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Streszczenie. Badania mialy na celu okre$lenie zmian zawarto$ci suchej masy, skrobi, cukréw
redukujacych (glukoza + fruktoza) i sumy cukréw (glukoza + fruktoza + sacharoza) w bulwach 19
odmian ziemniaka w czasie przechowywania (lata 2006-2011). Analizy sktadnikow chemicznych oraz
oceng ciemnienia miazszu bulw surowych i po ugotowaniu prowadzono po zbiorze oraz po 7 miesia-
cach przechowywania w temperaturach 5°C i 8°C. Poziom badanych sktadnikow zalezat od odmiany
i temperatury przechowywania. Zawarto$¢ suchej masy, cukrow redukujacych i sumy cukréw zwigk-
szala si¢ w czasie przechowywania. Wykazano zalezno$ci migdzy zawartoscia cukrow redukujacych
po zbiorze a ich akumulacja w czasie przechowywania oraz migdzy zawarto$cia skrobi a zawarto-
Scig cukrow redukujacych. Bulwy odmiany Mitek, Benek i Marlen mialy niska zawarto§¢ cukrow
redukujacych i sumy cukrow po przechowywaniu w temperaturach 5 i 8°C. Wysoka zawarto$cia
sumy cukrow (> 1%) cechowaty si¢ odmiany Bellarosa, Roxana i Zagloba. Intensywno$¢ ciemnie-
nia migzszu bulw surowych wzrastata po przechowaniu. Wszystkie badane odmiany charakteryzo-
waly si¢ bardzo matym i matym ciemnieniem bulw po ugotowaniu. Temperatura przechowywania
nie wptywala istotnie na tg cechg.

Stowa kluczowe: ziemniak, jakos¢, temperatura przechowywania

WSTEP

Bulwy ziemniaka przeznaczone do konsumpcji i przetwdérstwa na cele spo-
zywcze powinny cechowa¢ sie dobrymi cechami morfologicznymi (Ksztatt, regu-
larno$¢ zarysu ksztattu, glteboko$¢ oczek, barwa i wyglad skorki). Cechy te
w matym stopniu uzaleznione sa od §rodowiska. Duzo wigkszym zmianom ulega-
ja cechy wewngtrzne bulw, ktore decyduja o jakosci ziemniaka jadalnego.
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Mimo wieloletniej oceny prowadzonej na etapie hodowli, ocena niektorych
cech weryfikowana jest dopiero w warunkach produkcyjnych (Pawlak 2002,
Zimnoch-Guzowska i Flis 2006). Do wazniejszych cech wplywajacych na jakosé
ziemniaka jadalnego nalezy zaliczy¢ zawarto$¢ suchej masy i skrobi, sktonno$¢
do ciemnienia miazszu bulw surowych po ugotowaniu, zawartos¢ cukrow reduku-
jacych i sumy cukréow oraz typ kulinarny (Lisinska 2006, Zgdrska i in. 2006,
Murnice i in. 2011).

Typ kulinarny bulw okresla ich warto$¢ uzytkowa. Wiele badan (Kaaber i in.
2001, Van Dijk i in. 2002, Weber i Haase 2005, Thybo i in. 2006) wskazuja na
wysoce istotne zalezno$ci miedzy typem kulinarnym (zwigzto$cia miazszu po
ugotowaniu), a zawartoscia suchej masy i1 skrobi w bulwach. Bulwy o mniejszej
zawarto$ci obu sktadnikow najczesciej naleza do typu salatkowego, a o wigkszej
zawartosci do typu Sredniozwigztego lub maczystego. Zawartos¢ skrobi w suchej
masie bulw waha sie od 60-80% (Murnice i in. 2011, Zgdrska 2001). Z tego
wzgledu przeprowadzono wiele badan nad wptywem substancji nieskrobiowych
na konsystencje ziemniakow gotowanych i produktow smazonych. Rytel i in.
(2006) stwierdzili, ze zardbwno zawarto$¢ skrobi jak i lignin, pektyn i hemicelulo-
zy wptywa na konsystencj¢ bulw.

W czasie przechowywania bulw, zwlaszcza w wyzszych temperaturach,
zwigksza sig¢ zawarto$¢ suchej masy. Jest to zwigzane z ubytkiem wody w proce-
sie transpiracji, w wyniku czego zmienia si¢ konsystencja bulw po ugotowaniu
(Kaaber i in. 2001, Zgbrska i in. 2006, Murnice i in. 2011).

Nastgpna wazna cecha jest zawartos¢ cukréow redukujacych i sumy cukréw
w bulwach. Zawarto$¢ tych sktadnikow oraz ich akumulacja w czasie przecho-
wywania zalezy od odmiany, dojrzatosci bulw, temperatury w czasie zbioru, tem-
peratury w czasie pierwszego etapu przechowywania (dojrzewanie fizjologiczne)
1 temperatury w czasie dlugotrwatego przechowywania (Knowles i in. 2009,
Zgorska i Sowa-Niedziatkowska 2005). Wg Thompsona i in. (2008) zawartos¢
cukréw redukujacych i ich nagromadzenie w czasie przechowywania zaleza od
zawartosci skrobi w bulwach — im nizsza zawarto$¢ tego sktadnika, tym wyzszy
poziom cukréw redukujacych.

Przechowywanie bulw w niskich temperaturach (4-5°C) ogranicza kietkowa-
nie, utrat¢ turgoru, natomiast zwigksza nagromadzanie cukréow redukujacych
i sumy cukréw. Wyzsza temperatura (8°C) ogranicza zawarto$¢ cukrow, jednakze
po przechowywaniu obserwuje si¢ pogorszenie jakosci bulw spowodowane utrata
turgoru oraz zwigkszeniem sklonno$ci do ciemnienia miazszu (Mozolewski
i Wieczorek 2002, Zgorska i Sowa-Niedziatkowska 2005).

Cukry redukujace sa substratami reakcji Maillarda (reakcja karbonylowo-
aminowa), w wyniku ktorej powstaja brunatne zwiazki w produktach z ziemniaka
poddawanych obrobce termicznej, takiej jak smazenie i suszenie. Badania ostat-
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nich lat dowodza, ze w wyniku tej reakcji powstaja niebezpieczne dla zdrowia akry-
lamidy (Amrein i in. 2003, Tajner-Czopek i in. 2008). Zawarto$¢ sumy cukrow
powyzej 1% w $wiezej masie bulw (glukoza + fruktoza + sacharoza) wptywa na
zmiane smaku ziemniakow (Zgorska i in. 2006).

Celem badan przeprowadzonych w latach 2005-2011 bylo okre§lenie zmian
zawarto$ci suchej masy, skrobi, cukrow redukujacych, sumy cukréw oraz ciem-
nienia miazszu bulw surowych i po ugotowaniu nowych odmian ziemniaka
W czasie przechowywania w zréznicowanej temperaturze.

MATERIAL I METODY

W badaniach prowadzonych w sezonach przechowalniczych 2005/2006-
2008/2011 uwzgledniono 19 odmian ziemniaka. Wykaz wszystkich odmian
przedstawiono w tabeli 1. Kazda z odmian byla badana przez 3 sezony przecho-
walnicze.

Tabela 1. Wykaz badanych odmian
Table 1. List of investigated cultivars

Odmiany Rok rejestracji Lata uprawy
Cultivars Register year Growing season

Bardzo wczesne i wezesne — Very early and early

Oman 2005 2006, 2007, 2008
Bellarosa, Ewelina, 2006 2007, 2008, 2009
Mitek, Owacja, Justa 2008, 2009, 2010
Aruba, Cyprian, Flaming 2007 2008, 2009, 2010

Srednio wezesne do poznych — Medium early to late

Cekin, Tajfun 2004 2005, 2006, 2007
Agnes, Marlen, Roxana, 2005 2006, 2007, 2008
Jelly, Medea

Benek 2006 2007, 2008, 2009
Finezja, Zagtoba 2007 2008, 2009, 2010

Badane odmiany do $cistych doswiadczen przechowalniczych rozmnazano na
polu do$wiadczalnym IHAR-PIB Oddzial w Jadwisinie na glebie lekkiej o skta-
dzie granulometrycznym piasku gliniastego lekkiego.
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Przedplonem byta gorczyca biata w dawce 15,4 t-ha™, pod ktérej uprawe za-
stosowano nawozenie azotem w dawce 42,5 t-ha™. Dawki nawozenia mineralnego
ustalono na podstawie oceny zasobnosci gleby, wynosity one odpowiednio: P —
42 that, K-99,6 tha™ i N - 92 t-ha™.

Po zbiorze proby bulw badanych odmian umieszczono w doswiadczalnej
przechowalni IHAR-PIB Jadwisin na 14 dni w temperaturze 15°C (dojrzewanie
fizjologiczne, korkowacenie skorki, zabliZznianie ran). Po tym okresie temperature
komér przechowalniczych obnizano stopniowo do 5°C i 8°C, czyli do temperatury
wymaganej w dlugotrwatym przechowywaniu.

Po zbiorze oraz 7 miesiacach przechowywania bulw wykonano nast¢pujace
analizy i oceny:

— zawarto$¢ suchej masy (metoda suszarkowa — dwustopniowe suszenie),

— zawartos¢ skrobi metoda Ewersa (Zgorska 2001),

— zawarto$¢ cukréw redukujacych i ogdétem (Talburt i Smith 1987),

— ciemnienie enzymatyczne miazgi ziemniaczanej — skala dunska 9-stopnio-

wa: 9 — barwa jasna, 1 — barwa ciemna (Roztropowicz i in. 1999),
— ciemnienie nieenzymatyczne bulw — skala dunska 9-stopniowa: 9 — barwa
jasna, 1 — barwa ciemna (Roztropowicz i in. 1999).

Istotno$¢ wptywu badanych czynnikéw na analizowane cechy okre$lono przy
zastosowaniu n-czynnikowych analiz wariancji, stosujac test F — Fishera Snede-
cora dla modelu statego. Do obliczen korelacji postuzono si¢ analiza wariancji w
regresji (program wtasny IHAR-PIB Jadwisin).

WYNIKI BADAN I DYSKUSJA

Wyniki badan wykazaly istotne zréznicowanie odmian pod wzgledem zawarto-
$ci suchej masy (tab. 2). Wyzsza zawartoscig suchej masy (powyzej 20%) cechowa-
ly si¢ odmiany Aruba, Finezja, Tajfun, Benek, Justa, Marlen, Agnes i Oman, a naj-
mniejsza Medea, Roxana i1 Zagloba. Zawarto$¢ suchej masy nie zalezata od wcze-
sno$ci odmian. W grupie o wyzszej zawartosci tego sktadnika byly zaréwno od-
miany wczesne, jak i srednio wczesne. Najmniejsza zawarto$cia suchej masy ce-
chowaly si¢ odmiany p6zne o dlugim okresie wegetacji Medea i Zagloba, oraz $re-
dniowczesna Roxana.

Wyniki badan wykazaty, ze zawarto$¢ suchej masy jest cecha odmianowa nie-
zalezna od wczesnosci odmian pod warunkiem, ze zbidr przeprowadzony jest
w petni dojrzatoscei technologicznej (Blenkisop i in. 2002, Zgorska i in. 2006, Mur-
nice i in. 2011).
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Tabela 2. Zawarto$¢ suchej masy i skrobi po zbiorze i po 7 miesiacach przechowywania w tempera-
turach 5°C i 8°C ($rednie z 3 lat badan)

Table 2. Dry matter and starch content in potato tubers after harvest and after 7 months of storage at
temperature of 5°C and 8°C (mean for 3 years investigation)

Zawarto$¢ suchej masy Zawarto$¢ skrobi
Dry matter content (%) Starch content (%)
Odmiana po przechowywaniu po przechowywaniu
Cultivar po zbiorze after storage po zbiorze after storage
after harvest after harvest

5°C 8°C 5°C 8°C
Aruba 22,5 22,8 23,6 15,7 13,0 15,3
Finezja 21,6 21,9 23,1 14,8 15,0 15,8
Tajfun 21,4 21,8 22,5 16,3 14,7 15,3
Benek 21,2 21,9 22,6 13,4 13,9 14,0
Justa 20,8 21,5 21,8 12,1 12,2 13,2
Marlen 20,5 20,9 21,1 12,4 13,0 12,8
Agnes 20,4 20,7 214 12,8 12,5 13,0
Oman 20,2 20,7 20,9 13,6 12,6 12,9
Bellarosa 19,8 20,4 215 12,9 11,1 13,5
Mitek 19,7 21,9 22,6 12,3 12,8 13,6
Cekin 19,7 19,9 20,7 12,7 12,9 13,2
Owacja 19,7 20,3 21,4 12,5 12,2 13,2
Ewelina 19,4 19,6 21,8 12,3 11,5 13,8
Jelly 19,1 19,5 20,9 13,6 11,9 12,5
Cyprian 19,1 20,0 21,1 11,6 12,4 12,6
Flaming 19,1 20,5 22,7 13,6 14,8 15,7
Medea 17,8 18,7 19,4 12,9 11,9 12,1
Roxana 17,6 18,9 19,4 119 10,7 10,9
Zagloba 17,2 18,4 20,3 11,3 11,1 11,8
Srednio 19,8 20,5 21,5 12,9 12,7 134
Mean
NIRg 05
odmiana
LSDo s 1,2 14 1,4 0,8 0,9 0,9
cultivar
NIRg 05
temperatura

rzecho ania .

ESD0,05WYW 0,8 n.i.—n.s.
Storage

temperature
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Po siedmiomiesigcznym przechowywaniu zmiany zawarto$ci suchej masy
zalezaly zard6wno od odmiany, jak i temperatury przechowywania. Wigkszos¢
odmian cechowata si¢ mniejszymi zmianami suchej masy w bulwach — wzrost od
1,0 do 5,0% po przechowaniu w temperaturze 5°C i od 4,9 do 9,4 w 8°C (tab. 2).
Najwiekszy przyrost suchej masy obserwowano w bulwach odmian Mitek, Eweli-
na, Cyprian, Flaming, Roxana i Zagtoba po przechowaniu w temperaturze 8°C (od
10,5 do 18,8%). Zwigkszenie udziatu suchej masy w §wiezej masie bulw zwiazane
jest z utrata wody w wyniku transpiracji i oddychania. Obnizenie zawartosci wody
prowadzi do obnizenia turgoru bulw i ich jakosci, a szczegdlnie do zwigkszenia
ciemnienia enzymatycznego bulw i zmiane typu kulinarnego (Kaaber i in. 2001,
Zgbrska i Sowa-Niedziatkowska 2005, Murnice i in. 2011).

Po siedmiomiesigcznym przechowywaniu zmiany zawartosci skrobi zalezaty
od odmiany. Temperatura przechowywania nie miala istotnego wptywu na po-
ziom tego sktadnika, obserwowano jednak zwigkszenie zawartosci skrobi w bul-
wach przechowywanych w 8°C (tab. 2). W czasie przechowywania zachodza
procesy biochemiczne zwiazane z oddychaniem i zmianami zawartosci skrobi.
Przechowywanie bulw w niskiej temperaturze powoduje zwiekszona akumulacje
cukrow. Stwierdzono, ze zawartos¢ cukrow redukujacych w bulwach zalezy od
zawartosci skrobi (rys. 1).
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Rys. 1. Zalezno$¢ pomigdzy zawartos$cia skrobi i cukréw redukujacych
Fig. 1. Correlation between starch content and reducing sugar
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Im wyzsza zawarto$¢ skrobi, tym nizszy poziom cukrow w bulwach. Podobne
zaleznosci zostaty przedstawione w pracy przegladowej Thompsona i in. (2008).

Badania wlasne wykazaty zalezno$¢ miedzy zawartoScia cukréw redukuja-
cych w bulwach po zbiorach, a ich zawarto$cia po przechowywaniu zaréwno
w temperaturze 5°C jak i 8°C (rys. 2).
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Rys. 2. Zalezno$¢ migdzy zawartoscia cukrow redukujacych po zbiorach i po przechowywaniu
w temperaturach 5°C i 8°C

Fig. 2. Correlation between reducing sugars content after harvest and their accumulation after stor-
age at temperature of 5°C and 8°C

Przechowywanie bulw w niskich temperaturach powoduje zwiekszona aku-
mulacje cukrow redukujacych — glukoza + fruktoza (Zgérska i in. 2006, Thomp-
son i in. 2008, Knowles i in. 2009). Intensywno$¢ nagromadzania tych zwiazkow
zalezy od odmiany. Na rysunku 3 przedstawiono zawarto$¢ cukrow redukujacych
w bulwach badanych odmian po zbiorze i po 7 miesiacach przechowywania
w temperaturze 5°C i 8°C. Wyodrebniono 5 grup odmian rézniacych si¢ pozio-
mem cukréw redukujacych oraz ich akumulacja. W grupie odmian o niskiej za-
wartosci tych zwiazkow sq odmiany: Benek, Mitek i Marlen. Intensywna akumu-
lacja cukréw redukujacych cechuja si¢ odmiany: Zagtoba i Roxana, a ich poziom
nawet po przechowaniu w wysokiej temperaturze przekracza graniczne warto$ci
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dla odmian przydatnych do przetworstwa na cele spozywcze (dopuszczalna za-
warto$¢ 0,15-0,50% w zaleznosci od produktu).

Wazna cecha okreslajaca przydatno$¢ odmian do bezposredniej konsumpcji
i do przetworstwa na satatki, kostke mrozona, produktow pasteryzowanych i ste-
rylizowanych jest zawartos¢ sumy cukrow (glukoza + fruktoza + sacharoza), bo-
wiem bulwy zawierajace powyzej 1% tych zwiazkow maja stodki smak (Zgorska
i in. 2006, Lisinska 2006).

Badane odmiany podzielono na cztery grupy, a jako kryterium przyjeto aku-
mulacje tych zwiazkéw w bulwach przechowywanych w 5°C - | grupa — do
0,40%; 11 grupa — do 0,75%; 111 grupa — do 1%; IV grupa > 1%. Wiekszo$¢ od-
mian po przechowaniu w 5°C cechowala si¢ odpowiednim poziomem sumy cukrow
i dlatego moga one by¢ przechowywane w nizszej temperaturze ograniczajacej
kietkowanie, zmiany zawartosci suchej masy i konsystencji miazszu. Wysoka zawar-
toscia sumy cukrow (> 1%) cechowaly si¢ odmiany: Bellarosa, Roxana i Zagloba.
Wiystapit tu efekt intensywnej akumulacji cukréw w niskich temperaturach tzw. ,,cold
sweetening” (Sowokinos 1978, Knowles i in. 2009, Zgdrska i in. 2006).
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Rys. 3. Zawarto$¢ sumy cukrow w bulwach ziemniaka po zbiorze i po 7 miesiacach przechowywa-
nia w temperaturze 5°C i 8°C ($rednia z 3 lat badan)

Fig. 3. Content of total sugar in potato tubers after harvest and after 7 months storage at 5°C and
8°C (mean 3 years investigation)
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Tabela 3. Ciemnienie miagzszu bulw surowych i po ugotowaniu po zbiorze i po 7 miesiacach prze-

chowywania w temperaturze 5°C i 8°C ($rednia z 3 lat badan)

Table 3. Darkening of raw tuber flesh and after cooking of potato tubers after harvest and after 7

months storage at 5°C and 8°C (mean — 3 years investigation)

Ciemnienie — Darkening

bulw surowych po 1 godz.

bulw ugotowanych po 2 godz.

Odmiana raw tubers after 1 h cooked tubers after 2 h
Cultivar
po zbiorze po przechowywaniu po zbiorze po przechowywaniu
after after storage after after storage

harvest 5°C 8°C harvest 5°C 8°C
Cekin 6,0 57 4,7 7,8 7.8 7,8
Tajfun 6,6 6,3 57 75 75 7,3
Agnes 6,3 5,0 4,7 7,8 75 7,3
Jelly 6,7 53 5,0 8,1 7,9 7,4
Marlen 6,0 5,7 4,7 8,0 75 7,4
Medea 53 4,7 4,3 7,8 7,2 75
Oman 6,3 53 4,7 75 7,3 7,3
Roxana 6,0 4,3 4,3 7,6 7,6 7,6
Bellarosa 53 4,3 4,0 7.9 7,3 7,1
Benek 53 5,0 5,0 7,9 7,4 7,3
Ewelina 53 4,7 4,0 7,6 75 7,4
Mitek 5,0 4,3 4,3 75 75 7,3
Owacja 57 3,7 3,7 8,2 78 8,0
Aruba 45 3,5 2,5 7,0 7,0 6,9
Cyprian 4,5 4,0 4,0 7,7 7,4 7,0
Finezja 55 3,5 3,5 7,3 7,5 7,0
Flaming 55 4,5 4,5 78 7,7 7,0
Justa 55 4,5 4,0 73 7,2 7,2
Zagtoba 6,0 3,5 3,5 8,0 7,9 7,6
Srednia — Mean 5,6 4,6 4,3 7,7 75 7,3
NIRg g5 ; .
temperature — temperature n.i.—n.s. n1.=ns.
termin x temp. — time x temp. 0,8 1—=ns.
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Cechami determinujacymi jako$¢ odmian do bezposredniej konsumpcji i do
przetwoérstwa sa: ciemnienie miazszu bulw surowych (ciemnienie enzymatyczne)
i po ugotowaniu (ciemnienie nieenzymatyczne). W wyniku prac hodowlanych
uzyskano znaczny postgp i wigkszo§¢ noworejestrowanych odmian jadalnych
cechuje si¢ bardzo mata lub mala sktonnoscia do ciemnienia (Pawlak 2002, Zim-
noch-Guzowska i Flis 2006). W tabeli 3 przedstawiono wyniki badan ciemnienia
migzszu bulw badanych odmian. Oceng intensywnos$ci ciemnienia enzymatycz-
nego przeprowadzono po 1 godzinie od czasu uzyskania miazgi ziemniaczanej.

Po zbiorze wigkszo$¢ odmian cechowata si¢ mata podatno$cia bulw na ciem-
nienie migzszu surowego. Bulwy odmian Aruba i Cyprian wykazywaty intensyw-
niejsze ciemnienie enzymatyczne i uzyskaty oceny 4,5 (graniczna ocena dla ziem-
niakéw jadalnych > 5 — tab. 3). Po przechowywaniu obserwowano intensywniejsze
ciemnienie bulw wszystkich odmian. Do intensywnie ciemniejacych nalezaty od-
miany: Owacja, Aruba, Finezja i Zagtoba (oceny ponizej 4). Temperatura przecho-
wywania nie miata istotnego wplywu na zwigkszenie intensywnosci ciemnienia
enzymatycznego, aczkolwiek bylo ono wigksze po przechowywaniu w 8°C, co
zwiazane bylo z utrata turgoru i kietkowaniem bulw.

Ciemnienie migzszu bulw po ugotowaniu nie zalezato istotnie od temperatury
przechowywania. Bulwy odmian: Jelly, Marlen, Owacja i Zagtoba bezposrednio po
zbiorze cechowaly sie bardzo maltym ciemnieniem (oceny 8,0-8,2). Pozostate od-
miany wykazywaty mata sktonnos¢ do ciemnienia (oceny od 7,0 do 7,9).

WNIOSKI

1. Zawarto$¢ suchej masy, cukrow redukujacych i sumy cukroéw w bulwach
badanych odmian ziemniaka zalezata od odmiany i temperatury przechowywania.

2. Wykazano istotne zalezno$ci migdzy zawartoscia cukrow redukujacych
po zbiorach a ich akumulacja w czasie przechowywania (korelacja zgodna) oraz
miedzy zawarto$cia skrobi i zawartoscia cukréw redukujacych — im wyzsza za-
warto$¢ skrobi tym nizszy poziom cukrow.

3. Intensywnos$¢ ciemnienia migzszu bulw surowych zalezata od odmiany
i czasu przechowywania.

4. Wszystkie odmiany cechowatly si¢ bardzo mala sktonnoscia do ciemnienia
bulw po ugotowaniu. Temperatura przechowywania nie miata wptywu na tg cechg.

5. Wiegkszo$¢ badanych odmian przeznaczonych do konsumpcji i przetwor-
stwa na konserwy, salatki i produkty mrozone moze by¢ przechowywana w tem-
peraturze 5°C.
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CHANGES IN SELECTED QUALITY PARAMETERS OF POTATO TUBERS
DURING STORAGE

Kazimiera Zgorska, Magdalena Grudzinska

Plant Breeding and Acclimatization Institute — NRI,
Department of Storage and Processing of Potato, Division Jadwisin
Jadwisin, ul. Szaniawskiego 15, 05-140 Serock, Poland
e-mail: k.zgorska@ihar.edu.pl

Abstract. The purpose of this work was to determine the changes of dry matter, reducing
sugar, total sugar in potato tuber of 19 cultivars during storage seasons from 2006 to 2011. After
harvest and 7-month storage at temperature of 5°C and 8°C, the samples were taken for laboratory
analyses and darkening tests. The content of chemical compounds depended mostly on the cultivars
and temperature of storage. Dry matter, reducing and total sugars increased during storage. Correla-
tion between reducing sugar content after harvest and their accumulation after storage and between
starch content and reducing sugar content was found. The tubers of cv. Mitek, Benek and Marlen
had a low reducing and total sugar content after storage at 5°C and 8°C. The Bellarosa, Roxana and
Zagtoba cultivars showed high concentration of total sugars (> 1%) after storage at 5°C. Intensity of
enzymatic darkening increased during storage. All of the investigated cultivars were characterised
by very low and low after-cooking darkening after harvest and storage. The influence of storage
temperature was not significant.

Keywords: potato, quality, storage temperature
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