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Streszczenie

Celem badań było określenie wpływu nawożenia potasem na cechy kulinarne bulw ziemniaka. W doświadczeniu oceniano odmiany: Muza, Oda i arIan, które uprawiano na trzech poziomach nawożenia: N40P17, N80P34, N120P51. Dawki potasu zwiększano proporcjonalnie do N i P w stosunku równym: O, 1, 2 i 3. Ocenianymi cechami były: barwa, smak, zapach, tendencja do rozgotowywania, konsystencja, mączystość, wilgotność i struktura bulw ugotowanych oraz ciemnienie miąższu bulw surowych i ugotowanych. Najkorzystniejszą ocenę uzyskała odmiana Muza. W czterostopniowej skali (4° - najgorszy) smak bulw tej odmiany oceniono na 2,0; zapach na 1,2; konsystencję na 1,9; mączystość - 1,7 i wilgotność -: 1:9. odmiana Muza charakteryzowała się niską tendencją do rozgotowywania (1,4). Ciemnienie miąższu bulw surowych tej odmiany w 9o skali wynosiło 8,7 - po l0 min. od przekrojenia i 8,2° po 1h, a bulw ugotowanych 8,8 po l0 min.i 8,3 po 24h. Niżej ocenionoodmianę Oda. Wszystkie cechy bulw tej odmiany były o ok. 0,4° gorsze. Najniższą ocenę uzyskały bulwy odmiany Orłan. Bulwy tej odmiany jedynie w przypadku smaku w niewielkim stopniu przewyższały odmianę Oda. Zastosowane nawożenie NP nie miało decydującego wpływu na większość cech kulinarnych badanych bulw. Wzrast_ące dawki NP poprawiły smak bulw, wilgotność i obniżyły ciemnienie bulw surowych po 4h. Wzrastające dawki potasu poprawiły konsystencję miąższu, mączystość oraz zmniejszyły tendencję do rozgotowywania.
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Summary

The aim of presented investigation was to evaluate the influence of potassium fertilization on the culinary features of potato tubers. The field trial involved three potato varieties: Muza, Oda and Orłan, which were cultivated on the three mineral fertilization levels: N40P17, N80P34, N120P51. Potassium elevated rates were applied proportionally to N and p in the quantitative relation: 0, 1, 2, 3. Evaluated culinary features were: color, taste, flavor, tubers performance during boiIing, flesh consistency, flesh mealiness, flesh moisture, flesh structure, and raw flesh and post cooking flesh darkening. The Muza variety characterized the best estimated parameters. On 4 degree scaIe (4° - worst) the taste of boiled tubers was graded as 2.0; flavor 1.2; consistency 1.9; mealiness 1.7 and flesh moisture 1.9. The Muza variety characterized a high rober performance during boiIing. The darkening of raw tuber flesh estimated on 9 degree scale was measured as 8.7 after 10 minutes and 8.2 after 4 hours, and boi led tubers as 8.8 after 10 minutes and 8.3 after 24 hours. Oda variety features was a little bit worse (all features was approximately about 0.4° lower) than Muza variety. The lowest estimated variety was Orłap.. OnIy the taste of this variety was a little bit better than Oda tubers. NP fertilization did not have a significant influence on most of the estimated features. Increased doses of NP improved a taste, and moisture, and decreased raw flesh tubers darkening after 4 hours. Increased doses of potassium improved flesh consistency, and mealiness, and increased tubers performance during boiling.

