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Summary

In years 1998-1999 effects of fungicides (azoxystrobin and copper hydroxide),
insecticides (etafenproks and pirimicarb) and their mixtures on chemical
composition and organoleptic quality of fresh, fermented and pickled cucumbers
were studied. To analyses fruits were taken after 7 and 12 days from treatment.
Fresh cucumber fruits after 7 days from treatment with investigated pesticides
contained less carbohydrates and ascorbic acids and higher level of nitrates in
compare to untreated fruits (control). After 12 days from treatment the differences
between treated and untreated fruits dissapeared.

Cucumber fruits harvested 7 and 12 days after treatment were processed
separately. Quality evaluation of fermented and pickled cucumbers was carried
out 4 months after processing. In most of cucumber fruits (7 days after treatment
with pesticides) treated with pesticides empty cavities were found, and not in
control (untreated). Number of cavities was highest in fresh and pickled cucumbers
treated with mixture of fungicide and insecticide. In case of fermented cucumbers
highest number of empty cavities occurred in fruits treated with fungicide
azoxystrobin.

Cucumber fruits taken to fermentation process 7 days after day of treatment
had darker green colour, lowered hardness, and larger empty cavities than untreated
fruits. In fruits harvested 12 days after pesticides application such differencess
were not observed.
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WSTEP

Ze wzgledu na moZliwosci réznych form przetwarzania (konserwy,
kwaszonki, pikle, mroZona mizeria, przecier, satatki), ogoérek jest jednym
z podstawowych surowcéw do przetworstwa. Na cele przetworcze przeznacza sie
ok. 18 % ogolnej produkcji ogorka (Kubiak i Krajewski, 1997). W ostamich
latach wymagania konsumentéw, a tym samym technologéw zwiekszaja sie odnosnie
jakosci surowca i gotowego produktu. Ogorki przeznaczone na konserwy i do
kwaszenia roznia sie tylko wielkoscia. Pozostale, wymagane cechy technologiczne
dla obydwu kierunkow przerobu s zblizone: wyrownany ksztat, barwa, mata i zwarta
komora nasienna bez tendencji do tworzenia pustych komoér. Cechy te sa
uwarunkowane genetycznie, ale moga ulega¢ zmianie pod wplywem niekorzystnych
czynnikow uprawy (np. zbyt wysokie dawki nawozenia azotem) i warunkéw przebiegu
pogody (Elkner, 1982).

W sezonie wegetacyjnym, od wschodéw az do zbioru owocow, ogoérek jest
permanentnie opanowywany przez choroby i szkodniki. Z choréb, ogérki sa
najczesciej porazane przez maczniaka rzekomego dyniowatych (Pseudoperenospora
cubensis), antraknoze (Coletotrichum orbiculare), kanciasta plamistos¢ ogorka
(Pseudomonas lachrymans) i maczniaka prawdziwego (Erysiphe polephaga).
Ze szkodnikow, ogorki sa najczesciej zasiedlane przez mszyce ogérkowa (Aphis
gossypii), zmieniki (Lygus spp.), skoczkonogi (Collembola), weiornastka tytoniowego
(Thrips tabaci), przedziorki (Tetranychus spp.). Tak duza presja agrofagéw sprawia,
ze w niektorych latach produkcja ogérkéw jest niewystarczajaca do pokrycia
zapotrzebowania na surowiec przez przemyst. Ponadto owoce uszkodzone przez
agrofagi sa czesto znieksztalcone, odbarwione, pokryte plamami i nie nadaja sie do
przerobu (Elkner, 1990).

Z uwagi na rownoczesne wystepowanie patogenéw i szkodnikow istnieje
potrzeba jednoczesnego stosowania fungicydéw oraz insektycydéw. Do ochrony
ogérka polowego s3 obecnie zarejestrowane i dopuszczone do stosowania
32 fungicydy oraz 23 insektycydy w réznych formach uzytkowych (Pro gram
ochrony, 2000). Stad jest zainteresowanie producentéw warzyw mozliwoscia
stosowania mieszanek tych pestycydow.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu obecnie zalecanych pestycydéw na cechy fizyko-
chemiczne $wiezych ogérkéw i cechy sensoryczne konserw i kwaszonek.

MATERIAL I METODY

Doswiadczenie z ogorkami odmiany Rekord F1 (Bejo Zaden) prowadzono
na polu doswiadczalnym Instytutu Warzywnictwa w latach 1998-1999. Zatozono je
w ukiadzie losowanych blokéw, w czterech powtorzeniach. Powierzchnia jednego
poletka wynosita 8 m”. Nasiona ogorkow wysiewano w drugiej dekadzie maja kazdego
roku. Ogorki uprawiano zgodnie z ogélnie przyjetymi zasadami agrotechnicznymi.
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W latach 1998-1999 wykonywano trzy zabiegi chemiczne w nastepujacych
okresach fenologicznych ogorka:

a/ pierwszy zabieg: kwitnienie i owoce dlugosci do 2 cm,
b/ drugi zabieg: kwimienie i owoce dhigosci do 15 cm,
¢/ trzeci zabieg: pelnia owocowania.

W tabeli 1 podano substancje aktywne insektycydéw i fungicydow oraz ich
mieszanki uzyte do zabiegéw ochronnych. Odstep w wykonywaniu tych zabiegow
wynosil 7 dni. Zabiegi wykonywano przy uzyciu ci$nieniowego opryskiwacza
o srednio kroplistym rozprysku cieczy. W przeliczeniu na jeden hektar zuzywano
600 I cieczy uzytkowej na ha.

Owoce zbierano po okresie karencji, jaki obowiazuje kazdy pestycyd.

W przypadku badanych zwiazkéw chemicznych okres ten wynosit 3 dni (Program
Ochrony Warzyw, 2000). Do badan laboratoryjno - technologicznych przeznaczano
owoce ogorka z dwoch terminéw zbioru: po 7 i 12 dniach od wykonania ostatniego
(trzeciego) opryskiwania pestycydami. W obu latach zbiory te nastepowaty: I zbior -
5.08 i II zbior - 10.08.
W owocach ogérka o dlugosci 9 -13 cm, przeznaczonych do kwaszenia oznaczono
zawarto$¢ cukrow ogoétem metoda Luffa-Schoorla, kwasu askorbinowego metoda
Tillmansa, substancji pektynowych metoda kolorymetryczng i azotanéw metodg
potencjometryczna. Dokonano takZe: pomiaru barwy skorki aparatem Huntera;
a - zielonosé, b - 2ohos¢; pomiaru twardosci owocOw aparatem Instron (zakres sity
- 200 N, szybkos¢ trawersu 100 mm/min) oraz wykonano przekroje podhuine
i poprzeczne ogérkéw okreslajac procentowe wystepowanie owocOw z pustymi
komorami. Wyniki podano jako $rednie z 40 pomiaréw.

Owoce o dlugosci 6 - 9 cm zostaly zakonserwowano w stodko-kwasnej,
1,5% zalewie octowej, a owoce wieksze, o dlugosci 9 - 13 em zakwaszono w solance
o stezeniu 5% NaCl. Pojemniki z kwaszonymi ogorkami przechowywano w temp.
okotlo 10°C. Ocene sensoryczng wyprodukowanych konserw i kwaszonek
przeprowadzono po 4 miesiacach od daty przerobu stosujac metode niestrukturowanej
skali graficznej, postugujac sie wzorcowymi kartami oceny opracowanymi dla
ogorkéw konserwowych i ogérkéw kwaszonych. Podobnie jak w ogorkach swiezych,
w ogodrkach konserwowych i kwaszonych okre§lano procentowe wystepowanie
pustych komor na podstawie przekrojéw poprzecznych i podiuznych owocow.

Uzyskane wyniki analiz i pomiaréw oraz wyniki oceny sensorycznej poddano
analizie statystycznej. Srednie poréwnywano testem Tukeya, przy poziomie istotnosci
a=0.05.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wedlug L e c ha (1970) i E 1 k n e r (1990), zawartos¢ cukréow w owocach
ogorka jest jednym z najwazniejszych chemicznych wskaznikéw jakosci. Poziom ich
decyduje o ilosci wytworzonego kwasu mlekowego w czasie fermentaciji, co wplywa
na trwatos¢ kwaszonych ogérkéw. Wyniki zestawione w tabeli 2 wskazuja, ze na
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zawartos¢ cukrow w ogorkach miaty wpltyw stosowane pestycydy. Po 7 dniach od
traktowania roslin pestycydami, owoce roznily sie istotnie ich zawartoscia. Niezaleznie
od roku uprawy, istotnie wyzsza zawartos¢ cukrow stwierdzano w owocach
z kombinacji kontrolnej oraz w owocach z roslin traktowanych wylacznie fungicydami,
niz traktowanych mieszankami fungi-insektycydowymi. Po 12 dniach od stosowania
pestycydow zawartos¢ cukrow w owocach ulegala wyréwnaniu do poziomu
zblizonego w owocach z kontroli. Srodki ochrony roslin réwniez istotnie wptywaly
na obnizenie poziomu kwasu askorbinowego w owocach, w poréwnaniu z owocami
zebranymi z roslin nie opryskiwanych. Podobnie jak w przypadku cukréw, zawartosc
tej witaminy byla najnizsza w owocach traktowanych mieszankami fungi-
-insektycydowymi i ulegata podwyzszeniu po 12 dniach od stosowania pestycydow.
Niezaleznie od tego wystapily istotne réznice w zawartosci kwasu askorbinowego
w tych kombinacjach.

Stosowanie pestycydow, a zwlaszcza ich mieszanek wplywalo na
podwyzszenie poziomu azotanéw w owocach ogorka (rys.1). Podobne wyniki, chociaz
z innymi pestycydami uzyskali Barczak iCwojdzinski(1998) oraz
Elkner i Szwejda(1998). Wyniki whasne wskazuja na to, Ze w miarg uplywu
czasu od zabiegu, poziom azotanow ulegat obnizeniu. Zawartos¢ azotandw w owocach,
w obydwu latach doswiadczen z kombinacji kontrolnej byla istotnie nizsza
w porownaniu z kombinacjami z pestycydami. Poziom azotanéw w owocach
z kombinacji z pestycydami w obu latach doswiadczen nie przekraczatl jednak poziomu
dopuszezalnego dla owocow ogorka.

Przyczyny wewnetrznego powstawania pustych komor w ogoérkach lub
miekniecia ogorkéw wielu autorow upatruje w skladzie i zawartosci substancji
pektynowych(Lampi iin, 1968; Miller iMorey, 1977;Elkner, 1982).
Wedhig Krassowskiej(1970)i E 1k n e r (1982) zawartos¢ substancji
pektynowych w ogoérkach, w zaleznosci od przebiegu pogody, odmiany i poziomu
nawozenia waha sie od 0,08 do 0,27%. W badanych owocach z kombinacji kontrolnej,
ilos¢ substancji pektynowych wynosita 0,167 - 0,186 % (rys. 2). Trakiowanie roslin
pestycydami, a zwlaszcza mieszankami fungi-insektycydowymi, obniZalo ich poziom
w obydwu latach doswiadczen, co by¢ mozZe sprzyjato zwiekszonej tendencji do
powstawania w owocach pustych komér (tab. 3) i obniZonej twardosci owocow
(tab. 4). Po 12 dniach od zabiegu nastepowalo jednak podwyZszenie zawarto$ci
substancji pektynowych i zmniejszenie liczby owocow z pustymi komorami oraz
wyréwnanie ich twardosci do poziomu owocéw pochodzacych z kombinacji
kontrolne;.

Jednym z wazniejszych wskaznikéw jakosciowych ogorkow swiezych jest
ich wybarwienie. Polski konsument preferuje ogorki zielone, ale nie ciemno zielone.
Obiektywny pomiar wskaznikéw barwy skorki owocow wykazal, ze pestycydy,
azwlaszcza azoxystrobin 250 SC, wplywaly na zwiekszenie wskaznika zielonosci
i zmniejszenie wskaznika z6hosci (tab. 51 6).

Ocene jakosci kwaszonek i konserw wykonanych z owocéw nietraktowanych
i traktowanych pestycydami przeprowadzono po czterech miesiacach od daty przerobu.
Dotyczyta ona okreslenia procentowego wystepowania ogorkow kwaszonych
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i ogorkéw konserwowych z pustymi komorami oraz oceny cech sensorycznych
kwaszonek i konserw. W ogorkach kwaszonych stwierdzono wieksza liczbe owocow
z pustymi komorami niz w owocach $wiezych. Miedzy kombinacjami z réznymi
pestycydami zachowaly sie jednak podobne réznice w owocach $§wiezych
i kwaszonych. Mieszanki pestycydéw silniej wplywaly na tworzenie sie pustych
przestrzeni w Swiezych owocach niz pestycydy stosowane pojedynczo (tab. 3).
W przypadku kwaszonych ogorkow, najwiekszy wplyw na tworzenie sie pustych
komér miat azoxystrobin (rys. 3). Wezesniejsze badania Elkner i Szwejdy
(1998) z innymi pestycydami wykazaly, ze pestycydy facznie stosowane zwiekszaja
tendencje do tworzenia w owocach ogérka pustych komoér. Z uplywem czasu po
ostatnim (trzecim) zabiegu spadala liczba owocow $wiezych i przetworzonych z ta
wada. W ogorkach konserwowych stwierdzono mniejsza liczbe owocow z pustymi
komorami niz w ogdrkach kwaszonych. Po 12 dniach od zabiegu, puste komory
stwierdzono tylko w ogérkach konserwowych z kombinacji traktowanych mieszanka
z azoxystrobinu 250 SC i etanoproksu 10 SC (rys.3).

Wyniki oceny sensorycznej ogorkow kwaszonych z kombinacji traktowanych
pestycydami i z kontroli byty zblizone w obu latach badan. Z danych zestawionych
wtabelach 7 i § wynika, Ze jakos¢ kwaszeniakow wykonanych z surowca
pochodzacego z obiektow traktowanych pestycydami, po siedmiu dniach od ostatniego
(trzeciego) zabiegu byla istotnie gorsza od kwaszeniakéw z kontroli. Szezegolnie
niekorzystny byl wyglad komor nasiennych. Posiadaty one duze puste komory, co
wplywato na obnizZenie konsystencji kwaszeniakdéw. Ogorki kwaszone mialy takze
zmieniona, ciemnozielona barwe w poréwnaniu do ogérkéw z kombinacji kontrolne;.
Po 12 dniach od ostatniego zabiegu to niekorzystme oddziatywanie pestycydow sie
zmniejszalo. Za barwe, konsystencje i wyglad komory nasiennej kwaszeniaki
z obiektow z pestycydami uzyskiwaly oceny, zblizone do kwaszeniakdéw z kontroli.
Na cechy sensoryczne kwaszeniakow, sposrod zastosowanych pestycydow
najmniejszy ujemny wplyw stwierdzono przy stosowaniu etafenoproksu 10 SC,
anajwiekszy w kombinacjach z azoxystrobinem 250 SC.

Podobne niekorzystne zmiany pod wplywem pestycydoéw, chociaz w znacznie
mniejszym nasileniu stwierdzono oceniajac cechy sensoryczne ogorkoéw
konserwowych (tab. 9 i 10). Zmiany te dotyczyly przede wszystkim barwy owocow
zakonserwowanych po 7 dniach od ostatniego zabiegu. Owoce te byly ciemniejsze
niz owoce z kontroli, szczegolnie z kombinacji z azoxystrobinem 250 SC. Ogorki
zakonserwowane po 12 dniach od ostamiego zabiegu przewazZnie nie réznily sie pod
wzgledem ocenianych cech od ogérkéw konserwowych z kontroli.

Podobne zmiany jakosci cech sensorycznych ogorkéw kwaszonych i konserwowych
obserwowano wczesniej w odniesieniu do innych pestycydow (Elkner i Szwejda,
1998). Nie stwierdzono wplywu stosowanych zwiazkow na ksztalt owocow.
Sformulowano nastepujace wnioski:

1. Pestycydy ujemnie wplywaly na cechy fizyko-chemiczne $wiezych owocow
oraz na cechy sensoryczne owocow kwaszonych i konserw. Wplyw ten
uwidocznit sie szczegdlnie po 7 dniach od ostatniego (trzeciego) zabiegu. Malat
on natomiast po 12 dniach po zabiegu pestycydami.
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2. Laczne opryskiwanie roslin w sezonie wegetacyjnym mieszaning fungicydu
(azoxystrobin lub wodorotlenek miedziowy) oraz insektycydu (etafenproks lub
pirymikarb), miato silniejszy wplyw na cechy jakosciowe owocow niz oddzielne
uzycie pestycydow. Uwidocznilo sie to zwlaszcza w obnizonej w owocach
zawartosci cukrow, kwasu askorbinowego, substancji pektynowych
i podwyzszonej zawartosci azotandéw, a takie zwiekszonej liczbie owocow
$wiezych i przetworzonych z pustymi komorami i obniZonych cechach
sensorycznych kwaszonek jak: zmieniona ciemnozielona skérka, obniZona
konsystencja oraz wigksza liczbe pustych komoér w poréwnaniu do ogdérkow
nietraktowanych pestycydami.
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Wplyw pestycydow i ich mieszanin
na jakosé swiezych, kwaszonych i konserwowych ogorkow

Streszczenie

W latach 1998-1999 badano wplyw zarejestrowanych do stosowania
w praktyce pestycydow: azoxystrobin i wodorotlenek miedziowy (fungicydy) oraz
etafenproks i pirimicarb (insektycydy), a takze ich mieszanin na cechy fizyczno-
chemiczne i sensoryczne $wiezych, kwaszonych i konserwowych ogdrkéw. Do badan,
owoce zbierano po 7 i 12 dniach od ostamiego (trzeciego zabiegu). Okres karencji
wyzej wymienionych zwiazkow chemicznych wynosi 3 dni, a wodorotlenku
miedziowego — 7 dni. W $wiezych owocach, siedem dni po ostatnim zabiegu,
stwierdzono mniejsza zawartosé¢ cukrow, kwasu askorbinowego oraz podwyzszona
zawartosé¢ azotandéw w stosunku do owocow nietraktowanych. Po 12 dniach od
ostatniego zabiegu, poziom wyZej wymienionych sktadnikéw w owocach taktowanych
ulegal wyréwnaniu w porownaniu do zawartosci skladnikow w materiale
nietraktowanym.

Ocene jakosci kwaszonych i konserwowych ogérkéw przeprowadzono
4 miesiace od daty przerobu. W wiekszosci ogorkéw traktowanych pestycydami
stwierdzono obecno$¢ pustych komoér, w przeciwienstwie do owocow
nietraktowanych, w ktérych komory te nie wystepowaty. Najwieksza liczbe pustych
komor stwierdzono w $wiezych i konserwowych ogérkach traktowanych mieszaning
insektycydu i fungicydu. Natomiast w ogorkach kwaszonych, najwieksza liczbe
pustych komér stwierdzono w owocach traktowanych fungicydem azoxystrobin.

Stwierdzono réinice w ocenie sensorycznej ogorkéw kwaszonych.
Po siedmiu dniach od ostatniego zabiegu, kwaszeniaki pochodzace z traktowanych
roélin mialy zmieniona, ciemnozielong barwe, obnizona konsystencje oraz wieksza
liczbe pustych komér w poréwnaniu do kwaszeniakéw pochodzacych z ogérkow
nietraktowanych. W owocach zebranych po 12 dniach od ostatniego zabiegu nie
obserwowano takich zmian.
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Tabela 1.
Insektycydy i fungicydy uzyte w dodwiadczeniu

Table 1.
Insecticides and fungicides used in experiments

Kombinacja Dawka
Substancja aktywna i forma uzytkowa substancji aktywnej na ha
Treatments Dose of a.i. per ha

Active ingredient and formulation

azoxystrobin, 250 SC (fungicyd)

150 ml
etafenproks, 10 SC (insektycyd) 60 ml
azoxystrobin, 250 S.C. + etafenproks,10 S.C. 150 ml + 60 ml
wodorotlenek miedziowy, 50 WP+ etafenproks, 10 SC 300 g + 60 ml

azoxystrobin, 250 8.C. + pirimicarb,
azoxystrobin, 250 S.C. + pirimicarb, 25 WG 150 ml + 150 g

Kontrola (wylacznie woda) - Control

Tabela 2

Wplyw pestycydow na zawartoéé cukrow ogolem i kwasu askorbinowego w owocach
ogorka z dwdch termindw zbioru (I-5. 08 i I - 10. 08. ) w latach 1998 - 1999

Table 2

Effect of pesticides on sugars and ascorbic acid contents in cucumber fruits from two terms
of harvest (I - 5. 08 and II - 10.08) in 1998-1999

cukry ogolem % kwas askorbinowy mg - 100g"!
Kombinacje total sugars % ascorbic acid mg -+ 100g*
Treatment 1998 1999 1998 1999
I 1! I II I il I 11

azoxystrobin, 250 SC 223 ab| 243 |[2.11ab | 235 | 12.40b | 12.39b | 951 b | 10.56 ¢

etafenproks, 10 SC 21l ab| 2.41 193 b [ 239 |12.11b | 13.2la | 946b |11.18 b
azoxystrobin, 250 SC

+ etafenproks, 10 SC L75¢ | 221 | 1.73b | 215 | 10.68c | 11.82b [ 808 ¢ | 939 d
wodorotlenek

miedziowy, 50 WP
+azoxystrobin, 250 SC 205b | 2.41 185 b 221 11.96b |12.96ab| 506 b | 11.80 b
azoxystrobin, 250 SC
+ pirymikarb, 25 WG 209b | 241 | 171b | 215 |12.54b | 13.10a | 908 b | 9.63 d
Kontrola - Control 235a | 245 | 225a | 235 [1350a|1353a/1237a|1243a
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Tabela 3.
Wplyw pestycyddw na wystgpowanie §wiezych owocdw z pustymi komorami (w %)

z dwach terminéw zbioru (I - 05.08 1 10.08) z lat 1998-1999

Table 3
Effect of pesticides on empty cavities in fresh fruits (in %) from two terms
of harvest (I- 5. 08 and II - 10.08) in 1998-1999

Lata - Years
Kombinacje
Treatment 1998 1999
I I I II

azoxystrobin, 250 SC 10.0 50 10.0 5.0
etafenproks, 10 SC 5.0 5.0 10.0 5.0
azoxystrobin, 250 5C
+ etafenproks, 10 SC 12.5 5.0 15.0 10.0
wodorotlenek miedziowy,
50 WP + azoxystrobin, 250 SC 20.0 10.0 15.0 5.0
azoxystrobin, 250 SC
+ pirymikarb, 25 WG 10.0 10.0 15.0 10.0
Kontrola - Control 0.0 0.0 5.0 0.0

Tabela 4.
Wplyw pestycyddw na twardosé owocdw ogdrka (w Niutonach)
z dwdch termindw zbioru (I - 05.08 1 II - 10.08) z lat 1998-1999

Table 4
Effect of pesticides on hardness of cucumber fruits (in Newtons)
from two terms of harvest (I- 5. 08 and II - 10.08) in 1998-1999

Lata - Years
Kombinacje
Treatment 1998 1999
I I I II

azoxystrobin, 250 SC 53.1bc 6120 62.1bc 66.7 a
etafenproks, 10 SC 53.9bc 64.0 a 63.2b 66.2 a
azoxystrobin, 250 SC
+ etafenproks, 10 SC 470 ¢ 5730b 61.2be 65.9 a
wodorotlenek miedziowy,
50 WP + azoxystrobin, 250 SC 509 ¢ 63.0 ab 598 ¢ 63.7ab
azoxystrobin, 250 SC
+ pirymikarb, 25 WG 56.1b 64.0 a 580¢ 60.2 b
Kontrola - Control 62.3 a 63.5a 673 a 68.0 a
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Tabela 5.

Wplyw pestycydow na wybarwienie owocow ogérka
z dwoch termindw zbioru (I - 05.08.98 i II-10.08.98)

Table 5.

Effect of pesticides on colour of cucumber fruits
from two terms of harvest (I - 5. 08. 98 and II - 10.08. 98)

L zielonosé (-a) zoltos¢é (b)
Kombinacje greenness (-a) yellowness (b)
Treatment
1 I I I
azoxystrobin, 250 SC 6.23 ab 573a 13.19 a 13.29 a
etafenproks, 10 SC 5.91ab 5.10b 11.68 be 1333 a
azoxystrobin, 250 SC
+ etafenproks, 10 SC 653 a 573a 10.66 d 13.33 a
wodorotlenek miedziowy,
50 WP + azoxystrobin, 250 SC 543b 5.42ab 11.45¢ 1249 b
azoxystrobin, 250 SC
+ pirymikarb, 25 WG 6.0lab 5.44ab 1201 b 1247 b
Kontrola - Control 507 b 509b 12.68 a 12.72ab
Tabela 6.

Wplyw pestycyddéw na wybarwienia owocéw ogorka
z dwoch terminow zbioru (I - 05.08.99 i II -10.08.99)

Table 6.

Effect of pesticides on colour of cucumber fruits
from two terms of harvest (I - 05. 08. 99 and II - 10.08. 99)

zielonosé (-a)

zohosé (b)

Kombinacje greenness (-a) vellowness (b)
Treatment
I I 1 I

azoxystrobin, 250 SC 6.32a 58%a 1236 b 13.53 a
etafenproks, 10 SC 5.87ab 519b 11.78 ¢ 12.86ab
azoxystrobin, 250 SC

+ etafenproks, 10 SC 6.39 a 6.19 a 10.89 d 13.59 a
wodorotlenek miedziowy,

50 WP + azoxystrobin, 250 SC 573 b 562b 12.55 a 12.64 b
azoxystrobin, 250 SC

+ pirymikarb, 25 WG 581b 539b 11.61 ¢ 13.07ab
Kontrola - Control 511¢ 517b 12.84 a 12.92 ab
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Tabela 7.
Wplyw pestycydow na cechy sensoryczne ogorkow kwaszonych
z dwoch terminu zbioru w pkt. (skala 10 pkt.)(I - 5.08.98; II - 11.08.98)

Table 7
Effect of pesticides on organoleptic value of fermented cucumbers in points (10 point scale)
from two terms of harvest (I - 5.08.98 and II - 10.08.98)

azoxy- wodorotl. azoxy-
Wyrézniki azoxy- ctafen- strobin, |miedziowy, | strobin, kontrola NIR{AB)
jakosci strobin , proks, 250 SC 4+ | SOWP + | 250S8SC + control a=0.05
Quality indices 250 8C 10 SC | etafenproks | etafenprok | pirymikarb, LSD(AB
10 8C 10 8C 25 WG a=(1.05
| I I I I I 1 mj I II 1 I
ksztalt 72 74|77 80|85 89|75 77|85 90|87 84 n.i.
form
barwa 62 78|70 88|58 85|61 84|66 B0|85 86 0.8
colour

komora nasienna 51 54(73 81|53 69|62 90|53 86|85 86 0.6
seed chamber

zapach 74 8673 84|60 8969 89|60 8986 8.7 0.7
smell

konsystencja 63 85|72 92|61 92|62 8365 86|89 90 1.1
consyslency

smak 64 86|78 90|68 92|55 69]62 B2|85 85 1.1
flavour

Qcena ogdlna 60 71|74 86|65 84|60 80|65 83|85 85 1.2
Total evaluation
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Tabela 8.
Wplyw pestycyddéw na cechy sensoryczne ogorkdéw kwaszonych
z dwdch terminu zbioru w pkt. (skala 10 pkt ) (I - 5.08.99; II - 10.08.99)

Table 8.
Effects of pesticides on organoleptic value of fermented cucumbers
in points (10 point scale) from two terms of harvest (I - 5.08.99 and II - 10.08.99)

AzORY- wodorotl. AZOXY-
Wyrézniki AzZOXY- etafen- strobin, | mieddowy, | strobin, kontrola NIR(AB)
jakosei strobin , proks, 2508C+ | SUWP + | 2508C + control a=0.05
Quality indices 250 8C 10 8C | etafenproks | etafenprok | pirymikarb, LSD(AB
10 8C 108C 5 WG a=(1.05
1 o I i I 1T I I I I I I
ksztalt 91 91191 95|93 95195 97(93 94|93 93 ni
form
barwa 58 70|62 90|58 73[70 94|64 95195 96 i |
colour

komora nasienna 38 54|46 69 |48 73|68 76|51 6393 95 0.9
seed chamber

zapach 70 84|72 93174 96|76 94176 97{94 95 1.3
smell

konsystencja 65 B5(75 94|69 94|76 96166 92|97 96 0.5
consystency

smak 69 88|72 86|68 90|73 90(61 90|93 95 1.2
flavour

Ocena ogdlna 60 75|67 87|65 85|75 90|65 86(92 95 1.2
Total evaluation
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Tabela 9.
Wplyw pestycyddw na cechy sensoryezne ogorkow konserwowych
z dwoch termindw zbioru w pkt. (skala 10 pkr) (I - 5.08.98; II - 10.08.98)

Table 9.
Effect of pesticides on organoleptic value of picles cucumbers in points (10 point scale)
from two terms of harvest (I - 5. 08. 98 and II - 10.08. 98)

azoxy- waodaorotl. AzoXY-
Wyrézniki azoxy- etafen- strobin, | miedziowy, | strobin, kontrola NIR({AB)
jakosci strobin , proks, 250 8C+ | S0WP + | 2508C + control a=(.05
Quality indices 250 5C 10 8C etafenproks | etafenprok | pirymikarb, LSIMAB
10 8C 10 85C 25 WG a=0.05
1 I I oI I I m| 1 mii It
ksztalt 92 91193 95|88 93|95 97| 94 96 |95 95 ni
form
barwa 65 78]72 90|68 B3|80 96| 7190 |96 98 1.3
colour

komora nasienna 83 78|93 95|80 84|80 87| 8593 [96 98 0.6
seed chamber

zapach 84 8789 93|83 96,90 94|87 9798 97 09

smell

konsystencja 78 B85|8.294]|75 94|86 96|78 92]98 98 0.7
consystency

smak 74 88|86 87|84 97|93 95|78 93|96 98 09
flavour

Ocena ogolna 74 B5|85 90|80 93|85 95|80 93|96 98 1.1
Total evaluation




204 K. Elkner, J.Szwejda

Tabela 10.
Wplyw pestycydéw na cechy sensoryczne ogdrkdw konserwowych
z dwoch termindéw zbioru w pkt. (skala 10 pkt.) (I - 5.08.99; II - 10.08.99)

Table 10.
Effect of pesticides on organoleptic value of picles cucumbers in points (10 point scale)
from two terms of harvest (I - 5.08.99 and II - 10.08.99)

azoxy- wodorotl. azoxy-
Wyrézniki AZOXY- etafen- strobin, | miedziowy, |  strobin, kontrola NIR{AB)
jakosci strobin , proks, 2508C+ | S0WP + | 2508C + control a=0.05
Quality indices 250 sC 10 8C etafenproks | etafenprok | pirymikarb, LSD(AB
10 SC 10 8C BIWG a=0.05
I I I I I II I m|1I o] i
ksztalt 91 9519095 (94 95(91 95|91 95/93 95 ni
form
barwa 6.6 85 76 90 |76 9080 97|73 9.0]10.010.0 1.0
colour

komora nasienna 79 98 | 82 98 | 80 97 |83 97[83 98|98 100 0.6
seed chamber

zapach 84 98| 7090 [93 98|95 98|85 98|99 99 1.1

smell

konsystencja 78 958695 |80 95|93 99|83 95|98 98 0.8

consystency

smak 74 90| 65 94 [83 98 |94 98|78 95|98 100 0.9
flavour

Ocena ogolna 80 93|75 9375 95|90 98|80 95|98 100 1.1
Total evaluation




Rys. 1 Wplyw pestycydéw na zawarto$¢ azotanéw (mg-kg™') w owocach ogérka z dwéch terminéw zbioru (I - 5.08 i II - 10.08) w latach 1998 - 1999

Fig. 1 Effect of pesticides on content of nitrates (mg-kg") in cucumber fruits from two terms of harvest (I - 5.08 and II - 10.08) in 1998 - 1999
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LSD(AB)] 21,6

LsD (AB)| 16,7
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terminy zbioru terms of harvest

'O Amistar 250 S.C. (),1%) @ Trebon 10 S.C. (0,1%)
0O Amistar 250 S.C. + Trebon 10 S.C. (0,1%) & Champion 50 WP (3kg/ha) + Trebon S.C. (0,1%)
a Amistar 250 S.C. + Firimor 2546 (0,05%) O Kontrola Control 5
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Rys. 2 Wplyw pestycydéw na zawarto$¢ substanciji pektynowych (%) w owocach ogérka z dwéch terminéw zbioru (1 - 5.08 i 11 - 10.08) w latach 1998 - 1999

Fig. 2 Effect of pesticides on content of pectic substances (in%) in cucumber fruits from two terms of harvest (I - 5.08 and II - 10.08) in 1998 - 1999
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empty cavities
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empty cavities

puste komory

Rys. 3
Wplyw pestycydéw na procentowe wystgpowanie pustych komér w ogérkach kwaszonych
i konserwowych z dwdch terminéw zbioru (I - 5.08 i IT - 10.08) w latach 1998 - 1999

Fig. 3

Effect of pesticides on percent of empty cavities in fermented and picles cucumbers
from two terms of harvest (I - 5.08 and II - 10.08) in 1998 - 1999
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