
  

ODMIANY ZIEMNIAKA 

DO PRZETWÓRSTWA SPOŻYWCZEGO 

  

  

1. Przetwórstwo ziemniaków na produkty spożywcze 

Produkty spożywcze (uszlachetniore) otrzymywane z ziemniaków można 
 podziejić na 5 podstawowych grub: potrawowe, mrożonki, mokre, smażone 

i suszone. - | 
Obierarie jest jednym z ważniejszych procesów technologicznych, gdyż 

koszty wyrobów gotowych i straty składników odżywczych zależą od strat 
powstałych przy obieraniu. Straty te zależą od dojrzałości, kształtu, 
grutości skórki, tuigoru bulw, głębokości osadzenia oczek oraz o meto- 
dy. Obecnie stosuje się dwie metody obierania: termiczną i mechaniczną.
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w ostatnich latach niektóre firmy zachodnioeuropejskie rozwinęły system 

mechaiiicznego obierania ziemniaków z użyciem bardzo małej ilości wody, 
a tyn Samym odprowadzają znikomą ilość ścieków (rp. firma niemiecka - 

Dornow). 

1.1. Ziemniaki potrawowe 

W wielu krajach (Niemcy, Holandia, Szwajcaria, Austria, Norwegia, 

Szwecja, Czecho-Słowacja, USA) część ziemniaków jadalnych rozprowadza 
„Się w formie obranej (w całości, pokrojone w różne kształty) do zakła- 

dów gastronomicznych, stołówek, szpitali itp. 

„Obecnie najczęściej stosuje się obieranie mechaniczne i pakowanie w 

atmosferze gazu obojętnego. Tak przygotowane ziemniaki mają trwałość od 

10 do 12 dni przy przechowywaniu w temperaturze 4-670. 

1.2. Produkty mrożone 

Najbardziej popularne są następujące produkty: kostka, sałatki, plac- 

ki, krokiety, pyzy, kluski i frytki, 

Produkty te po przygotowaniu są zamrażane w FM chłodniczych i 

przechowywane w temperaturze minus 26-187C. W związku Z wyposażeniem tc 
spodarstw domowych w kuchnie mikrofalowe w krajach zachodnioeuropejs- 

kich wprowadza się wiele innych dań gotowych z mrożonych ziemniaków, na 

zapiekanki, zupy, zakąski. 

1.3. Produkty mokre 

Są to jedne z najbardziej trwałych produktów ziemniaczanych. F1emui 2- 

ki pc otraniu są pakowane w całości - lub niekiedy w plasterkach czy 

kostkach - do puszek albo słojów, zalewane 1-2-proc.roztworem seli ku- 

chennej i poddawane sterylizacji. 

sSterylizuje się także ziemniaki smażone lub sałatki. pakowane w fo- 

lię w atmosferze gazu obojętnego. Trwałość takich produktów jest prawie 

nieograniczona. 

1.4. Produkty smazone 

1.4.1. Frytki 

fy Frytki są to słupki ziemniaczane o różnych wymiarach (10x10 MMM, OXiU 

mm, 5x5 mm) i długości powyżej 5 cm, smażone w tłuszczu rośl innym. Pro- 

ces produkcji jest złożony i muszą być przestrzegane wszystkie parame- 

try produkcyjne. 

W ostatnich latach w krzjach zachodniej Europy wprowadzane różne ro-
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dzaje frytek, np. frytka paryska (mate bulwy o średnicy ok. 30 mm - 

smażone w CERO kostka, orzeszki itp. | 

1.4.2. Chipsy 

Chipsy (nazwa amerykańska), crips (nazwa argielska) - cienkie plas- 

terki ziemniaków o grubości 0,85-1,5 mm, usmażone w tłuszczu roślinnym 

w temperaturze 170-1907[ przez ok. 2 min. 

1.5. Produkty suszone 

Produkty suszone otrzymuje się przez odwodnienie ziemiaków surowych 

lub ugctewanych (płatki, granulat, kostka, talarki, słupki, grys, susz 

do produkcji prażynek, ekstrudatów i innych produktów). 

2.Jakość ziemniaków przeznaczonych do przetwórstwa spożywczego 

Ziemniaki przeznaczone do przetwórstwa spożywczego powinny być jedno- 
lite odmianowo oraz charakteryzować się następującymi cechami zewnętrz- 

nymi i wewnętrznymi: 

a) cechy zewnętrzne: 

- «ształt regularny i zależnie od produktu: okrągły, okrągłoowalny, 

owalny, owałnopodłużny ; 

- płytko osadzone oczka; 

- - wielkość bulw - zależy od. produktu; 

- gładka i nieuszkodzona skórka; 

- bulwy niezzieleniałe i nieuszkodzone; 

2; Gachy wewnętrzne: 

~ odpowisdnia zawartość suchej masy, skrobi, cukrów redukujących; 
mała skłonność miąższu bulw surowych i ugotowanych do ciemnienia; 

- o0powiednia barwa miąższu; 

- miąższ bez następujących wad: pozewe plamistość, pustowatadć, czo- 

powatość; | 
- mała podatność na powstawanie ciemnej plamistości pouszkodzeniowej; 
- smak; | | 

- typ kulinarny. 

Szczegółowe wymagania przedstawiono w tabeli 1. 

3. Przydatność polskich odnian do przetwórstwa | 
Od wielu lat w Instytucie Ziemniaka prowadzi się badania obejmujące 

ocenę przydatności technologicznej odmian do produkcji chipsów, frytek, 
konserw, produktów blanszowanych. W Centralnym Laboratorium Przemysłu 

t
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Tabela 2 

Przydatność polskich odmian do przetwórstwa spożywczego 

  

Optymalna tempe- 

  

  

  

  

    

Dopuszczal - 
Rodza + na zawar- ratura przecho- 

zaj tość cukrów Odmi any wywania i termin 
produktu | reduk. przydatności 

% м Sw.masie . 

1 2 3 4 

1. Odmiany wczesne 

Aster, Irys, Koral,Malwa do końce paźdz. 
Orlik 6-C 

Frytki 0,5 2. Odmiany średnio wczesne, 
średnio późne i późne 

Atol,Elida,Beryl,Ibis, | | 
Lena,Lawina,Mila,Pola a 

bryza ‚80 

1. Odmiany wczesne 

Jaśmin, Irys,Ruta do k paźdz. ri 
Chipsy 0,3 2. Odmiany średnio wczesne, 

średnio późne i późne 

Bliza,Bzura,Dryf „Lena, o 
Lawina, San „Darga, fregata, 6C 
Ceza 

1. Odmiany wczesne 

- _ Koral, Jaśmin,Astar do оса paźdz. 

Produkty 
suszone 0,5 2. Odmiany średnio wczesne, 
(puróe średnio późne i późne 

granulat) Beryl ,Elida, Janka, Jagoda, 60 
a Oryf ,Bryza,Mila,Atol 

1. Odmiany wczesne 

| Koral, Aster, Jasmin, do korńica paźdz. 
Produkty | Elipsa,Lotos 4-60C 

SUSZONE 0,5 2. Odmiany średnio wczesne, 
Коза średnio późne i późne 

Ibis,Bzura,Olza,Elida, s 
Mila » Jagoda, Atol „Bryza 6С   
   



  

  

  

  

cd. tabeli 2 

1 2 o и 4 

s | 1. Odmiany wczesne | 

Produkty Frezja ,Lotos „Malwa Elipsa do sone paźdz. 
mrozone | 4 
kostka 0,5 2. Odmiany średnio wczesne, 

, | średnio późne i późne 
słupki 

| Atol, Elida ,Sokdz,Mila,Pola, z 
Bryza | 6C 

1. Odmiany wczesne 

Produkty  Frezja,Lotos,Malwa,Ruta, do koricg paźdz. 
konserwowe 0.5 Elipsa a - 4-60 

w” 

(sałatki, 2. Odmiany średnio wczesne, 
produkty ste- średnio późne i późne | 

rylizowane) Sok6z ,Atol ,Kolia 4-690       

Ziemiaczanego (Poznań) prowadzona jest ocena przydatności odmian na su- 

sze spożywcze i kostkę suszoną, 8 w Centralnym Laboratorium Chłodnictwa 

(Łódź) - ocena przydatności technologicznej do produkcji wyrobów mrożo- 
nych (pyzy, kluski, placki). 

w tabeli 2 przedstawidno ева odmian, które mogą być przy- 

datne na poszczególne kierunki użytkowania. Podano w niej również tem- 

peraturę przechowywania bulw, w której wymagane cechy jakości utrzymują 

się na pożądanym poziomie. | 

Uwaga. Ziemiski przeznaczone do przetwórstwa (zwłaszcza na frytki i 

chipsy) nie mogą być przechowywane .w kopcach, gdyż nie ma możliwości u- 

trzymania w nich pożądanej temperatury. Tylko przechowywanie w przecho- 

walniach z odpowiednią wentylacją gwarentuje dobrą jakość surowca i wy- 

robów gotowych. 

Wszystkie operacje (załadunek, rozładunek, sortowanie) powinny być 

tak przeprowadzone, aby ziemniak nie był obijany lub uszkadzany. Uszko- 

dzenia i obicia są przyczyną powstawania ciemnej plamistości, co prowa- 

dzi do nadmiernych strat podczas obierania, a tym samym zwiększenia li- 

czby pracowników do ręcznego doczyszczania bulw. | 

dr hab.Kazimiera Zgórska, dr Anna Frydecka-Mazurczyk 

zakład Przechowalnictwa, Instytut Ziemiaka, ONB Jadwisin | 

05-140 Serock n.Narwią | | &


