2 kg N/ha, 1,5 skazypu polnego i wyciagu 5,25 ton/ha
kg P,Os/ha, 4 kg K,0/ ha, 1 kg z pokizywy.
MgO/hai 3,6 kg CaO/ha.
Zastosowano nawozy mineralne: St(.)sovs{ano opryski pestycydami:
Caleinit i mocznik. Miedzian, Chorus, Score, Delan,
Konwencjonalny | . . . Shavit, Folicur, Punch BIS, Captan,
. Srednio w jednym roku wpro- . 50 ton/ha
Conventional wadzono do gleby 100 kg N/ha i Euparen, Dlazol 500 EW, O\yadofos
158 kg CaO/ha. 540 EC, Pirymol 500 EW, Mitac 200
EC, Folar, Roundup i Dicoherb.
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Ocena sensoryczna jabtek sktadata si¢ z dwoch czesci: oceny konsumenckiej
i profilowania sensorycznego. W badaniach konsumenckich zastosowano metodg pa-
rzysta w celu okreslenia preferencji barwy skorki i wygladu zewnetrznego [15]. Probke
jednostkowa stanowilo 8 owocow reprezentatywnych dla danej partii jabtek. W ocenie
brato udziat 50 konsumentow. W drugiej czegsci badan, oceng sensoryczna przeprowa-
dzono z zastosowaniem metody iloSciowe] analizy opisowej QDA (Quantitative De-
scriptive Analysis) wg Stone’a i Sidela [17], stosujac procedure analityczna opisang w
normach ISO [8, 15]. Lista terminéw opisujacych wyrozniki sensoryczne jabtek oraz
okreslenia brzegowe zalaczone sa w tab. 2.
Tabela 2

Wyrdzniki jakosci sensorycznej jablek oraz odpowiadajace im definicje i okre$lenia brzegowe.
Characteristic parameters of the sensory quality of apples, and their corresponding definitions & anchor-

ing qualifications.

Wyro6zniki Definicje Okreslenia brzegowe
Characteristics Definitions Anchoring qualifications
Zapach kwasny .. . e 1 niewyczuwalny

Acidy odour Zapach niedojrzatego jabtka lub sliwki b. intensywny

Zapach aromatyczny
stodko-nektarowy
Aromatic sweet-nectar

Lagodny zapach typu jabtkowego i nektarowego

niewyczuwalny
b. intensywny

Sweet taste

wania

odour
Zapach innych . .
OWochw Stodki zapach typu .ov.vocowego, (np.: gruszkowy, nlewyczuwalny
Odour of another fruit brzoskwiniowy, morelowy) b. intensywny
Zapach trawiasty Zapach charakterystyczny dla $wiezo $cigtej trawy niewyczuwalny
Grassy odour lub $wiezo zerwanej kory z drzewa b. intensywny
Twardose Opor jaki stawia probka przy rozgryzaniu mickki
Firmness twardy, zbity
SOC.Z}fStOSC Stopien soczystosci probki suche, maczyste
Juiciness b. soczyste
Smak stodki Podstawowa jako$¢ smaku, nie wymaga definio- niewyczuwalny

b. intensywny

zapachowych

Smak kwasny Podstawowa jako$¢ smaku, nie wymaga definio- niewyczuwalny
Sour taste wania b. intensywny
Smak cierpki Wrazenie §ciagajace, odczuwalne szczegdlnie na niewyczuwalny
Tart taste krawedziach jezyka b. intensywny
SmakA aromatyczno- S@ak charakterystyczny d.la $wiezego, w pelni pusty, wodnisty pelny,
jabtkowy dojrzatego, aromatycznego jablka, np.: typu Kok-
. aromatyczny
Aromatic apple taste sa
Jakos¢ ogélna Ogolne vs{raienie seflsorycn}.e QOl?rego zharmoni- i
. zowania wszystkich wyréznikéw smakowo-
General quality bardzo dobra
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Oceng wykonano w Laboratorium Analiz Sensorycznych Wydzialu Nauk o Zywie-
niu Cztowieka i Konsumpcji z zastosowaniem skomputeryzowanego system wspomaga-
nia analiz sensorycznych ANALSENS NT. Prébe do badan sensorycznych stanowity
owoce uprzednio wyselekcjonowane pod wzglgdem wybarwienia i wielko$ci owocow.
Jako probke jednostkowa pobierano z dwoch jablek po 1/8 czastki.

Reprezentatywne proby jabtek (po 15 owocoéw) poddano analizom chemicznym.
Oznaczano zawarto$¢: suchej masy metoda wagowa wg PN-90/A-75101/03 [11], wi-
taminy C wg PN-90/A-75101/11 [14], flawonoli metoda Christa-Miillera [18], antocy-
jandéw metoda Fuleki 1 Francis [7], cukréw bezposrednio redukujacych oraz cukrow
ogotem wg PN-90/A-75101/07 [13]. Oznaczano takze kwasowo$¢ ogdlna metoda po-
tencjometryczng wg PN-90/A75101/04 [12]. Dodatkowo dokonywano pomiaru masy
OWOCOW.

Analize statystyczna przeprowadzono przy uzyciu programu komputerowego
Startgraphics 4.1., stosujac dwuczynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA) z uwzgled-
nieniem sposobu uprawy i odmiany (o = 0,05). Korzystano takze z tablic statystycz-
nych do metody parzystej wedtug normy [15].

Wiyniki i dyskusja

Wyniki zawarto$ci wybranych cech wartosci odzywczej jabtek przedstawiono
w tab. 3. Otrzymane wyniki wskazuja, ze jabtka z uprawy ekologicznej wykazaly
istotnie wigcej suchej masy (15,13%) w stosunku do owocow konwencjonalnych
(13,95%). Wsrod badanych odmian wyzsza zawarto$cia suchej masy charakteryzowaly
si¢ jabtka odmiany Cortland.

Istotnie wigksza zawarto$¢ cukrow ogoélem i kwasow organicznych oznaczono
w jabtkach ekologicznych, odpowiednio 10,43 g-100 g i 0,47 g-100 g'. Mozna zau-
wazy¢, ze wigksza zawartoscia cukrow ogdtem charakteryzowala si¢ odmiana Lobo,
natomiast druga odmiana zawierata wigcej kwaséw organicznych. W przypadku
zwiazkow o wlasciwosciach przeciwutleniajacych mozna stwierdzi¢, ze zawarto$¢
witaminy C, flawonoli 1 antocyjanéow byla wigksza odpowiednio o 22, 14 i 27%
w owocach z sadow ekologicznych w poréwnaniu z jabtkami konwencjonalnymi.
Wigksza zawartoscia witaminy C odznaczaty si¢ jabtka odmiany Cortland, z kolei fla-
wonoli 1 antocyjanow byto wigcej w owocach Lobo.

Jabtka uprawiane metodami konwencjonalnymi zawieraly istotnie wigcej cukrow
redukujacych (7,36 g:100 g™) i wykazaly wyzsza warto$é stosunku zawartosci cukrow
ogotem do kwaséw organicznych (26,27). Wérdd badanych odmian jabtek, Cortland
charakteryzowala si¢ wigksza zawartos$cig cukrow redukujacych i mniejszym stosun-
kiem cukréw do kwasow, druga odmiana wykazata odwrotne zaleznosci.
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W literaturze podawane sa zblizone wartos$ci do otrzymanych w niniejszej pracy.
Z badan DeElla i Prange’a [6] wynika, ze zawarto$¢ suchej masy byta wigksza w jabt-
kach z produkcji ekologicznej w poréwnaniu z owocami konwencjonalnymi, odno$nie
witaminy C podobne wyniki otrzymali Pither i Hall [10] oraz Bloksma i wsp. [2]. Po-
nadto w pracy Bloksmy i wsp. [2] nie stwierdzono istotnych roznic zawarto$ci suchej
masy i zwigzkow fenolowych pomigdzy jabtkami pochodzacymi z drzew nawozonych
kompostem a owocami z drzew nawozonych mineralnie. Natomiast brak istotnych
roznic w zawarto$ci witaminy C w jabtkach ekologicznych migdzy analizowanymi
sposobami produkcji oraz istotnie wigksza zawarto$¢ zwiazkow fenolowych, w tym
gtownie flawonoidéw, stwierdzili Weibel 1 wsp. [19]. W dostepne;j literaturze brak byto
badan dotyczacych zawartosci antocyjanéw w jablkach ekologicznych. Wyniki badan
dotyczace weglowodanoéw byly zroznicowane. Badacze DeEll i Prange [5] oraz An-
drews 1 wsp. [1] oznaczyli wigksza zawarto$¢ cukrow ogotem w jabtkach z produkcji
ekologicznej, z kolei w innych badaniach nie stwierdzono istotnych réznic miedzy
jabtkami z obydwu metod uprawy [19, 20]. W przeciwienstwie do prezentowanych
wynikow, dane literaturowe wskazuja, ze nie ma istotnych réznic pod wzglgdem za-
warto$ci kwasow organicznych w owocach z obu sposobow uprawy [2, 19, 20].

Jablka ekologiczne odznaczaly sig istotnie mniejsza masa owocOw w poroéwnaniu
z jabtkami konwencjonalnymi. Odmiana Cortland charakteryzowaly si¢ wigksza masa
owocow w stosunku do drugiej badanej odmiany (tab. 4).

Tabela 4
Masa jablek w zaleznosci od sposobu uprawy i odmiany.
Weight of apples in relation to the production system and cultivar.
Odmiana Masa owocow / Weight of apples [g]
Cultivar Ekologiczne / Organic | Konwenc. / Conventional _ NIR 05, odmiany
X+SD X+SD X NIR of cultivar (B)
Lobo 158,1 + 46,41 185,7 + 32,48 171,9
Cortland 188,3 £ 40,96 212,2 +40,32 200,2 18,54
X 173,2 198.,9
NIR /5,05, uprawy / NIR 05, of the cultivation system (A) 18,54
NIR 5, interakcji/ NIR 4 s, of the interaction A x B N.I.

Objasnienia jak w tab. 3 / Explanatory notes as in Tab. 3

Wyniki badan konsumenckich wygladu zewngtrznego i barwy skorki jabtek
przedstawiono w tab. 5. W ocenie preferencji stwierdzono, ze odmiana Lobo z uprawy
ekologicznej odznaczala si¢ istotnie lepsza barwa skorki i gorsza ocena wygladu ze-
wngtrznego w stosunku do owocow konwencjonalnych. Natomiast w przypadku od-
miany Cortland odnotowano brak istotnych réznic w preferencji migdzy probkami
jabtek z obu typow uprawy.
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Tabela 5

Wyniki oceny preferencji jabtek przeprowadzonej metoda parzysta.
Assessment results of the preference apples; the assessment was conducted using a paired comparison test.

Wyglad zewngtrzny / External appearance Barwa skorki / Peel colour
Odmiana Liczba ocen / Number Opracowanie Liczba ocen / Number | Opracowanie stat-
Cultivar of assessment results statystyczne of assessment results ystyczne
Ekol. Konw. Statistically Ekol. Konw. Statistically elabo-
Organic | Conventional | elaborated results | Organic | Conventional rated results
Roznice istotne Roznice istotne
statystycznie Sta- statystycznie
Lobo 8 42 tistically 32 18 Statistically signifi-
significant differ- cant difference
ences (o< 0,01) (a<0,01)
Cortland 19 31 N.I 19 31 N.I

N.I. — réznice statystycznie nieistotne / no statistically significant differences

Konsumenci przy uzasadnieniu swojego wyboru wskazywali, ze owoce ekologiczne
odmiany Lobo w stosunku do konwencjonalnych odznaczaty si¢ wadami skorki (parch
jabtoni) oraz zbyt duzym zroéznicowaniem wielkosci. Konsumenci preferowali bardziej
barwe ekologicznej odmiany Lobo z powodu intensywniejszego rumienca.

Wyniki oceny sensorycznej przeprowadzonej metoda profilowania przedstawiono
w tab. 6. Po przeprowadzeniu analizy statystycznej mozna stwierdzi¢, ze jedynie inten-
sywnos$¢ smaku kwasnego i cierpkiego byla wyzsza w jablkach ekologicznych w po-
rownaniu z konwencjonalnymi.

Smak stodki jabtkach konwencjonalnych zostat istotnie wyzej oceniony. Wyzsza
ocena smaku kwasnego i nizsza smaku stodkiego owocow z uprawy ekologicznej ma
swoje odzwierciedlenie w wynikach badan analitycznych, czyli w nizszym stosunku
zawartosci cukrow ogélem do kwasow organicznych. W przypadku pozostatych cech
sensorycznych wykazano brak istotnych réznic migdzy probkami owocdéw z rdéznych
sposobow produkcji.

W analizie sensorycznej odnotowano istotny wplyw odmiany jablek na cechy
sensoryczne, takie jak: twardo$¢, soczysto$¢, smak aromatyczno-jabtkowy i jako$¢
0golna. Owoce odmiany Cortland oceniono wyzej pod wzgledem intensywnos$ci wyzej
wymienionych cech sensorycznych. W pracy Weibela i wsp. [19] stwierdzono w oce-
nie przeprowadzonej metoda profilowania, ze jabtka z produkcji ekologicznej byly
wyzej ocenione pod wzgledem aromatu i jako$ci og6lnej. W innych badaniach [5]
wykazano, ze odmiany jabtek McIntosh i Cortland z sadéw ekologicznych i konwen-
cjonalnych nie roznia si¢ pod wzgledem soczystosci, stodyczy, kwasowosci i wyczu-
walnos$ci obcych zapachow. Roznice odnotowano jedynie w ocenie jedrnosci odmiany
Mclintosh na korzys¢owocow z uprawy ekologicznej. Wedlug Bordeleau’a i wsp. [3]
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oraz Bloksmy 1 wsp. [2], silniejszym wybarwieniem odznaczaly si¢ jabtka uprawiane
metodami ekologicznymi w stosunku do owocow konwencjonalnych. Tak wiec czgs§¢
cytowanych powyzej wynikoéw badan zostata potwierdzona w niniejszej pracy.

Whioski

1. Metoda uprawy wplyngta w istotny sposob na zawartos¢ wybranych sktadnikow
jabtek. Owoce pochodzace z produkcji ekologicznej zawieraty istotnie wigcej su-
chej masy, witaminy C, flawonoli, antocyjanéw, cukrow ogotem i kwasdéw orga-
nicznych. Zwiazkow biologicznie czynnych bylo o okolo 20% wigcej w tych
jablkach. Swiadczy to o wyzszej wartosci odzywczej jabtek ekologicznych w po-
réwnaniu z owocami konwencjonalnymi.

2. Zawarto$¢ cukrow redukujacych i warto$¢ stosunku zawartosci cukréw ogotem
do kwasow organicznych byly wyzsze w jablkach konwencjonalnych w stosunku
do owocow ekologicznych.

3. Wsrod badanych odmian wigksza zawartoscia suchej masy, witaminy C, cukrow
redukujacych i kwaséw organicznych odznaczaty si¢ jabtka odmiany Cortland,
z kolei druga odmiana Lobo charakteryzowala si¢ wicksza zawartoscia flawonoli,
antocyjanow, cukrow ogotem oraz wyzszym stosunkiem cukréw ogétem do kwa-
sOw organicznych.

4. Odmiana jabtek i sposob uprawy miaty istotny wptyw na mas¢ owocow.

5. Wyniki oceny konsumenckiej byly rozbiezne. Ekologiczne jabtka odmiany Lobo
byty bardziej preferowane pod wzglgdem barwy skorki, a mniej pod wzglgdem
wygladu zewngtrznego. W przypadku odmiany Cortland nie wykazano réznic sta-
tystycznie istotnych miedzy sposobami uprawy.

6. Jablka pochodzace z uprawy ekologicznej odznaczaty si¢ bardziej intensywnym
smakiem kwasnym i cierpkim, z kolei owoce konwencjonalne charakteryzowaty
sig istotnie wyzsza intensywnoscia smaku stodkiego. Na pozostate wyrdzniki sen-
soryczne sposob uprawy nie mial istotnego wptywu.

7.  Odmiana jabtek miata wptyw na niektore cechy sensoryczne. Wyzsza oceng in-
tensywnosci takich cech, jak: twardo$¢, soczystos¢, smak aromatyczno-jabtkowy
i jako$¢ ogdlna otrzymata odmiana Cortland.

Literatura

[1] Andrews P. K., Fellman K. J., Glover J., D., Reganold J., P.: Soil and plant mineral nutrition and fruit
quality under organic, conventional and integrated apple production systems in Washington State,
USA. Acta Horticulturea, 2001, 564, 291-298.

[2] Bloksma J., Northolt M., Huber M., Jansonius P., Zanen M.: Parameters for apple quality-2 and the
development of the ‘inner quality concept’. Ed. Louis Bolk Instituut. Driebergen 2004.



20 Monika Adamczyk, Ewa Rembiatkowska

[3] Bordeleau G., Midak M., Myers-Smith 1., Szeremeta A.: Food Quality: A comparison of organic and
conventional fruits and vegetables. Course Project — Den Kong. Veter. og Landbohojskole. Denmark
2002.

[4] Bylica T.: Walory zywnoéci ekologicznej. Zywnos¢ ekologiczna, kontrolowana jako narzedzie profi-
laktyki zdrowotnej. Polski Klub Ekologiczny, Koto Miejskie w Gliwicach, kwiecien, Gliwice 1997,
s. 25-27.

[S] DeEll J.R., Prange R., K.: Postharvest quality and sensory attributes of organically and conventional-
ly grow apples. Hort Science, 1992, 27, 1096-1099.

[6] DeEll J., Prange R.: Postharvest physiological disorders, disecases and mineral concentrations of
organically and conventionally grown McIntosh and Cortland apples. Canad. J. Plant Sci., 1993, 73,
223-230.

[7]1 Fuleki Fleki., Francis F.J.: Quantitative methods for anthocyanins. 1. Extraction and determination of
total anthocyanin in cranberries. J. Food Sci., 1968, 33, 72-77.

[8] ISO 13299: 2003. Sensory analysis — Methodology — General guidance for establishing a sensory
profile.

[9] Pieniazek S. A. (red.): Sadownictwo. Wyd. PWRIL. Warszawa 2000.

[10] Pither R., Hall M. N.: Analytical survey of the nutritional composition of organically grown fruit and
vegetables. Technical Memorandum. Campden Food and Drink Research Association, 1990, p. 597.

[11] PN-90/A-75101/03. Oznaczenie zawarto$ci suchej masy metoda wagowa. Przetwory owocowe i
warzywne.

[12] PN-90/A75101/04. Oznaczenie kwasowosci ogolnej. Przetwory owocowe i warzyw.

[13] PN-90/A-75101/07. Oznaczenie zawartosci cukrow i ekstraktu bezcukrowego. Przetwory owoc. i
warzyw.

[14] PN-90/A75101/11. Oznaczanie zawartosci witaminy C. Przetwory owocowe i warzywne.

[15] PN-ISO 6658: 1998. Analiza sensoryczna. Metodologia. Wytyczne ogoélne.

[16] Rembiatkowska E.: Jako$¢ zywnos$ci pochodzacej z gospodarstw organicznych. W: Jako$¢ zywnosci
a rolnictwo ekologiczne. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakoéw 2002, s. 19-30.

[17] Stone H., Sidel J. L.: Sensory evaluation practices. Wyd. Academic Press. Orlando 1985.

[18] Strzelecka H., Kaminska J., Kowalski J., Walewska E.: Chemiczne metody badan ro§linnych surow-
cow leczniczych. Wyd. PZWL. Warszawa 1970.

[19] Weibel F.P., Bickel R., Leuthold S., Alfoldi T.: Are organically grown apple tastier and healthier? A
comparative field study using conventional and alternative methods to measure fruit quality. Acta
Horticulturea, 2000, 517, 417-426.

[20] Woese K., Lange D., Boess Ch., Bogl K. W.: A comparison of organically and conventionally grown
foods — results of a review of the relevant literature. J. Sci. Food Agric., 1997, 74, 281-293.

THE COMPARATIVE ASSESSMENT OF SOME SELECTED QUALITY CHARACTERISTICS
OF APPLES FROM THE ORGANIC AND CONVENTIONAL PRODUCTION

Summary

In the paper, some selected nutritive and sensory attributes of the two apple cultivars: ‘Lobo’ and
‘Cortland’ produced in a certified organic orchard and in a conventional orchard were assessed. For the
purpose of assessing a nutritive value of the apples analyzed, the following component contents were
determined: dry matter, total sugars, reducing sugars, organic acids, vitamin C, flavonols, and anthocya-
nins. The results obtained proved that the contents of dry matter, total sugars, vitamin C, flavonols, antho-
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cyanins, and organic acids were significantly higher in organic apples compared with apples produced
conventionally. The conventionally produced apples were characterized by a higher content of reducing
sugars, and by a higher ratio of total sugars to organic acids.

The sensory attribute of the apples assessed was estimated using a Quantitative Descriptive Analysis
(QDA), and, additionally, as a consumers’ quality (preferences assessment). For the majority of the senso-
ry attributes, no significant differences between apples from the two production systems were determined.
With regard to tastes (assessed using a profile method), the organic apples had a better acidy and tart taste
whereas the conventionally produced apples had a better sweet taste.

Key words: apples, nutritive value, sensory attribute, organic production





