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BARBARA GĄSIOROWSKA, KRYSTYNA ZARZECKA

WPŁYW PREPARATU FAZOR 80SG NA WYBRANE CECHY 
JAKOŚCI BULW ZIEMNIAKA W OKRESIE PRZECHOWYWANIA

S t r e s z c z e n i e

W badaniach prowadzonych w latach 1995-1996 oceniano skuteczność działania inhibitora kiełkowa­
nia Fazor 80SG na ograniczenie spadku zawartości skrobi i witaminy C oraz wzrostu zawartości cukrów 
redukujących i sumy cukrów, a także jego wpływ na ciemnienie miąższu surowego i ugotowanego 
w bulwach przechowywanych przez okres siedmiu miesięcy, w warunkach piwnicy i kopca. Analizując 
działanie różnych dawek preparatu ustalono dawkę optymalną -  5 kg/ha. Preparat, poprzez ograniczanie 
procesów kiełkowania, miał korzystny wpływ na zawartość badanych składników.

Wstęp

Ziemniak konsumpcyjny stanowi jeden z głównych składników pożywienia ludzi. 
W ostatnich latach zmieniła się jednak struktura spożycia ziemniaków. Preferowane są 
produkty w wysokim stopniu przetworzone, a te wymagają surowca dobrej jakości. 
Składniki chemiczne bulw wpływające na jakość ziemniaków kształtowane są przez 
czynnik odmianowy i środowisko zarówno w czasie wegetacji, jak i przechowywania 
[7, 12, 19]. W czasie przechowywania w bulwach zachodzą procesy życiowe prowa­
dzące do zmian biochemicznych. Dotyczą one głównie węglowodanów -  skrobi, cu­
krów redukujących, sumy cukrów, ale również witaminy C. Jednocześnie następują 
zmiany w ciemnieniu miąższu bulw surowych i po ugotowaniu [10, 19, 21]. Ubytki 
skrobi związane są głównie z procesem oddychania i kiełkowania. Intensywność oddy­
chania bulw zależy od okresu i temperatury przechowywania, która decyduje też
o akumulacji cukrów i ma niewielki wpływ na zmiany witaminy C w bulwach. 
Z chwilą rozpoczęcia procesów wzrostowych związanych z kiełkowaniem następują 
ubytki skrobi, a wzrost zawartości cukrów. Zmiany te można ograniczyć poprzez sto­
sowanie środków hamujących kiełkowanie [2, 17]. Dlatego też podjęto badania, któ-
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rych celem było określenie wpływu inhibitora kiełkowania Fazor 80SG na zmiany 
wybranych składników w bulwach, po siedmiu miesiącach przechowywania.

Materiał i metody badań

Materiał doświadczalny stanowiły bulwy ziemniaka pochodzące z doświadczenia 
polowego prowadzonego w latach 1995-1996 w RZD Zawady, należącym do Akade­
mii Podlaskiej w Siedlcach. Doświadczenie założono metodą losowanych podbloków 
w czterech powtórzeniach. Schemat doświadczenia uwzględniał dwa czynniki:
I. Dawki preparatu Fazor 80SG:

■ obiekt kontrolny bez stosowania preparatu,
■ dawka 2,5 kg/ha,
■ dawka 5,0 kg/ha,
■ dawka 7,5 kg/ha,

II. Odmiany jadalne średnio późne: Atol, Ania, Arkadia.
Preparat Fazor 80SG rozpuszczano w 400 1 wody i opryskiwano rośliny ziemnia­

ka cztery tygodnie przed zbiorem bulw. Bulwy badanych odmian bezpośrednio po 
zbiorach umieszczono w warunkach o temperaturze 14-16°C i wilgotności względnej 
powietrza 90-95%, a po upływie dwóch tygodni (dojrzewanie i gojenie ran) pobrano 
próby o wadze 5kg każda i przeniesiono je do piwnicy (z wentylacją) o temperaturze 
8-10°C i do kopca. Po zbiorze i po 7 miesiącach przechowywania, w świeżej masie 
bulw oznaczano zawartość: skrobi metodą polarymetryczną Eversa, witaminy C meto­
dą Tillmansa, cukrów redukujących i sumę cukrów metodą Luffa-Schoorla. Ciemnie­
nie miąższu surowego i ugotowanego bulw oceniono według barwnych tablic w od­
wróconej 9-stopniowej skali duńskiej: liczbą 9 oznaczono miąższ nie zmieniony, 
a liczbą 1-miąższ czarny. Zmiany barwy miąższu surowego bulw oceniono po 4 godzi­
nach od chwili pokrojenia ziemniaków, a bulw ugotowanych po 24 godzinach. Wyniki 
badań poddano analizie statystycznej oceniając istotność różnic testem Tukeya.

Pozostałość środków chemicznych oznaczono w próbach ziemniaków techniką 
chromatografii gazowo-cieczowej w Zakładzie Badania Pozostałości Środków Ochro­
ny Roślin Instytutu Ochrony Roślin w Poznaniu. Pozostałości hydrazydu kwasu male­
inowego mieściły się poniżej granicy oznaczalności (pgo).

Warunki pogodowe w okresie badań były zróżnicowane. Rok 1995 był wilgotny 
i ciepły. Jednak rozkład opadów był niekorzystny -  w trzeciej dekadzie lipca oraz 
w pierwszej i drugiej dekadzie sierpnia wystąpiła susza, a temperatura wahała się od
19.4 do 22,0°C. Takie warunki hamowały rozwój roślin i wzrost bulw. Rok 1996 wy­
różnił się korzystniejszymi warunkami. Od trzeciej dekady czerwca do trzeciej dekady 
sierpnia była dostateczna ilość opadów, a temperatura w tych miesiącach wynosiła od
17.5 do 19,3°C.
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Wyniki i dyskusja

Prowadzone badania wykazały, że zmiany zawartości wybranych składników 
w przechowywanych bulwach zależały od warunków przechowywania, dawek prepa­
ratu Fazor 80SG i reakcji indywidualnej odmian.

W wyniku przechowywania bulw nastąpił spadek zawartości skrobi (tab. 1). 
W kopcu ubytki skrobi były większe i po 7 miesiącach przechowywania wynosiły 
średnio 1,9%. Dane te potwierdziły wyniki publikowane przez Rogozińską [14] oraz 
Zgórską i Frydecką-Mazurczyk [18, 19]. Odwrotny kierunek zmian w zawartości skro­
bi w bulwach przechowywanych przez okres 6 miesięcy w temperaturze 7°C i 13°C 
spostrzegły Lisińska [7] i Pęksa [11]. W omawianych badaniach następowało ograni­
czenie ubytków skrobi w wyniku zastosowania preparatu Fazor, a najmniejsze straty 
wystąpiły na obiektach, gdzie preparat stosowano w dawce 7,5 kg/ha. Tym samym 
autorka potwierdziła swoje wyniki publikowane wcześniej [4]. Jest to zgodne z poglą­
dem Zgórskiej i Frydeckiej-Mazurczyk [21], że poprzez zastosowanie środków hamu­
jących kiełkowanie następuje ograniczenie intensywności oddychania, co wiąże się ze 
zmniejszeniem ubytków skrobi. Zróżnicowane ubytki skrobi dla analizowanych od­
mian potwierdziły poglądy Zgórskiej i Frydeckiej-Mazurczyk [18, 19] i Rogozińskiej 
[13].

Badania własne, a takie prowadzone przez Rogozińską [13, 14] oraz Zgórską 
i Frydecką-Mazurczyk [19] wykazały, że na kształtowanie się poziomu witaminy C 
w przechowywanych bulwach istotny wpływ mają m.in. warunki i indywidualna reak­
cja odmian. W omawianych badaniach straty witaminy C po 7 miesiącach przechowy­
wania w piwnicy wynosiły 45,3%, a w kopcu 51,0%. W badaniach Rogozińskiej [14] 
straty w kopcu były na poziomie 60,8%, zaś u Zgórskiej i Frydeckiej-Mazurczyk [18] 
straty te wynosiły 46,5% w temperaturze 8°C i 52,5% w kopcu. Preparat Fazor ograni­
czył straty witaminy C w przechowywanych bulwach, co jest potwierdzeniem badań 
innych autorów [4, 5]. Poziom strat tego składnika zależał też od odmiany i był naj­
wyższy u odmiany Atol -  w piwnicy 51,7% i w kopcu 57,6%. W badaniach Zgórskiej 
i Frydeckiej-Mazurczyk [19] średnio dla odmian straty wynosiły 50,0%.

Efektem siedmiomiesięcznego przechowywania bulw w warunkach piwnicy 
i kopca był wzrost zawartości w nich cukrów redukujących i sumy cukrów. W tempe­
raturze 8-10°C wzrost tych składników był ograniczony, natomiast w warunkach kop­
ca zawartość ich była około trzykrotnie wyższa w porównaniu z zawartością po zbiorze
-  dlatego bulwy przechowywane w piwnicy miały lepszy smak. Wyniki badań po­
twierdziły dane z prac wielu autorów, według których przechowywanie bulw w niskiej 
temperaturze, poniżej 4°C, powoduje zwiększoną akumulację cukrów [1, 3, 6, 9].
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Badania własne wykazały, że preparat Fazor, ograniczając proces kiełkowania, działał 
hamująco na akumulację cukrów. Spostrzeżenie to jest zgodne z poglądami Zgórskiej 
i Frydeckiej-Mazurczyk [21], które wzrost zawartości cukrów tłumaczyły intensyw­
nym kiełkowaniem, bowiem w bulwach potraktowanych środkami hamującymi kieł­
kowanie nie zauważyły tego zjawiska. Zawartość cukrów redukujących i sumy cukrów 
jest cechą odmianową, co podkreśla wielu autorów [13, 20, 23]. W badaniach wła­
snych najniższą zawartością cukrów, zarówno po zbiorze jak i po przechowywaniu, 
charakteryzowała się odmiana Ania.

Z danych literaturowych wynika, że zarówno niskie, jak i wysokie temperatury 
przechowywania wzmagają proces ciemnienia bulw [8, 15]. W niniejszych badaniach 
intensywność procesu ciemnienia bulw surowych i ugotowanych była wysoka -  wyż­
sza w warunkach kopca. Zgórska i Frydecka-Mazurczyk [19] stwierdziły, że tempera­
tura przechowywania 6°C miała mniejszy wpływ na intensywność procesu ciemnienia, 
niż temperatura 2-4°C i 8°C. Wzrost dawki preparatu również miał niekorzystny 
wpływ na ciemnienie miąższu bulw. Właściwości odmianowe w istotny sposób różni­
cowały stopień ciemnienia bulw surowych i ugotowanych. Mniejszą skłonnością do 
ciemnienia miąższu bulw, zarówno surowych jak i ugotowanych, odznaczała się od­
miana Ania. Wpływ właściwości odmianowych na ciemnienie miąższu bulw potwier­
dzają badania Wojdyły [16] oraz Zgórskiej i Frydeckiej-Mazurczyk [19, 22].

Wnioski

1. Analizowane w badaniach warunki przechowywania, dawki preparatu Fazor 80SG 
i odmiany miały istotny wpływ na zawartość wybranych składników chemicznych 
w bulwach przechowywanych przez okres siedmiu miesięcy.

2. Bulwy przechowywane w kopcu cechowały się większymi ubytkami skrobi i stra­
tami witaminy C, a także większą akumulacją cukrów redukujących i sumy cukrów 
w porównaniu z warunkami piwnicy.

3. Zastosowane w badaniach dawki preparatu Fazor 80SG ograniczały ubytki skrobi 
i straty witaminy C oraz zmniejszały gromadzenie cukrów redukujących i sumy 
cukrów w bulwach.

4. Stopień ciemnienia miąższu bulw surowych i ugotowanych był wyższy dla bulw 
przechowywanych w kopcu. Również preparat Fazor 80SG wpływał niekorzystnie 
na ciemnienie bulw.

5. Z badanych odmian najmniejszym spadkiem skrobi i witaminy C oraz najmniejszą 
akumulacją cukrów charakteryzowały się bulwy odmiany Ania, stąd wartość 
przetwórcza tej odmiany była najwyższa.
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EFFECT OF FAZOR 80SG ON SELECTED QUALITY CHARACTERS 
OF POTATO TUBERS DURING STORAGE

S u m m a r y

The experiment embraced two factors: applied doses o f Fazor 80 SG and potato varieties. The potato 
tubers were stored in a cellar and in a clamp. Fazor 80 SG was applied four weeks before harvest of tu­
bers. The applied inhibitor reduced losses o f starch and vitamin C and accumulation o f reducing sugars 
and sugars total. § |


