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WPLYW STOPNIA DOJRZALOSCI NA PARAMETRY
FIZYCZNO-CHEMICZNE I ZAWARTOSC ZWIAZKOW
POLIFENOLOWYCH W WYBRANYCH ODMIANACH
SLIWEK (PRUNUS DOMESTICA)"

Streszczenie. Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wptywu stopnia dojrzatosci wy-
branych odmian §liwek (Prunus domestica) na mas¢ owocOw, zawarto$¢ suchej masy i ekstraktu,
kwasowos$¢ oraz zawartos¢ zwiazkow polifenolowych. Ocenie poddano §liwki w stadium dojrza-
tosci zbiorczej 1 konsumpcyjnej. We wszystkich badanych odmianach zawarto$¢ suchej masy
i ekstraktu w owocach o dojrzatosci konsumpcyjnej byta wigksza niz w owocach o dojrzatosci
zbiorczej. Kwasowo$¢ owocow w stadium dojrzatosci zbiorczej byta wigksza niz w stadium
dojrzatosci konsumpceyjnej. We wszystkich probach zawartos¢ polifenoli w owocach o dojrzatosci
konsumpcyjnej byta wigksza niz w owocach w stadium dojrzatosci zbiorczej.

Stowa kluczowe: §liwka, polifenole, stopien dojrzatosci

Wstep

Sliwki (Prunus domestica) sa owocami o duzych wartosciach odzywczych i diete-
tycznych, zarowno w postaci §wiezej, jak i suszonej. Sg surowcem bogatym w zwiazki
polifenolowe, zwigzki mineralne (potas, fosfor, wapn, magnez), substancje pektynowe,
charakteryzuja si¢ duza aktywnoscia przeciwutleniajaca (NAKATANI i IN. 2000, KM
i IN. 2003). Dieta bogata w zwigzki bioaktywne obecne w sliwkach wptywa m.in. na
obnizenie ci$nienia krwi, popraw¢ jej profilu lipidowego, zmniejszenie ryzyka choréb
nowotworowych, usprawnienie funkcjonowania przewodu pokarmowego (LUCAS i IN.
2004, MATEOS i IN. 2005, TINKLER i IN. 1991).

“Badania zostaly czesciowo sfinansowane ze $rodkéw na nauke Ministerstwa Nauki i Szkol-
nictwa Wyzszego w latach 2007-2010 w ramach projektu nr N N312 1497 33.
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Zwiazki polifenolowe to wtorne metabolity roslin, zaliczane do substancji nieod-
zywczych. W roslinach pelnig funkcje ochronne przed niesprzyjajacymi warunkami
srodowiskowymi, jak promieniowanie UV, mikroorganizmy chorobotworcze. W naszej
diecie, jako zwiazki o wlasciwosciach przeciwutleniajacych, sg sktadnikami bioaktyw-
nymi, ktorym przypisuje si¢ szereg korzystnych dziatan profilaktycznych w tzw. choro-
bach cywilizacyjnych. Polifenole ksztaltuja takze smakowitos¢ produktéw spozyw-
czych. Zawarto$¢ polifenoli w surowcach roslinnych, nawet w obrebie jednego gatunku,
jest bardzo zréznicowana i zalezy od wielu czynnikow, gtéwnie od odmiany, stopnia
dojrzatosci, warunkow agrotechnicznych i klimatycznych w czasie wzrostu oraz od
warunkow i czasu przechowywania po zbiorze (KiM i IN. 2003). Wérod zwigzkow poli-
fenolowych wystepujacych w §liwkach dominuja pochodne kwasu kawowego (kwas
neochlorogenowy, chlorogenowy, kryptochlorogenowy), a w mniejszych ilo$ciach
flawonole (kwercetyna), antocyjany (pochodne cyjanidyny i peonidyny) i flawanole
(katechina, epikatechina, proantocyjaniny) (NAKATANI i IN. 2000, CEVALLOS-CASALS
1 IN. 2000). Zawarto$¢ kwasdéw fenolowych zawiera si¢ w szerokich granicach: kwas
neochlorogenowy — 85-1300 mg/kg s.m., chlorogenowy — 13-430 mg/kg s.m., krypto-
chlorogenowy — 9-56 mg/kg s.m. (DONOVAN i IN. 1998, L.0OS i IN. 2000, NAKATANI i IN.
2000, TOMAS-BARBERAN i IN. 2001, KAYANO i IN. 2002).

Najwigksze znaczenie w krajowym przetworstwie sliwek maja takie odmiany, jak
‘Stanley’, ‘Wegierka Zwykta’, ‘Wegierka Dabrowicka’, ktore sa powszechnie uprawia-
ne w Polsce od dawna. Oprocz wielu korzystnych cech, jak walory smakowe (‘Wegier-
ka Zwykta’), dobra plennos¢ (“Wegierka Dabrowicka’), tolerancja na szarke (‘Stanley’),
maja tez wady, takie jak stabe oddzielanie migzszu od pestki (‘Stanley’) i wrazliwo$¢ na
szarke (‘Wegierka Zwykla’, ‘Wegierka Dabrowicka’). W ostatnich latach wprowadzono
szereg nowych odmian o korzystnych cechach sensorycznych i sadowniczych takich
jak: ‘Promis’ (typ ‘Wegierki Zwyklej’ o zwigkszonej tolerancji na szarke, wyhodowana
w Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach), odmiana amerykanska
‘Bluefre’, odmiana kanadyjska ‘Valor’, ‘Cacanska Lepotica’ (odporna na choroby §li-
wy, atrakcyjne owoce) i ‘Ca¢anska Najbolja’ (odporna na szarke, migzsz dobrze odcho-
dzi od pestki) pochodzace z bytej Jugostawii (GRZYB i ROZPARA 2000). Takie odmiany
o atrakcyjnych owocach, odporne na choroby, plenne, przydatne do przetworstwa sg
poszukiwane przez sadownikow i producentéw. Cenione sg rowniez odmiany, ktore
mozna przechowywaé w chtodniach przez dluzszy czas, gdyz za takie owoce uzyskuje
si¢ wyzsze ceny niz w okresie zbioru. Z punktu widzenia konsumentéow akceptacja
sliwek jest §cisle zwiazana z datg zbioru, stopniem dojrzatosci owocéw, co przektada
si¢ na walory sensoryczne (ZUZUNAGA 1 IN. 2001, CRISOSTO i IN. 2004).

Celem badan byto okres§lenie wplywu stopnia dojrzatosci w czasie zbioru na zawar-
to$¢ zwigzkow polifenolowych, suchej masy, ekstraktu oraz kwasowo$¢ i mas¢ owocow
sliwek.

Material i metody
W badaniach uzyto §liwek odmian ‘Wegierka Zwykla’, ‘Wegierka Dabrowicka’,

‘Cacanska Lepotica’, ‘Cacanska Najbolja’ i ‘Stanley’. Sliwki otrzymano z sadow Za-
ktadu Rolniczo-Sadowniczego w Przybrodzie, nalezacego do Katedry Sadownictwa
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Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Owoce pochodzity z drzew w petni owoco-
wania, rosnagcych na podktadkach Wagenheima, na glebach ptowych. Owoce po zbiorze
przesortowano w zalezno$ci od stadium dojrzato$ci. Podstawowym kryterium oceny
bylta twardo$¢ owocow. Mierzono jg jedrnosciomierzem Fruit Pressure Effegi FT 911,
z uzyciem trzpienia o $rednicy 8 mm, a wyniki wyrazano w kilogramach. Do doswiad-
czen uzyto Sliwek w stanie dojrzatosci zbiorczej i konsumpceyjnej. Owoce w stadium
dojrzatosci zbiorczej, przeznaczone do przechowywania, cechowaly si¢ twardoscia
w zakresie 2,5-5 kg, owoce za$ w stadium dojrzatosci konsumpcyjnej, do bezposredniej
sprzedazy — twardoscig 1,5-3 kg w zalezno$ci od odmiany. Owoce poddawano analizie
obejmujacej okreslenie masy owocow, zawarto$ci suchej masy, zawartosci ekstraktu,
kwasowosci ogolnej oraz zawartosci polifenoli.

Masg¢ owocow okreslano w dwodch partiach liczacych po 20 Sliwek. Zawarto$¢ su-
chej masy oznaczano metoda wagowa (PN-90/A-75101/03), zawarto$¢ za$ ekstraktu
metodg refraktometryczng (PN-90/A-75101/02) w trzech probach po pigé powtorzen.
Kwasowo$¢ ogdlna oznaczano metodg potencjometryczng (PN-90/A-75101/04),
w trzech probach po trzy powtorzenia. Ogdlng zawartos$¢ polifenoli oznaczano metoda
spektrofotometryczng Follin-Ciocalteau, przy dtugosci fali 750 nm (SINGLETON i ROSSI
1965). Polifenole ekstrahowano za pomoca 80-procentowego roztworu metanolu, przez
24 h. Wyniki pomiaréw przedstawiono w rownowaznikach kwasu chlorogenowego,
bowiem jest to jeden z dominujacych kwasow fenolowych wystepujacych w §liwkach.

Statystyczng analiz¢ wynikéw przeprowadzono, stosujac analize¢ wariancji (przy po-
ziomie istotnosci p < 0,05), za pomocg programu komputerowego Statistica wersja 8.

Wyniki

Masa badanych owocoéw wynosita od 20 g w przypadku $liwek odmiany ‘Wegierka
Zwykla’ do 61 g w przypadku $liwek odmiany ‘Cadanska Najbolja’ (tab. 1). Pozostate
badane odmiany §liwek cechowaty si¢ owocami o masie 43-49 g. Masa owocow zaleza-
fa tylko od odmiany, wplyw za$ stopnia dojrzatosci na ten parametr byl statystycznie
nieistotny (p < 0,05). Analizujac wartosci odchylenia standardowego dla masy owocow,
mozna stwierdzi¢, iz w kazdej probie masa sliwek byla bardzo zroéznicowana, bez
wzgledu na odmiang i stopien dojrzatosci (tab. 1).

Zawartos$¢ suchej masy w badanych §liwkach w stadium dojrzatosci zbiorczej wyno-
sita od 12,6% w przypadku owocoéw odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’ do 19,8%
w przypadku owocow odmiany ‘Wegierka Zwykta’. Podobnie wérdd owocow w sta-
dium dojrzatosci konsumpcyjnej, najmniejsza zawartoscig suchej masy cechowatly si¢
owoce odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’ — 14,2%, a najwigksza — owoce odmiany ‘Weg-
gierka Zwykla® — 22,5% (tab. 1). We wszystkich probach zawarto$§¢ suchej masy
w $liwkach o dojrzato$ci konsumpcyjnej byla wigksza niz w owocach o dojrzatosci
zbiorczej. Jednoczynnikowa analiza wariancji dla stopnia dojrzalosci nie wykazata
jednak istotnego wptywu tej zmiennej za zawarto$¢ suchej masy (p < 0,05).

Podobnie jak w przypadku suchej masy, zawarto$¢ ekstraktu byta wigksza w $liw-
kach w stadium dojrzatosci konsumpcyjnej niz w owocach w stadium dojrzatosci zbior-
czej (tab. 1). Najwickszg zawartos¢ ekstraktu odnotowano w $liwkach odmiany ‘We-
gierka Zwykta’, na poziomie 18,6 i 20,4%, najmniejszg za§ — w owocach odmiany
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Tabela 1. Wpltyw stopnia dojrzatosci sliwek na mas¢ owocodw, zawartos¢ suchej masy, ekstraktu
oraz kwasowo$¢ w zaleznosci od odmiany

Table 1. The effect of the degree of ripening of plums on fruit weight, dry matter and soluble
solids contents and acidity depending on the cultivar

s . Zawartos¢ Zawartos¢ Kwasowos$¢
. Stopien dojrza- | Masa owocow .
Odmiana todei @ suchej masy ekstraktu w 100 g s.m.
(%) (%) (2
‘Wegierka Zbiorcza 20,9+3,1 19,8+0,5 18,6+0,7 5,1+0,04
Zwykta’ Konsumpcyjna 20,7+2,3 22,5+0,3 20,4+0,6 3,5+0,02
‘Wegierka Zbiorcza 43,0+£5,0 12,6+0,4 12,0+0,7 11,7+0,15
Dabrowicka’ | onsumpeyina 46,1442 14,2403 13,509 10,2+0,09
‘Stanley’ Zbiorcza 47,945,5 15,4+0,2 14,3+1,5 7,3+0,15
Konsumpcyjna 46,8+7,7 16,0+0,2 15,1£1,0 6,8+0,05
‘Cacanska Zbiorcza 44,845,2 14,3+0,3 12,7+0,1 10,4+0,58
Lepotica’ Konsumpcyjna 49,1+4,4 16,2+0,4 14,9+0,2 8,6+0,23
‘Cacanska Zbiorcza 61,1+6,3 16,0+0,3 13,8+0,2 7,5+0,11
Najbolja’ Konsumpcyjna 61,8+6,5 16,60,6 15,6+0,5 6,0+0,04

+ — odchylenie standardowe z 9-20 powtdrzen, w zaleznosci od parametru.

‘Wegierka Dabrowicka’, na poziomie 12,0 i 13,5%, odpowiednio w przypadku dojrza-
losci zbiorczej i konsumpceyjnej. Réwniez w tym przypadku wptyw stadium dojrzatosci
na zawartos$¢ ekstraktu w §liwkach byt statystycznie nieistotny (p < 0,05).

Kwasowos¢ $liwek, wyrazona w rownowaznikach kwasu jabtkowego, w owocach
w stadium dojrzatosci zbiorczej zawierata si¢ w granicach od 5,1 g w 100 g s.m.
w przypadku owocoéw odmiany ‘Wegierka Zwykta’ do 11,7 g w 100 g s.m. w przypad-
ku sliwek odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’. W przypadku owocow w stadium dojrzato-
$ci konsumpcyjnej najmniejsza kwasowosé, 3,5%, odnotowano dla odmiany ‘Wegierka
Zwykla’, najwigksza zas§ — dla odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’ — 10,2% (tab. 1). Gene-
ralnie we wszystkich przypadkach kwasowos¢ owocow w stadium dojrzatosci zbiorczej
byta wigksza niz owocow w stadium dojrzatosci konsumpcyjne;j, lecz jednoczynnikowa
analiza wariancji nie wykazala istotnego wptywu stopnia dojrzatosci na ten parametr
(p <0,05).

W badanych odmianach §liwek okreslono ogélng zawartos¢ zwigzkow fenolowych
po zbiorze owocoéw w zaleznosci od stopnia dojrzatosci. Najwicksza zawartos¢ zwiaz-
kow fenolowych w owocach po zbiorze stwierdzono w §liwkach odmiany ‘Caganska
Najbolja’, 2339 mg w 100 g s.m. dla dojrzatosci zbiorczej oraz 3238 mg w 100 g s.m.
dla dojrzatosci konsumpcyjnej (rys. 1). Najmniej polifenoli odnotowano w $liwkach
odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’, na poziomie okoto 1300 mg w 100 g s.m., zardbwno
w owocach o dojrzatosci zbiorczej, jak i konsumpcyjnej. W przypadku wszystkich ba-
danych odmian, z wyjatkiem $liwek ‘Wegierka Dabrowicka’, stwierdzono wigksza
zawartos$¢ polifenoli w owocach o dojrzatosci konsumpcyjnej niz w owocach w stadium
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Rys. 1. Wptyw stopnia dojrzatosci sliwek na zawarto$¢ zwigzkow fenolowych w zaleznosci
od odmiany

Fig. 1. The effect of the degree of ripening of plums on polyphenols content depending on the
cultivar

dojrzalosci zbiorczej. Na podstawie przeprowadzonej jednoczynnikowej analizy wa-
riancji Anova stwierdzono, ze stopien dojrzalo$ci miat istotny statystycznie wptyw na
zawartos$¢ polifenoli (p < 0,05).

Jednoczynnikowa analiza wariancji Anova wykazata istotny statystycznie (p < 0,05)
wplyw odmiany na wszystkie badane zmienne, tj. mas¢ owocow, zawarto$¢ suchej
masy, ekstraktu, kwasowos$¢ i zawarto$¢ polifenoli. Na podstawie wieloczynnikowej
analizy wariancji mozna stwierdzié, iz odmiana i stopien dojrzato$ci mialy istotny staty-
stycznie wptyw na badane parametry (tab. 2).

Tabela 2. Wieloczynnikowa analiza wariancji dla istotno§ci wptywu odmiany §liwek i stopnia
dojrzatosci na mas¢ owocow, zawartos$¢ polifenoli, suchej masy, ekstraktu i kwasowosé

Table 2. Multicomparision analysis of variance for significance effect of cultivar and degree of
ripening of plum on fruit weight, polyphenols, dry matter and soluble solids contents and acidity

Efekt Test Wartos¢ F Efekt df Btad df p
Wyraz wolny Wilksa 0,000134 23 825 5 16 <0,05
Odmiana Wilksa 0,000004 109 20 54 <0,05
Dojrzato$é Wilksa 0,05096 59 5 16 <0,05
Odmiana x dojrzatos¢ |Wilksa 0,016105 6 20 54 <0,05
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Dyskusja

Zawartos¢ suchej masy i ekstraktu w owocach zalezy nie tylko od odmiany, lecz
takze od stopnia dojrzalosci, warunkéw klimatycznych i agrotechnicznych, jak rowniez
od polozenia owocu w koronie drzewa, co wplywa na warunki o$wietleniowe i ma
bezposredni wptyw na przebieg fotosyntezy. Stad w obrebie danej partii owocow tego
samego gatunku, odmiany i pochodzacych z jednego sadu moze wystepowac duze zroz-
nicowanie wartosci tych parametrow. Po porownaniu danych przedstawianych w litera-
turze mozna stwierdzi¢, ze sklad chemiczny owocoéw tych samych odmian niekiedy
znacznie si¢ rozni. W badaniach £0S i IN. (2000) zawarto$¢ suchej masy w pieciu od-
mianach sliwek wynosita od 12% w odmianie ‘Wegierka Lowicka’ do 20% w odmianie
‘Wegierka Zwykta’, a wigc podobnie jak w niniejszej pracy. Z kolei zawartos¢ suchej
masy w Sliwkach ‘Wegierka Dabrowicka’ wynosita ponad 16%, a w ‘Stanley’ 13%
(LoS$ 1 IN. 2000), a w niniejszej pracy odpowiednio 12-14% i 15-16%. Podobne zr6zni-
cowanie wystepuje w zawartosci ekstraktu. TOMAS-BARBERAN i IN. (2001), badajac
kilka odmian $liwek, stwierdzili zawarto$¢ ekstraktu na poziomie 9,9-13,8% w owocach
po zbiorze oraz 10,4-14,3% w owocach przechowywanych przez pie¢ dni w temperatu-
rze 20°C. Gdyby odnies¢ takie warunki do stadium dojrzatosci zbiorczej 1 konsumpceyj-
nej, to wyniki te bylyby zgodne z rezultatami niniejszej pracy: w czasie dojrzewania
owocow zwicksza sie zawarto$¢ ekstraktu. Jest to prawdopodobnie zwigzane ze wzro-
stem zawarto$ci cukrow prostych w wyniku proceséw zachodzacych w czasie dojrze-
wania lub przechowywania owocow. Potwierdzaja to badania USENIK i IN. (2008), GU-
ERRY i CASQUERY (2008) oraz SERRANY i IN. (2003). W pracy LYSIAKA (2004) odno-
towano wzrost zawarto$ci zwigzkow ekstraktowych wraz z op6znianiem terminu zbioru
sliwek odmian “Valor’, ‘Valjevka’ i ‘Elena’.

Podczas dojrzewania owocdéw kwasowos¢ zmniejsza si¢, co wykazano w niniejszej
pracy oraz opisano w licznych doniesieniach literaturowych. Opdznienie terminu zbioru
sliwek trzech odmian o siedem-dziewig¢ dni spowodowalo zmniejszenie kwasowosci
0 17-31%, w zaleznosci od odmiany (LYSIAK 2004). GUERRA i CASQUERO (2008)
przedstawili wptyw terminu zbioru i stopnia dojrzatosci na kwasowos¢ sliwek odmiany
‘Greek Gage’, stwierdzajac, ze opoznienie zbioru o 10 dni zmniejszyto zawarto$¢ kwa-
soOw o 15%. Podobng zalezno$¢ opisali USENIK i IN. (2008), zbierajac $liwki odmian
“Valor’, ‘Jojo’, ‘Ca¢anska Najbolja’ i ‘Cacanska Rodna’ co sze$é-osiem dni w okresie
25-33 dni. Dalszy spadek kwasowosci nastgpuje podczas przechowywania $liwek (LY-
SIAK 2004, SERRANO i IN. 2003).

Poziom zawartosci polifenoli w owocach zalezy od odmiany, stopnia dojrzatosci,
warunkow klimatycznych i agrotechnicznych. W niniejszej pracy okreslono zawarto$¢
polifenoli w §liwkach w zaleznosci od odmiany i stopnia dojrzatosci. Zawarto$¢ ta wy-
nosita od 167 do 672 mg w przeliczeniu na zawarto$¢ kwasu chlorogenowego w 100 g
$.m. (rys. 1 przedstawia zawarto$ci polifenoli w przeliczeniu na sucha masg). Podobne
rezultaty uzyskali CHUN 1 KiM (2004), ktorzy przedstawili zawarto§¢ polifenoli w 13
odmianach §liwek, w rownowaznikach kwasu chlorogenowego, na poziomie od 200 do
1380 mg w 100 g §.m. W badaniach £0OS i IN. (2000) zawarto$¢ polifenoli w pigciu
badanych odmianach §liwek wynosita od 160 mg dla odmiany ‘Stanley’ do 300 mg dla
odmiany ‘Wegierka Dabrowicka’, w przeliczeniu na rownowazniki (+)katechiny w 100 g
$.m. KiM i IN. (2003) przedstawili zawarto$¢ polifenoli w sze$ciu odmianach §liwek na
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poziomie od 174 mg kwasu galusowego w 100 g $.m. w odmianie ‘Stanley’ do 375 mg
w odmianie ‘French Damson’. Podobne wyniki uzyskali DRUZIC i IN. (2007), porownu-
jac dwie odmiany s$liwek: ‘Elena’ i ‘Bistrica’, ktore zawieraty, odpowiednio, 174 mg
1231 mg kwasu galusowego w 100 g §.m.

Zmiany zawartosci zwigzkéw fenolowych w owocach podczas dojrzewania sg
przedmiotem wielu badan opisywanych w literaturze. W niniejszej pracy stwierdzono
wzrost zawarto$ci polifenoli podczas dojrzewania sliwek badanych odmian. SERRANO
1 IN. (2005) zaobserwowali wzrost zawartos$ci polifenoli w czasie dojrzewania czeresni,
natomiast TOMAS-BARBERAN i IN. (2001) odnotowali zarowno wzrost, jak i spadek
zawartosci polifenoli w wyniku dojrzewania réznych odmian §liwek, nektaryn i brzo-
skwin.

Whioski

1. Zawarto$¢ suchej masy i ekstraktu w sliwkach w stadium dojrzatosci konsump-
cyjnej byla wigksza niz w owocach w stadium dojrzatosci zbiorcze;j.

2. Kwasowos$¢ sliwek w stadium dojrzatosci zbiorczej byta wigksza niz w stadium
dojrzatosci konsumpceyjne;.

3. Podczas dojrzewania wybranych odmian §liwek wzrosta w nich ogélna zawarto$¢
zwigzkow polifenolowych. W owocach w stadium dojrzatosci konsumpcyjnej zawar-
tos¢ polifenoli byla wicksza o 2-38% w poréwnaniu z owocami w stadium dojrzatosci
zbiorczej.
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THE EFFECT OF THE DEGREE OF RIPENING ON PHYSICO-CHEMICAL
PROPERTIES AND CONTENTS OF POLYPHENOLIC COMPOUNDS
IN SELECTED CULTIVARS OF PLUM (PRUNUS DOMESTICA)

Summary. The aim of the conducted analyses was to determine the effect of the degree of ripen-
ing of selected cultivars of plum (Prunus domestica) on changes in fruit weight, contents of dry
matter and soluble solids, acidity and contents of polyphenolic compounds. Analyses were con-
ducted on plums in the harvesting maturity and table stand of fruits consumption maturity. In all
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examined varieties polyphenol content in fruits at the table stand was higher than in fruits of
harvesting maturity. The same dependence was found in case of dry matter and solid contents.
Acidity of fruits at the harvesting maturity stage was higher than at the table stand.

Key words: plum, polyphenols, degree of ripening

Adres do korespondencji — Corresponding address:
Dorota Walkowiak-Tomczak, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31/33, 60-624 Poznan, Poland, e-mail: tomczak

@up.poznan.pl

Zaakceptowano do druku — Accepted for print:
4.11.2009

Do cytowania — For citation:

Walkowiak-Tomczak D., 2009. Wplyw stopnia dojrzalosci na parametry fizyczno-chemiczne
i zawartosé zwigzkow polifenolowych w wybranych odmianach sliwek (Prunus domestica). Nauka
Przyr. Technol. 3, 4, #149.



