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Zastosowanie testu przebicia owocow winogron odmiany Rondo
do oceny stopnia dojrzatosci technologicznej

Streszczenie

Winorosl w wielu krajach jest uwazana za jednqg z wazniejszych roslin sadowniczych. Winogrona wykorzystywa-
ne sq nie tylko do wytwarzania wina oraz bezposredniej konsumpcji, ale réwniez do produkcji dzemow, sokow,
olejow z pestek, itp. Ocena dojrzatosci technologicznej oraz okreslenie terminu zbioru owocéw winogron wybra-
nych odmian, otrzymywanych w warunkach glebowo-klimatycznych i agrotechnicznych charakterystycznych dla
danej winnicy, stanowi jeden z najwazniejszych czynnikéw wplywajqcych na jakosé otrzymanych z nich win. Do
oceny przebiegu dojrzewania owocéw winogron stosowane sq metody sensoryczne, takie jak charakterystyka
wzrokowa i dotykowa jagdd, degustacja migzszu, degustacja skorki, ocena wzrokowa i smakowa pestek oraz me-
tody fizykochemiczne - pomiary ogdlnej zawartosci cukrow, poziomu kwasowosci ogélnej i pH, przeprowadzane
w koricowej fazie ich wegetacji. Celem przeprowadzonych badan byta ocena przydatnosci pomiaru wybranych
wtasciwosci mechanicznych owocéw winogron, tj. testu sily przebicia stemplem skorki i miqzszu, do charaktery-
styki przebiegu procesu ich dojrzewania.

Stowa kluczowe: winogrona, odmiana Rondo, sita przebicia skorki i migzszu

Application of the test puncture vine fruit varieties Rondo
to assess the degree of technological maturity

Summary

Vines in many countries are considered one of the most important fruit plants. The grapes are used not only to
produce wine, and direct consumption, but also for the production of jams, juices, oils, seed etc. Rating technolog-
ical maturity and determine the harvest date fruits grapes selected varieties, obtained by the soil and climatic
conditions and agronomic characteristic of the vineyard, is one of the most important factors affecting the quali-
ty of the wines obtained from them. To evaluate the progress of ripening grapes sensory methods are used such
as the characteristics of the visual and tactile berries, tasting flesh, skin, visual assessment and flavored seeds,
and methods of chemical measurements of the total sugar content, the level of total acidity and pH, carried out
in the final phase of their growing season. The aim of the study was to evaluate the mechanical properties of se-
lected grapes by a puncture test of peel and flesh of the characteristic of the process of maturation.

Key words: grapes, variety Rondo, puncture force of peel and tissue

Wprowadzenie nia owocéw cechujgcych sie mniejsza zawartoscia cukréw,
co w konsekwencji prowadzi do zmniejszonej zawartosSci

W ostatnich latach w Polsce obserwuje sie powiekszenie alkoholu w produkowanych winach jak réwniez podwyi-

obszaru uprawy winoros$li. W szczegé6lnosci w wojewédz-
twach podkarpackim, $wietokrzyskim i matopolskim po-
wstaje coraz wieksza liczba nowych winnic. W Polsce funk-
cjonuje obecnie 500 winnic zajmujacych powierzchnie ok.
500 ha (Bosak, 2006; Pawtowska, 2012).

Polska zakwalifikowana jest do strefy A, czyli najchtodniej-
szej dla uprawy winoro$li tzw. "cool climate”. Mimo tenden-
cji do ocieplania klimatu Polska nadal jest regionem o trud-
niejszych warunkach do uprawy winorosli w poréwnaniu do
innych krajéw europejskich. Mimo tego, nie brakuje os6b
zainteresowanych rozpoczeciem uprawy winorosli (Izajasz-
Parchanska i in., 2014; Mattok i in., 2015). Klimatyczne uwa-
runkowania wystepujace w Polsce prowadza do pozyskiwa-

szonej zawartos$ci kwasow i zwigzkéw polifenolowych (Iza-
jasz-Parchanskaiin., 2014).

Okreslenie stopnia dojrzatosci technologicznej, czyli opty-
malnego momentu zbioru, nie jest tatwym i jednoznacznym
zadaniem. Przebieg dojrzewania zalezy od wielu czynnikow,
w tym gtéwnie od: odmiany winorosli, warunkéw klima-
tyczno-glebowych, zastosowanej agrotechniki oraz oczeki-
wanego plonu (Tarko i in., 2010; Margalit, 2014).

Dojrzato$¢ technologiczng owocéw winogron ocenia sie
ZaZWyCzaj Za pomoca oceny sensorycznej, tj. charakterystyke
wzrokowg i dotykowa jagod (kolor, podatno$é na zgniatanie,
odszyputkowanie), degustacje migzszu (przyleganie do
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skorki, stodycz, kwasowos$¢, aromatyczno$¢ i intensywno$c
dominujgcych aromatéw), degustacje skorki (podatnos¢ na
rozdrabnianie, intensywnos$¢ smakowa tanin, kwasowosc,
wlasciwosci $ciggajace, rodzaj i intensywnos¢ aromatéw),
ocene wzrokowa i smakowa pestek (kolor, cierpko$¢, aro-
mat) oraz metodami fizykochemicznych fizykochemicznymi,
przez pomiar ogolnej zawartosci cukréow, poziomu kwaso-
wosci ogdlnej i pH, przeprowadzanych w koncowej fazie ich
wegetacji. Badanie organoleptyczne ma zawsze charakter
oceny wstepnej, natomiast jej uzupeinienie o pomiary w/w
parametréw fizykochemicznych przesadza o obiektywizmie
ostatecznej oceny.

Kwasowo$¢ ogélna to jeden z najwazniejszych parametréw
zwigzanych z oceng procesu dojrzewania. Kwasy obecne
w winogronach to jabtkowy, winowy i cytrynowy. Wysoka
kwasowo$¢ dodaje rzeskosci i Swiezosci w produkcji wina
(Sluys, 2006). Podczas dojrzewania, w miare uptywu czasu,
kwasowo$¢ winogron ulega zmniejszeniu, a wzajemne pro-
porcje kwaséw ulegaja zmianie. Obserwuje sie powolny
wzrost zawarto$ci cukréw i gwattowanie spadajacg kwaso-
wos¢. Parametry te zaleza od odmiany winorosli i w duzej
mierze roznig sie w zalezno$ci od regionu, w ktéorym sa
uprawiane (Margalit, 2014).

Niekorzystne warunki glebowe i klimatyczne skutkujg
otrzymaniem winogron, ktére charakteryzowac sie beda
nizszg zawartoscia cukréw, takich jak D-glukoza i L-fruktoza
oraz wyzsza kwasowoscig (Tarko, 2008; Lisek, 2011). Naj-
wiekszy udzial w suchej masie winogron stanowia cukry,
ktorych to zawarto$¢ moze siega¢ nawet 25%. Jednak biorac
pod uwage warunki klimatyczne Polski najczesciej jest to 18-
20%. Poziom stezenia cukru jest istotny ze wzgledu na
otrzymanie odpowiedniej zawartosci alkoholu w gotowym
winie, ktéry zgodny bedzie z dang odmiang oraz stylem wina
(Lisek, 2011). Oprécz zawartosci cukrow i kwaséw bardzo
wazna jest obecno$¢ garbnikéw, zwiazkéw smakowych
i zapachowych oraz antocyjanéw, ktdre maja wptyw na bar-
we gotowego wina (Steidl i Renner, 2008; Bosak, 2008).

Poza wymienionymi parametrami istnieje wiele innych uzu-
petniajacych sposobéw, ktére pozwalaja obserwowaé proces
dojrzewania winogron. Sg to pomiar stosunku zawartosci
kwasu winowego do jabtkowego, Sledzenie poziomu polifenoli
oraz zawarto$ci potasu. Mimo to zadna z tych metod nie sta-
nowi samodzielnie jednoznacznego, ostatecznego i precyzyj-
nego sposobu na okre$lenie optymalnego momentu dojrzato-
$ci technologicznej winogron (Schluter, 2000; Margalit, 2014).

Dostepne piSmiennictwo przedstawia bogaty zarys mozli-
wosci zastosowania owocéw winogron na rézne cele oraz
metody badawcze w celu wyodrebnienia okreslonych sktad-
nikéw chemicznych. Tekstura jest jedna z najwazniejszych
cech jakosciowych owocéw i warzyw, zaréwno przeznaczo-
nych do konsumpcji bezposredniej jak i przydatnych prze-
tworczo. Struktura badanego surowca odgrywa kluczowa
role w czasie badan wtasciwo$ci mechanicznych, ktére sg
zwigzane z warto$cig przytozonej sity. Letaief i in,, (2008)
oraz Torichio i in., (2010) prowadzili badania sity przebicia
skorki owocdw trzech odmian winogron pobranych z winni-
cy znajdujacej sie na terenie Wtoch. Rio Segade i in., (2013)
rowniez badali owoce winogron szczepéw przeznaczonych
do produkcji winiarskiej z winnicy znajdujacych sie w pét-
nocno zachodnim rejonie tego kraju. Jagody pobierane byty

w réznych terminach oraz klasyfikowane ze wzgledu na
gesto$¢. Zabieg ten pozwolit na ujednolicenie stanu fizjolo-
gicznego owocow. Natomiast Corona i in., (2016) prowadzili
badania wiasciwosci mechanicznych na odwodnionej meto-
da konwekcyjng skérce owocéw winogron. Wiasciwosci
mechaniczne moga stanowi¢ cenne uzupetnienie badan na
temat dojrzato$ci zbiorczej. Badania te moga by¢ wykorzy-
stane do globalnej oceny owocdéw winogron przed zbiorem
(Rio Segadeiin., 2013).

Cel badan

Celem badan bylo okreslenie wpltywu terminu zbioru na
wybrane wlasciwos$ci mechaniczne owocéw winogron oraz
okreslenie dojrzatosci zbiorczej winogron na podstawie
testu na przebicie. Ocena odporno$ci skoérki i migzszu §wie-
zych owocéw badanej odmiany winogron prowadzona byta
w procesie przebicia stemplem o $rednicy 2 mm.

Material i metody

Materiat badawczy:

Materiat badawczy stanowily owoce czerwonych winogron
odmiany Rondo pochodzace z ,Winnicy Sandomierskiej”
potozonej 7 km od Sandomierza w miejscowosci Géry Wy-
sokie w wojewodztwie $wietokrzyskim. Préby do badan
pobierano w 3 terminach, tj. 9 wrzesnia, 23 wrzesnia oraz
9 pazdziernika 2015 r. W kazdym z terminéw pobrano po
4 ki$cie winogron- po dwie ze strony stonecznej oraz dwie ze
strony przeciwstonecznej. Grona pobierane byly po jednym z
dala od pedu gtéwnego oraz z najblizszej odlegtosci od pedu
gléwnego. Nastepnie proby zostaty poddane dalszym bada-
niom w Katedrze Inzynierii Produkcji Rolno-Spozywczej
oraz Katedrze Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Ro-
$linnych Uniwersytetu Rzeszowskiego.

Rondo, to czesko-niemiecka odmiana winogron o silnie
umiarkowanym wzro$cie krzewdédw. Odmiana ta wcze$nie
rozpoczyna wegetacje, dlatego czesto owoce narazone sg na
uszkodzenia wynikajace z wiosennych przymrozkéw. Grona
charakteryzuja sie Srednig wielko$cig i sg lekko zwarte, badz
luzne. Jagody charakteryzuja sie $rednig wielko$cig oraz
granatowg barwg. Odmiana ta nalezy do odmian wczesnych,
a zbidr przewaznie odbywa sie w potowie wrzesnia.

Wtasciwosci mechaniczne:
Badania wtasciwosci mechanicznych przeprowadzono przy
wykorzystaniu maszyny wytrzymato$ciowej Zwick/Roell
Z010. Dla kazdej serii pomiarowej rejestrowano oraz obli-
cZono nastepujace parametry:
Fmax - maksymalna sita przebicia skérki i migzszu owocu
[N,
X - $rednia warto$¢ maksymalnej sity przebicia skérki
i migzszu owocu [N],
S - odchylenie standardowe.

Do przeprowadzenia badan wtasciwo$ci mechanicznych
pobrano po 8 owocéw z trzech czesci grona, tj. z czesci gor-
nej, Srodkowej i dolnej. Kazde z gron zostato odciete recznie,
po czym wzrokowo oceniano brak uszkodzen mechanicz-
nych skorki. Materiat badawczy poddany zostat przebiciu
skoérki i migzszu stemplem o $rednicy 2 mm i ptaskim zakon-
czeniu. Sita wstepna stempla przed kazdym pomiarem prze-
bicia owocu wynosita 0,1 N. Predko$¢ poczatkowa stempla
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do naprezenia wstepnego wynosita 1 mm-s?. Predkos¢
stempla podczas przebicia miata wartos¢ 0,5 mm-s1. Do
naprezenia wstepnego kazdy owoc podtrzymywany byt
recznie na ptaskiej podstawie. Pomiar konczyt sie, gdy osia-
gnieto site maksymalng potrzebna do przebicia owocu oraz
spadku jej wartosci o 20%.

Pozostate oznaczenia:

Prowadzono réwniez pomiar podstawowych parametrow
fizyko-chemicznych zebranych wczesniej probek winogron
w celu oceny przebiegu dojrzewania winogron oraz w kon-
sekwencji ustalenia optymalnego terminu zbioru oraz umiej-
scowienie badan witasciwo$ci mechanicznych w ustalaniu
optymalnego terminu zbioru winogron. Rio Segade i in,,
(2013) badania takie wykonywat réwniez w celu okreslenia
podstawowych parametrow dojrzatosci technologiczne;j.
Badania wybranych witasciwosci chemicznych prowadzono
w trzech terminach przy uzyciu analizatora OenoFoss. Ozna-
czano nastepujace parametry: ogdlng zawarto$¢ cukréw,
kwasowo$¢ ogo6lna i lotna, pH, zawarto$¢ kwaséw winowego
i jabtkowego oraz gestos¢.

Wyniki zebrano przy pomocy programu Microsoft Excel 2013
i opracowano z wykorzystaniem programu Statistica 12. Ba-
danie normalno$ci rozktadu wykonano z uzyciem testu Shapi-
ro Wilka na poziomie ufnosci 0,05. Po zbadaniu homogenicz-
nosci wariancji dalsza analize wykonano przy uzyciu jedno-
czynnikowej analizy wariancji ANOVA. Celem analizy warian-
cji ANOVA jest ustalenie istotnych réznic pomiedzy $rednimi
na poziomie ufnosci 0,05. Wyniki analizy statystycznej przed-
stawiono na wykresach w postaci liter alfabetu.

Wyniki badan:

Wtasciwosci chemiczne:

W tabeli 1 przedstawiono wyniki analiz $redniego poziomu
kwasowosci ogoélnej w przeliczeniu na kwas winowy [g-11]
w owocach winogron w zaleznosci od terminu badania oraz
lokalizacji gron. Optymalna kwasowo$¢ ogélna moszczy
przeznaczonych na wina czerwone powinna miesci¢ sie
w zakresie 6-8 g1 (Margalit, 2014). Kwasowos$¢ ogolna
w owocach ze strony stonecznej miescita sie w zakresie od
5,4 do 7,9 gI'1,natomiast dla strony przeciwstonecznej od 4,8
do 8,5 g-I'l. W pierwszym terminie analiz, w badanych mosz-
czach jej poziom ksztattowat sie w przedziale od 7,5 do 8,5
g1, w drugim 6,5-8,3 g:I'1 i w trzecim 4,8-5,7 g-I'. ObniZenie
sie kwasowosci ogélnej winogron w kolejnych terminach
badan oznaczato postepujacy przebieg procesu dojrzewania
winogron. Biorgc pod uwage wyniki analizowanego parame-
tru oraz zalecenie literaturowe, zbiér winogron powinien
nastgpi¢ w okresie zblizonym do drugiego terminu badan
(Izajasz-Parchanskaiin., 2014; Margalit, 2014).

Tabela 2 przedstawia og6lng zawarto$¢ cukrow w owocach
dojrzewajacych winogron w zalezno$ci od miejsca potozenia
na krzewie winoro$li oraz terminu wykonywania analiz. We-
dtug Margalit (2014), optymalna zawarto$¢ cukrow w mosz-
czach przeznaczonych do produkcji wina powinna wynosi¢ od
21,0 do 23,0°Bx, natomiast o poczatku dojrzato$ci winogron
mozna zacza¢ méwi¢ w sytuacji, gdy zawarto$é cukréw ogoé-
tem wzrasta od 16,0 do 17,0°Bx.

Zawarto$¢ cukrow ogétem w badanych moszczach miescita
sie w przedziale od 12,2 do 13,9°Bx w pierwszym terminie

pomiaruy, 15,0-17,6°Bx w drugim terminie oraz 16,7-20,7°Bx
w terminie trzecim. Wyniki te potwierdzaja wyrazng tenden-
cje wzrostowg analizowanego parametru w kolejnych termi-
nach badan. Z punktu widzenia zawartosci cukréw w owocach
zbiér powinien nastgpi¢ w pierwszej dekadzie pazdziernika
(pomiar 3). Zawarto$¢ cukrow w owocach rosnacych po obu
stronach krzewu réznita sie od samego poczatku. W owocach
rosnacych po stronie stonecznej zawartos¢ cukréw ogoédtem
byta wyzsza o okoto 2°Bx w poréwnaniu do owocéw dojrze-
wajacych po stronie przeciwstonecznej. W czasie dojrzewania
owocow zawarto$¢ analizowanych cukréw miata wyrazng
tendencje wzrostowa, niezaleznie od miejsca potozenia owo-
c6éw na krzewie winorosli.

Tab. 1. Sredni poziom kwasowosci ogélnej w przeliczeniu na kwas winowy
[g-1] w zaleznosci od miejsca pobierania préby oraz terminu badania

Tabble 1. The average level of total acidity in terms of tartaric acid concentra-
tion [g'l'] depending on the place and date of sampling survey

Termin pobrania Miejsce pobrania proby;
proby; Place of stamping
The term stamping s s1 P P1
I termin; term [ 7,94 748 851 8,38
11 termin; term I1 6,54 7,33 8,29 7,65
1II termin; term IIT 5,44 571 5,48 4,77

S - strona stoneczna blisko pedu gtéwnego;

S1 - strona stoneczna w oddaleniu od pedu gtéwnego;

P - strona przeciwstoneczna blisko pedu gtéwnego;

P1 - strona przeciwstoneczna w oddaleniu od pedu gtéwnego.

S - solar page, close to the main shoot;

S1 - solar page, away from the main shoot;
P - shaded page, close to the main shoot;
P1- shaded page, away from the main shoot.

Tab. 2. Ogdlna zawartos¢ cukréow w owocach winogron odmiany Rondo
w zaleznosci od miejsca pobierania préby oraz terminu badania

Table 2. All sugars in the fruit grapes Rondo depending on the place and date
of sampling survey

Termin pobrania Miejsce pobrania préby;
préby; Place of stamping
The term stamping s s1 P P1
I termin; term I 13,81 13,87 13,8 12,23
Il termin; term II 15,06 17,59 17,44 15,5
III termin; term 111 19,59 20,66 17,53 16,69

S - strona stoneczna blisko pedu gtéwnego;

S1 - strona stoneczna w oddaleniu od pedu gtéwnego;

P - strona przeciwstoneczna blisko pedu gtéwnego;

P1 - strona przeciwstoneczna w oddaleniu od pedu gtéwnego.

S - solar page, close to the main shoot;

51 - solar page, away from the main shoot;
P - shaded page, close to the main shoot;

P1 - shaded page, away from the main shoot.

Analizujac wyniki badann pH w owocach winogron w trzech
terminach badan stwierdzono, Ze $rednie pH w badanych
moszczach wahaty sie od 3,2 do 3,6. Z owocé6w zebranych
po stronie stonecznej krzewu uzyskano moszcze, ktérych
warto$¢ pH miescita sie w zakresie 3,3 do 3,6, natomiast
moszcze pochodzace ze strony przeciwstonecznej cechowaty
sie warto$ciami pH w przedziale od 3,2 do 3,5. W poczatkowej
fazie dojrzewania (pomiar 1) pH w owocach w zaleznosci od
potozenia gron na krzewie winorosli wynosito 3,2-3,5.
W trzeciej dekadzie wrze$nia oraz pierwszej dekadzie paz-
dziernika nastgpit wzrost warto$ci analizowanego parametru
o 0,1-0,2, co zwigzane bylo z obnizeniem sie kwasowosci
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ogdllnej. Optymalna warto$¢ pH w moszczach do produkcji
win czerwonych powinna miesci¢ sie w zakresie od 3,3-3,8
(Margalit, 2014).

Wiasciwosci mechaniczne

Rysunek 1 przedstawia Srednig site przebicia skorki i migzszu
owocow winogron odmiany Rondo w 3 terminach pomiaruy,
w zalezno$ci od miejsca pobierania préby oraz potozenia
grona na krzewie.
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Rys.1. Srednie wartosci sily przebicia skérki i migzszu owocéw winogron
odmiany Rondo w zaleznosci od miejsca pobrania prébki oraz terminu pomiaru

Fig. 1. Average values of clout peel and flesh of the fruit grapes Rondo depend-
ing on where the sample was taken and the date of measurement

Analizujac wyniki otrzymane dla winogron pobranych
ze strony przeciwstonecznej, blisko pedu gtéwnego (P), nie
stwierdzono istotnych réznic pomiedzy warto$ciami sity
przebicia w gérnej oraz Srodkowej czesci grona w pierwszym
terminie. Nieznaczny spadek warto$ci parametru odnotowano
dla koncowej czesci grona. Wartos$¢ sity przebicia wynosita
3,1 N. Analogiczne wartoSci otrzymano w 2 terminie pomiaru.
Odwrotng sytuacje zaobserwowano w terminie trzecim,
gdzie najwieksza site przebicia skorki i migzszu odnotowano
dla koncowej czesci grona - 2,5 N, najnizsza za§ w czeSci
gornej - 2,4 N.

Winogrona pobrane ze strony przeciwstonecznej, w odlegtosci
od pedu gtéwnego (P1), charakteryzowaty sie zréznicowany-
mi warto$ciami tego parametru. W pierwszym terminie po-
miaru najwiekszg site przebicia skorki i migzszu odnotowano
w gornej czeSci grona, najnizsza zas§ w jego konicowej czesci.
Wartosci te wynosity kolejno 3,4 N oraz 2,4 N. W drugim ter-
minie pomiaru, Srodkowa cze$¢ grona okazata sie najbardziej
odporna na przebicie stemplem. Podobng zaleznos¢ zaobser-
wowano w 3 terminie pomiaru, gdzie warto$c¢ sity przebicia
skorki i migzszu owocéw winogron byta najwyzsza w Srod-
kowej czeSci grona i wynosita 2,7 N. Najnizszg warto$¢ para-
metru odnotowano w koncowej czesci grona - 2,0 N.

Srednie wartosci sity przebicia skérki i migzszu owocéw wi-
nogron odmiany Rondo pobranych ze strony stonecznej blisko
pedu gtownego (S) charakteryzowaly sie zréznicowanymi
wartoSciami parametru w zaleznosci od terminu pomiaru.

W pierwszym terminie, najmniejsza wartos¢ analizowanego
parametru odnotowano dla gdérnej czesci kisci - 3,0 N; dla
$rodkowej oraz koncowej czes$ci warto$¢ analizowanego pa-
rametru wynosita 3,6 N. W 2 terminie pomiaru réwniez gérna
cze$¢ grona charakteryzowata sie najnizsza wartosciag sily
przebicia skorki i migzszu. Analizujac wyniki otrzymane
w 3 terminie pomiaru stwierdzono odwrotng sytuacje. Owoce
pobrane z gornej czesci grona charakteryzowaty sie najwyz-
szg $rednig sita przebicia skdrki i migzszu, wynoszaca 2,0 N.
Wartosci dla sSrodkowej oraz kornicowej czesci grona wynosity
kolejno 1,8 oraz 1,9 N. Owoce pobrane ze strony stonecznej
w oddaleniu od pedu gléwnego (S1) w pierwszym terminie
pomiaru odznaczaty sie zblizonymi wartosciami w obrebie
gornej oraz srodkowej czesci grona. Dla czesci gornej, Srednia
warto$¢ sity przebicia skérki i migzszu wynosita 3,7 N, dla
$rodkowej - 3,7 N. Warto$¢ sity przebicia w koncowej czesci
grona wynosita 3,0 N.

W drugim terminie pomiaru najwyzsza warto$cig parametru
odznaczala sie gorna cze$¢ grona. W srodkowej oraz konco-
wej czesci uzyskano wyniki na poziomie 2,5 N w koficowej
oraz 2,4 N w $rodkowej cze$ci. W terminie trzecim najwyz-
sza warto$¢ sity przebicia wynosita 1,9 N dla gérnej czesci
grona. Dla $rodkowej oraz koncowej czesci odnotowano
wartosci 1,6 N.

Rondo P Rondo S1

1l termin (term 1) [WARTO3(]a 1l termin (term 1) [WARTOS(] 2

Utermin (term I) [WARTO5C] b lltermin (term ) [WARTO3( b

Ttermin (term I) [WARTOSE] b

00 10 20 30 40

Itermin (term I) [WARTO3C] ¢ |

0.0 10 20 30 40
$rednia sila przebicia skérki i migzszu [N]
Aveage force required to puncture the peel and flesh [N]

Srednia sifa przebicia skorki i miazszu [N]
Aveage force reuired to puncturethe peel and flesh [N]

Rondo P1

Il termin (term IIT) [WARTOSE] a

Rondo §

I termin (term IIT) [WARTOS(] 2

ltermin (term IT) [WARTOS(] b 1l termin (term I) [WARTO3C] b

Ttermin (term I) [WARTOSG b Itermin (term ) [WARTOSC] ¢
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Srednia sila przebicia skérki i miazszu [N]

Srednia sila przebicia skérki i miazszu [N]
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Aveage force required to puncture the peel and flesh [N]
Rys. 2. Srednia sita przebicia skorki i migzszu [N] owocéw winogron odmiany
Rondo w zaleznosci od terminu pomiaru oraz miejsca pobierania préby

Fig. 2. Average clout peel and pulp [N] fruit grapes Rondo depending on the
time of measurement and sampling site
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ARTYKUL RECENZOWANY

Na rysunku 2 przedstawiono $rednie wartosci sity przebicia
skorki i migzszu owocéw winogron odmiany Rondo w zalez-
nosci od terminu pomiaru i miejsca pobierania proby.
Niezaleznie od miejsca pobierania gron, wartos$ci parametru
ulegaly zmniejszeniu wraz z czasem. Owoce ze strony prze-
ciwstonecznej w drugim i trzecim terminie pomiaru charak-
teryzowaty sie wiekszymi warto$ciami parametru niz bada-
ne grona pobrane ze strony stonecznej. W pierwszym termi-
nie pomiaru, warto$ci sity przebicia skérki i migzszu owo-
céw winogron byly do siebie zblizone.

Rysunek 3 przedstawia linie trendu $rednich wartosci sity
przebicia skorki i migzszu owocéw winogron w zaleznos$ci
od zawarto$ci cukru. Przebieg zaleznosci sity przebicia skor-
ki i migzszu w zaleznos$ci od zawarto$ci cukru opisuje funk-
cja kwadratowa drugiego stopnia. Odnotowano wysoka
zalezno$¢ wartoSci sity przebicia skoérki i migzszu od zawar-
tosci cukru. Warto$¢ wspoétczynnika determinacji wynosita
R?2=0,78.

4

e
[0

flesh [N]

2,5

¥=-0,0225x2 + 0,5444x - 0,0304
R%=0,7751

Sita przebicia skorki i miazszu [N]
Aveage force required to puncturethe peeland

15
11 13 15 17 19 21

Zawarto$¢ cukrow [°Bx]
Sugar contents [°Bx]

Rys. 3. Linia trendu Srednich wartosci sily przebicia skorki i migzszu owocéw
winogron w zaleznosci od zawartosci cukru

Fig. 3. The trend line average values clout peel and fruit pulp of grapes, de-
pending on the sugar content

Letaief i in., (2008) wykorzystujac podobng metodyke po-
miary, lecz dla innych odmian, otrzymali Srednie wartosci
sity przebicia owocéw mniejsze o okoto 1,0 -1,5 N niezalez-
nie od miejsca przylozenia stempla. Analizowane odmiany
réznig sie pomiedzy sobg zaréwno cechami mechanicznymi
jak i organoleptycznymi, a odporno$¢ na przebicie danej
odmiany moze by¢ cecha odmianowa jak réwniez wynika¢
z faktu, iz proby analizowane przez badaczy pobierane byty
w strefie winiarskiej C, ktora charakteryzuje sie najlepszymi
warunkami klimatycznymi dla wzrostu winogron. Podobne
tendencje obserwuje sie w badaniach Rio Segade i in., (2013)
oraz badaniach Torichio i in., (2010), gdzie przy analogicznej
metodyce uzyskano podobne warto$ci parametru. Owoce
wykorzystywane do badan réwniez pochodzily ze strefy
najbardziej predysponowanej do uprawy winorosli, dlatego
mogly charakteryzowac sie innymi wiasciwosciami tekstury.
Dlatego tez poréwnanie odmian uprawianych w strefie
A moze by¢ problematyczne. Odmiany analizowane przez
innych autoréw przystosowane s3 do innych warunkéw
glebowo-klimatycznych, dlatego tez uzyskane wartosci moga
znaczgco réznic sie od siebie.

Whnioski

1. W kolejnych terminach zbioru owocéw odnotowano
spadek wartos$ci sity przebicia skdorki i migzszu Swiezych
owocow odmiany Rondo, niezaleznie od miejsca pobierania
préby na krzewie.

2. Owoce pobierane ze strony przeciwstonecznej charakte-
ryzowaly sie wiekszymi warto$ciami sity przebicia skorki
i migzszu w poréwnaniu do owocoéw pobranych ze strony
stoneczne;j.

3. Analizujac korelacje wartosci sity przebicia skorki
i migzszu oraz zawarto$ci cukréw ogétem, poziomu kwaso-
wosci oraz pH dla analizowanej odmiany oraz warunkéow
uprawy wskazano 3 termin pomiaru, jako optymalny do
zbioru.

4. Mechaniczny zmierzony wskaznik, odpowiadajacy op-
tymalnym parametrom chemicznym, to uzyskane Srednie
warto$ci sity przebicia skérki i migzszu w zakresie od 1,7 N
do 1,9 N dla strony stonecznej, oraz od 2,4 N do 2,5 N dla
strony przeciwstoneczne;j.

5. Stwierdzono wysoka zalezno$¢ wartos$ci sity przebicia
skorki i migzszu w zalezno$ci od zawarto$ci cukru w owo-
cach. Wspotczynnik determinacji wynosi R?=0,78.
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