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Przedmiotem badan byta ocena sensoryczna kapusty pekinskiej wykonana me-
todq ilosciowej analizy opisowej (QDA). Czynnikiem roznicujqcym byto miejsce
i sposob przechowywania. Kapusta pekinska odmiany ,, Bilko ' F; przechowywana
w normalnej atmosferze przewyzszata wartosciami smakowo-zapachowymi
kapuste sktadowanq w warunkach kontrolowanej atmosfery. Kapusta pekin-
ska sktadowana w warunkach produkcyjnych odznaczata sie lepszq jakosciq
sensoryczng pod wzgledem wiekszosci wyrdoznikéow smakowo- zapachowych
w porownaniu do kapusty przechowywanej w warunkach laboratoryjnych.
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W Polsce jednym z wazniejszych zywieniowo gatunkiem z rodziny kapustowa-
tych jest kapusta pekinska (Brassica rapa L. var. pekinensis). Jest ona bogatym
zrodtem sktadnikow odzywcezych wptywajacych korzystnie na organizm cztowieka.
Zawiera glukozynolany, flawonoidy, karotenoidy, witaminy z grupy B, witaming C
(27 mg-100 g ), witaminy K, H, i U. Niski udziat ttuszczoéw i cukréw powoduje, ze
jest produktem niskokalorycznym (1, 2, 3, 4).

Popularnos¢ kapusty pekinskiej w Polsce ro$nie z roku na rok, gléwnie z powodu
zalet smakowych i mozliwoéci wykorzystania jej jako podstawowy skladnik suro-
wek w miesigcach zimowych.

Trwato$¢ przechowalnicza kapusty pekinskiej jest zalezna od warunkéw klima-
tycznych panujacych w okresie tworzenia si¢ 1 dojrzewania glowek, dojrzatosci fi-
zjologicznej gtowek w czasie zbioru, odmiany oraz warunkéw przechowywania (5).
Przy zachowaniu optymalnych warunkow przechowywania, kapuste pekinska moz-
na sktadowac przez okres od 3 do 5 miesigcy. Zastosowanie kontrolowanej atmosfery
(KA) oraz odpowiedniej wilgotnosci wzglednej powietrza pozwala wydtuzy¢ okres
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przechowywania kapusty pekinskiej o kolejne 2 miesiace, poniewaz w K A nastgpuje
zahamowanie zotknigcia lisci zewnetrznych i wysychania gtowek kapusty (6, 7).

W czasie przechowywania nastgpuje pogorszenie jakosci oraz spadek zawartosci
zwiazkow odzywczych. Jednak produkt po przechowaniu powinien odpowiadac
wymogom handlu i by¢ atrakcyjny dla konsumentéw. Konsumenci kupujac kapuste
kieruja si¢ gtéwnie wygladem gtéwek, barwa lisci i ewentualnie zapachem.

Analiza sensoryczna warzyw §wiezych i przechowywanych jest niezwykle istot-
nym elementem potwierdzajacym ich przydatnos$¢ do handlu. Do doktadnego scha-
rakteryzowania wlasciwos$ci sensorycznych warzyw najczesciej wykorzystuje si¢
metodg ilosciowej analizy opisowej — QDA (Quantitative Description Analysis) (8).
W metodzie tej zaktada sig, ze smakowito$¢ nie jest pojedynczym atrybutem jakoS$ci
sensorycznej, lecz kompleksem wielu pojedynczych cech (wyroznikoéw), oddzielnie
ocenianych pod wzgledem ich jako$ci oraz nat¢zenia (9).

Podjeto badania, ktorych celem bylo okreslenie wptywu miejsca przechowywa-
nia (warunki produkcyjne i laboratoryjne) oraz warunkow skladowania (normalna
i kontrolowana atmosfera) na jako$¢ sensoryczna kapusty pekinskie;j.

MATERIAL I METODY

Kapusta pekinska odmiany ,,Bilko”F; byta uprawiana i przechowywana w wa-
runkach produkcyjnych w Rowiskach. Réwnolegle druga parti¢ materiatu ro$lin-
nego przechowywano w warunkach laboratoryjnych w chlodni do$wiadczalnej
10 w Skierniewicach. Kapuste sktadowano w komorach chtodniczych przez okres
5-ciu miesigcy zachowujac temp. przechowywania na poziomie 2°C w obu lokali-
zacjach.

W drugim do$§wiadczeniu przechowywano kapuste pekinska w miejscowosci
Lubikéw k/Sannik w warunkach kontrolowanej atmosfery oraz w Skierniewicach
(chtodnie 10) w normalnej atmosferze (NA) i kontrolowanej atmosferze (KA).
W obu lokalizacjach glowki kapusty pekinskiej przechowywano w K A zawierajacej
2%C0,—-2%0, w temp. 1—1,5°C przez 3 miesiace.

Do oceny sensorycznej kapusty pekinskiej zastosowano metodg analizy opisowej
QDA, zgodnie z procedura ujeta norma PN-ISO 11035 (10). Przy wyborze wyr6z-
nikow (charakterystycznych cech zapachowo-smakowych) brata udziat grupa 10
ekspertow, o sprawdzonej wrazliwos$ci sensorycznej — zespot przeszkolony w tech-
nikach ocen. Grupa ekspertow wytypowala listg¢ 9 wyrdéznikéw jakosciowych dla
kapusty pekinskiej. Intensywnos¢ kazdego wyroznika oceniano na ciagtej skali gra-
ficznej w przedziale od 0 do 10 cm dtugosci, oznaczonej odpowiednimi okresleniami
brzegowymi. Wszystkie oceny wykonano w dwoch sesjach powtérzeniowych dla
kazdego uktadu ocen.

Oceny profilowe przeprowadzono w laboratorium sensorycznym, spetniajacym
wszystkie wymagania okreslone norma PN-ISO 8589 (Analiza sensoryczna — Ogo6l-
ne wytyczne projektowania pracowni analizy sensorycznej) (11), na indywidualnych
6 stanowiskach oceny, za pomoca skomputeryzowanego programu ANALSENS
przystosowanego do przygotowania testow, zapisu ocen indywidualnych oraz sta-
tystycznej obrobki wynikow. Uzyskane wyniki przedstawiono w tabelach. Wyniki
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analizowano za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji w modelu blokowym,
traktujac sesj¢ jako bloki w programie Statistica. Porownania wielokrotne §rednich
wykonano za pomoca procedury Tukey’a. Analizy wykonano na poziomie istotnosci
o=0,05.
Wyroézniki jako$ci sensorycznej zastosowane w ocenie kapusty pekinskie;:
 zapach surowej kapusty pekinskiej, zapach ostry, zapach obcy (niewyczuwalny
— bardzo intensywny);
» twardos¢ lisci (migkkie — twarde);
» chrupkos¢ lisci (mato chrupkie — bardzo chrupkie);
» smak surowej kapusty pekinskiej: ostry, gorzki, obcy (niewyczuwalny — bardzo
intensywny);
+ ocena ogoélna jakosci (zta — bardzo dobra).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zestawienie wynikéw Srednich z oceny profilowej kapusty pekinskiej, na pod-
stawie przyjetych deskryptordéw jakosci, zostaly przedstawione odpowiednio w tab.
Iill

Wyroézniki jakosci sensorycznej kapusty pekinskiej dotyczace zapachu, tekstury
1 smaku wybrane przez panel sensoryczny w tym doswiadczeniu byly podobne do
zastosowanych wyrdznikéw w pracy Gajewskiego (12).

Analiza sensoryczna liSci kapusty pekinskiej odmiany ,,Bilko”F; wykazata istot-
ny wpltyw miejsca przechowywania na uzyskane noty poszczegdlnych wyrdéznikow
jakosci. Liscie kapusty pekinskiej oceniane bezposrednio po zbiorze odznaczaty si¢
istotnie wyzsza twardoscia i chrupkos$cia, wigksza intensywnos$cia smaku i zapachu
typowego dla kapusty pekinskiej, zapachu i smaku ostrego oraz wyzszymi notami
oceny ogoélnej jakosci, w porownaniu do kapusty ocenianej po przechowaniu. Ka-
pusta pekinska przechowywana w miejscowosci Rowiska zostata oceniona wyzej
pod wzgledem intensywnos$ci zapachu i smaku typowego dla kapusty pekinskiej,
liscie byty bardziej twarde i chrupkie, ponadto uzyskata wyzsze noty oceny ogol-
nej jakosci w porownaniu do kapusty przechowywanej w Skierniewicach (tab. I).
Wplyw na nizsze noty oceny ogolnej jakosci kapusty pekinskiej przechowywanej
w Skierniewicach mogta mie¢ wysoka intensywno$¢ zapachu obcego zidentyfiko-
wanego jako zapach ,,stechty”, ,,piwniczny”.

Wyniki analizy sensorycznej wskazuja na wyzsza jako$¢ smakowo-zapachowa
probek kapusty sktadowanej w warunkach normalnej niz kontrolowanej atmosfe-
ry (tab. II). Po 3 miesiacach przechowywania kapusta pekinska przechowywana
w normalnej atmosferze uzyskata najwyzsze noty oceny ogoélnej jakosci (7,57 j.u.)
w porownaniu do gtowek przechowywanych w KA w obu lokalizacjach (odpowied-
nio KA Lubikow 6,47 ju. i KA Skierniewice 6,69 j.u.). Najwyzsza intensywnoscia
smaku i zapachu typowego dla kapusty pekinskiej odznaczaty si¢ gtowki kapu-
sty sktadowane w warunkach normalnej atmosfery. Zapach obcy okreslony przez
panel sensoryczny jako ,,stechty”, ,,przechowalniczy” byl najbardziej intensywny
w kapuscie przechowywanej w miejscowosci Lubikéw w warunkach kontrolowanej
atmosfery (0,58 j.u.).
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Tabela I. Zestawienie wynikow $rednich z oceny profilowej kapusty pekinskiej odmiany ,Bilko”F; na podsta-
wie przyjetych wyréznikéw jakosci. Wartosci srednie z 12 wynikdéw jednostkowych, wyrazone w jednostkach
umownych —j.u. (skala 0-10).

Table I. Summary of the average results of the assessment of profile of Chinese cabbage cv. ‘Bilko’F; based on
accepted quality descriptors. The mean values of 12 individual results expressed in arbitrary units (scale of 0-10).

o : Przed Miejsce przechowania
Wyrdzniki jakosci .
przechowaniem Skierniewice Rowiska

Zapach:
1. Kapusty 6,52P 5,722 6,042
2. Ostry 2,202 1,892 2,092
3. Obcy 02 0,17° 0,032
Tekstura:
4. Twardos$é 6,62 6,052 6,40°
5. Chrupko$¢ 6,67° 6,172 6,192
Smak:
6. Kapusty 7,240 6,562 6,722
7. Ostry 1,980 1,342 1,742
8. Gorzki 0,64 0,332 0,312
9. Obcy 02 02 0,022
Ocena ogdlna jakosci 7,27 6,672 6,792

Srednie oznaczone tg sama literg w kolumnach dla przechowywania nie roznig sig istotnie wg testu Tukey’a
na poziomie istotnosci p=0,05; Warunki przechowywania: temp. 2°C oraz wilgotno$¢ wzgledna powietrza na
poziomie 95%, przez 5 miesiecy.

Tabela Il. Zestawienie wynikéw $rednich z oceny profilowej kapusty pekinskiej odmiany ,Bilko”F; na podsta-
wie przyjetych wyréznikow jakosci. Wartosci $rednie z 12 wynikow jednostkowych, wyrazone w jednostkach
umownych —j.u. (skala 0-10).

Table |I. Summary of the average results of the assessment of profile of Chinese cabbage cv. “Bilko”F; based on
accepted quality descriptors. The mean values of 12 individual results expressed in arbitrary units (scale of 0-10).

Miejsce i sposob przechowania
Wyr6zniki jakosci s
y J przechowaniem KA NA KA
Lubikéw Skierniewice Skierniewice

Zapach:
1. Kapusty 6,132 5,662 6,432 5,972
2. Ostry 2,070 0,482 0,452 0,472
3. Obcy 02 0,582 02 0,202
Tekstura:
4. Twardos¢ 6,692 6,942 6,952 6,252
5. Chrupkos¢ 6,852 6,6720 7,100 6,092
Smak:
6. Kapusty 7,052 6,852 7,372 6,852
7. Ostry 1,67° 0,602 0,742 0,392
8. Gorzki 02 0,012 0,022 0,262
9. Obcy (0 02 02 0?2
Ocena ogolna jakosci 7,182 6,472 7,57° 6,692

Srednie oznaczone tg sama literg w kolumnach dla przechowywania nie réznig sie istotnie wg testu Tukey’a na
poziomie istotnosci p=0,05; Warunki przechowywania: KA; 2%C0,-2%0,, 1-1,5°C i 95% wilgotnosci, przez
3 miesigce, NA; temp. 1-1,5°C oraz wilgotno$¢ wzgledna powietrza na poziomie 95%.
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Uzyskane wyniki nie potwierdzaja w petni doniesien Adamickiego i Gajewskiego
(6), oraz Adamickiego 1 Czerko (5), ze przechowywanie kapusty pekinskiej w wa-
runkach kontrolowanej atmosfery pozwala na przedtuzenie okresu jej sktadowania.
W przeprowadzonych badaniach w K A nastapil szybszy spadek jakosci sensorycznej
kapusty pekinskiej niz w warunkach normalnej atmosfery. Wybdr odmiany kapu-
sty pekinskiej do dos§wiadczenia jest uzasadniony badaniami prowadzonymi przez
Rooster (13) 1 Adamickiego 1 Gajewskiego (6), ktérzy wskazuja odmiang ,,Bilko”F;
jako odpowiednia do dtugotrwatego przechowywania.

WNIOSKI

1. Kapusta pekinska przed przechowaniem odznaczata si¢ wigksza intensywnos-
cig wszystkich wyroznikéw jakosci sensorycznej w porownaniu do kapusty obiek-
tow przechowywanych przez okres pigciu miesigcy.

2. Kapusta pekinska przechowywana w normalnej atmosferze przewyzszata war-
tosciami smakowo-zapachowymi kapustg sktadowana w warunkach kontrolowanej
atmosfery. Kapusta pekinska po przechowaniu w warunkach NA odznaczatla si¢
istotnie wigksza intensywnos$cia zapachu i smaku typowego dla kapusty i uzyskata
wyzsze noty oceny ogodlnej jako$ci w poréwnaniu do kapusty sktadowanej w KA.

3. Jako$¢ sensoryczna kapusty pekinskiej przechowywanej w warunkach pro-
dukcyjnych byta wyzsza w poréwnaniu do kapusty sktadowanej w warunkach la-
boratoryjnych.

A.Wrzodak,M.Grzegorzewska

SENSORY QUALITY OF CHINESE CABBAGE DEPENDING
ON THE STORAGE CONDOTIONS

Summary

The sensory quality of Chinese cabbage cv. ‘Bilko’F; before and after three months of storage at
normal (NA) and controlled atmosphere (CA) was examined. Quality of the cabbage was evaluated by
trained assessors, using the quantitative descriptive analysis (QDA). Nine descriptors selected by a panel
of experts were used to describe the sensory quality of Chinese cabbage. The results of the investigations
showed that Chinese cabbage after storage in normal atmosphere was higher in flavour than cabbage
stored at controlled atmosphere conditions. Chinese cabbage stored in NA received the highest overall
score because of the high intensity of its smell and taste.
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