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19. ZAWARTOSC AZOTANOW W KILKU ODMIANACH
SALATY MASE.OWE]J UPRAWIANE] POD OSEONAMI

Warunki uprawy maja zasadniczy wplyw na zawarto$§¢ zwiazkéw azotowych w salacie.
Utrzymujac staly, niski poziom zawarto$ci makroskladnikéw w podlozu, uprawiano salate
mastowa w trzech okresach: [szklarnia (XI - III: 150 dni), tunel (II - IV: 70 dni i p.VIII - p.XT:
90 dni)]. Oceniano poziom azotandw i azotyndw oraz plonowanie kilku odmian. Poniewaz
intensywno§¢ $§wiatla stymulujaca metabolizm roflin ma istotny wplyw mna zdolnosci
plonotwércze, najwyzsze plony uzyskano wiosna w tunelu. Mimo krétkiego okresu uprawy
salata ta miala najnizszy poziom zawartoSci NO3 . Te same odmiany w cyklu jesiennym (w
gorszych warunkach §wietinych) uzyskaly nizsze plony i zawicraly wigcej azotanéw, chociaz
uprawa trwala o ok. 3 tygodnie diuzej. Wydluzenie uprawy zima nie spowodowalo zwyzki
plonu ani zmniejszenia poziomu azotanéw. Pomimo do$wietlania, salata sadzona do szklarni na
poczatku stycznia zawierala nawet ponad 5000 mg NO3 w kg $wiezej masy. Salata nie
zawierala azotynéw.

Odmiany réznie reagowaly na zmian¢ warunkéw uprawy, zar6wno pod wzgledem
plonowania jak i poziomu azotanéw, ktéry nie byl zwiazany z intensywnoscia wybarwienia
lidci.

Przeprowadzone badania pozwalaja okresli¢ optymalny, pod wzgledem ekonomicznym i
"zdrowotnym" okres uprawy i sugeruja duzy wptyw genotypu na zdolno$¢ kumulacji zwiazkéw
azotowych. Intensywno§¢ wybarwienia rodlin nie jest miarodajnym wskaZnikiem stopnia
przenawozenia roslin azotem. ||
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20. POLSKI RYNEK ZYWNOSCI EKOLOGICZNE] TO
ZDROWA 2YWNOSC CZY CHORE PIENIADZE - PROBA
ODPOWIEDZI NA PRZYKEADZIE MARCHWI

OdpowiedZ na pytanie, czy rzeczywiscie pod hastem zdrowa zywno$¢ kryje si¢ marchew
pozbawiona zanieczyszczefi chemicznych (azotany, azotyny) i o wysokiej warto$ci odzywczej
(karotenoidy), oraz czy wysoka cena jest adekwatna do wysokkj jakosci tej marchwi.

Badaniom poddano marchew pochodzaca z warszawskich sklepéw z tzw. "zdrowa
zywnoScia", zardwno posiadajaca atest "Ekolandu”, jak i bez takiego atestu. Wyniki odniesiono
do danych dotyczacych marchwi z upraw konwencjonalnych, zakupionej na rynku
warszawskim. ’

Na podstawie przeprowadzonych badafi stwierdzono, ze marchew pesiadajaca atest
"Ekolandu", zawierata karotenoidy na Srednim poziomie 17,7 mg/100 g, odpowiadajacym
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iloSciom stwierdzanym w materiale konwencjonalnym. Préby marchwi bez atestu zawieraty
nieco nizsze ilosci tych zwiazkow. ~

Badajac poziom skazefi stwierdzono, ze marchew ekologiczna zawierala azotany w
nieznacznych ste¢zeniach (§r. 45,6 KNO3 /kg - w marchwi atestowanej i 109,3 mg KNO3 /kg - w
marchwi bez atestu), podczas gdy zawarto$é azotanéw w marchwi z "normalnego" rynku byla
4-8 krotnie wyzsza. Skazenie azotynami ksztattowalo si¢ na poziomie: 1,25 mg NaNO2 /kg - w
materiale atestowanym i 1,5 mg NaNO2 /kg - w marchwi bez atestu.

Powyzsze badania uzupelnione zostaly analiza cen marchwi, ktéra wykazala iz ceny
marchwi w sklepach z tzw. "zdrowa zywnoS$cig" byly 3 krotnie wyzsze od cen w "normalnych”
sklepach. .

Wyzsze 3-krotnie ceny marchwi sprzedawanej pod szyldem "zdrowa zywno$¢", sa
nieuzasadnione, gdyz zawarto$¢ Karotenoidéw jak i azotynéw w badanych prébach nie
odbiegaty od iloSci tych zwiazkéw stwierdzanych w marchwi z "normalnego rynku". Jedynie
4-8 krotnie nizsza zawarto$¢ azotanéw moze tlumaczy¢ pewien wzrost ceny produktu
ekologicznego w stosunku do rynkowego. ll
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21. PROBA KLASYFIKACJI JAKOSCIOWE] MIESA
KROLICZEGO KULINARNEGO

Wzrastajace zapotrzebowanie na mig¢so krélicze, zwlaszcza w krajach wysokorozwinigtych,
gdzie jego produkcja wzrosla w ostatnich 10. latach 2-krotnie, powoduje, ze gléwnym
kierunkiem uzytkowosci krélikow jest ich uzytkowos¢ migsna.

Na wysoka warto$¢ odzywcza migsa kréliczego wplywa wyzszy niz w przypadku innych
gatunkéw migsa poziom suchej masy, mikroelementéw oraz strawno§é biatka. Opréez tego
wykazuje ono wysokie walory smakowe i przydatno§é kulinarna, na co obok skladu
chemicznego rzutuje budowa histomorfologiczna.

W hodowli krélikéw zwraca si¢ coraz wigksza uwage na zagadnienia zwiazane nie tylko z
iloScia produkowanego zyweca, ale przede wszystkim jego jakoscia, przy czym szczegdlng
uwage przywiazuje sie do jego przydatnosci do celéw kulinarnych.

Material do§wiadczalny stanowilo migso pochodzace od 109 krélikéw, ze skupu hodowcodw
indywidualnych, z terenu woj. krakowskiego. Przeprowadzono oceng¢ sensoryczng badanego
surowca w oparciu o kartg oceny migsa kréliczego po obrébce cieplne;j.

W nieniejszej pracy zaproponowano odpowiednie klasy jako$ci migsa krdliczego po obrébce
cieplnej w zaleznosci od uzyskanej oceny sensorycznej, okreslajace jego przydatnosé do celow
kulinarnych. Il



