ODMIANY ZIEMNIAKA
DO PRZETWORSTWA SPOZYMCZEGO

1. Przetwirstwo ziesniakbw na produkty spozywcze

Produkty spozywcze {uszlachetnions) otrzymywane z ziemniakdw mozna

_ Podzieli¢ na 5 podstawowych grup: potrawowe, mrozonki, mokre, smazone
i suszone.

Ovierarie jest jednym z wazniejszych procesdw technologicznych, gdyz
koszty wyrob6w gotowych i straty skiadnikow od2vwczych raleza od stirat
powstatych przy obieraniu. Straty te zalezg od dojrzatosci, ksztattu,
grubosci skdrki, turgoru bulw, glebokodci osadzenia oczek oraz o meto-
dy. Obecnie stosuje sie dwie metady obierania: termiczng i mechaniczng.
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W ostainich latach niektdére firmy zachodnioeuropejskie rozwinely system
mechaiiicznego obierania ziemniakéw z uzyciem bardzo matej ilosci wody,
a tym samym odprowadzaja znikomg ilo$¢ d4ciekéw (np. firma niemiecka
Dornow).

1.1. Ziemniaki potrawowe

W wielu krajach (Niemcy, Holandia, Szwajcaria, Austria, Norwegiz,
Szwecja, Czecho-Stowacja, USA) czesé ziemniskdw jadalnych rozprowadza
. sig w formie obranej (w calosci, pokrojone w rdzne ksztalty) do zakla-
déw gastronomicznych, stoldwek, szpitzli itp.

Obecnie najczescie) stosuje sie obieranie mechaniczne i pakowanie w
atmosferze gazu obojetnego. Tsk przygotowane ziemniaki mzig trwalodd od
10 do 12 dni przy przechowywaniu w temperaturze 4-6°C.

1.2. Produkcty mrozone

Najbardzie} popularne s3 nastepujace produkty: kostka, satatki, plac-
ki, krokiety, pyzy, kluski i frytki.

Produkty te po przygotowaniu sg zamrazane w tunelach chiodniczych i
przechowywane w temperaturze minus 26-18°C. W Zwigzku z wyposazenien go-
spodarstw domowych w kuqhnie mikrofalowe w krajach zachodnioeurope js -
kich wprowzdza sie wiele innych dad gotowych z mrozonych ziemniakéw, np
zapiekanki, zupy, zakgski.

1.3. Produkty mokre

Zremiiiz

53 to jedne z najbardziej trwatych produkidw Ziemniaczanvch
ki @i obraniu sg pakowane w catosci - lub niekiedy w plastiersach oy

kostkach - do puszek albo siojéw, zalewane 1-2-proc.roztwcrem scli ki-
chennej i poddaware sterylizaci:.

Sterylizuie sie takze ziemniaki smazane lub salatki. nakowane w fo-
lie w atmosferze gazu obojetnego. Trwaloddé takich produkitw dest prawie
fleograniczons.

i.4. Produkty smazore
1.4.1. Frytki

Frytki sa to stupki ziemniaczane o réznych wvmiarach {10x10 mm, Bxil
mm, 5x5 mr) i diugodci powyzej S om, smazone w ttuszczu roflinnym. Pro-
ces produkc;i Jesi ztozony i musza byé przestrzegane wszystkie parame-
try produkcyjne.

W ostatnich latach w krejach zachodnie3 Europy wprowadzonc rézne ro-
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dzaje fryték,'np. frytka paryske (mate bulwy o d$rednicy ok. 30 mm -
cmazone w catodci), kostka, orzeszki itp.

1.4.2. Chipsy

Chipsy (nazwa amerykariska), crips (nazwa srgielska) - cienkie plas-
terki ziemniakdéw o grubosci 0,85-1,5 mm, usmazone w tiuszczu roslinnym
w temperaturze 170-190°C przez ok. 2 min.

1.5. Produkty suszone

Pradukty suszone otrzymuje sie przez odwodnienie ziemniakdw surowych
lub ugotowanych (platki, granulat, kostka, talarki, siupki, grys, susz
do produkcji prazynek, ekstrudatéw i innych produktow).
2.Jakost ziemniakdw przeznaczonych do przetwérstwe spozywczego

Ziemniaki przeznaczone do przetwérstwa spozywczego powinny byé jedno-
lite odmianowo oraz charakteryzowa¢ sie nastepujgcymi cechami zewnetrz-
nymi i wewngtrznymi:

a) cechy zewngtrzne:

- ksztalt regulamy i zaleznie od produktu: okrggty, okragloowalny,
owalny, owainopodluzny.
plytko osadzone oczka;
wielkos¢ bulw - zalezy od produktu;

~ giadka i nieuszkodzona skérka;

- bulwy niezzieleniate i nieusmor_.'zm;
=, cachy wewnetrzne:

- odpowiednia zawarto$¢ suchej masy, skrobi, cukréw redukujgcych;

- mata skionnos¢ migzszu bulw surowych i ugotowanych do ciemnienis;

- odpowiednia barwa migzszu;

- mi3zsz bez nastemjacyoh wad: rdzewe plamistos¢, pustowatoss, czo-
pouatoéé,
mata podatno$¢é na powstawanie ciemnej plamistosci pouszkodzeniowe;
~ smak;

- typ kulinarny.
SzczegSlowe wymagania przedstawiono w tabeli 1.

3. Przydatnodé: polskich odmisn do przetwirstwa
0d wielu lat w Instytucie Ziemniaka prowadzi sig badania obejmujace

oceng przydstnosci technologicznej odmian do produkcji chipséw, frytek,
konserw, produktdw blanszowsnych. W Centralnym Laboratorium Przemystu

1
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Tabela 2

Przydatno$¢ polskich odmian do przetwérstwa spozywczego

Dopuszczal - Optymalna tempe-
Rodza? na zawar- ratura przecho-
zal tosé cukrdw Odmiany wywania i termin
produktu reduk. przydatnosci
% w Sw.masie
1 2 3 4
1. Odmiany wczesne
Aster,;Irys,Koral,Malwa do koﬁca paidz.
Orlik 4-6C
Frytki g,s 2. Odmiany $rednio wczesne,
Srednic pdéZrne i péine
Atol,Elida,Beryl,Ibis,
Lena,Lawina,Mils,Pola 6%
Bryza .8%
1. Odmiany wczesne
Jagmin, Irys,Ruta do k paZdz.
. ’ ﬁsc
Chipsy 0,3 2. Odmiany Srednio wczesne,
$érednio péZne i pdine
Bliza,Bzura,Dryf,lLena, o
Lawina,San,Barga,Frepata, 6C
Ceza :
1. Odmiany wczesns
. ~ Koral,Jasmin,Aster do kom:s paidz.
Produkty 4-6C
suszone 0,5 2. Odmiany drednio wczesne,
(purée srednio pdZne i péine
granulat) Beryl,Elids,Janka,Jagoda,  6°C
Dryf,Bryza,Mila,Atol
1. Odmiany wczesne
Koral,Aster, Jasmin, do kofica paZdz.
Produkty ’ Elipsa,Lotos 4-65¢
suszone 0,5 2. Odmiany drednio wczesne,
Kostka $rednio péine i péZne

Ibis,Bzura,01za,Elida,
Mila,Jagoda,Atol,Bryzs 6%




cd. tabeli 2
1 2 ' 3 &
1. Odmiany wczesne
Produkty Frezja,Lotos,Malwa,Elipsa do koﬂcacpatdz.
mrozone :
Po— 0,5 2. Odmiany srednic wczesne,
sk upki’ drednio pdZne i péine
Atol,Elida,Sokdt,Mila,Pola, o
Bryza 6°C
1. Cdmiany wczesne
Produkty Frezja,Lotos,Malwa,Ruta, do koﬁcs paZdz.
konserwowe 0.5 Elipsa 4-6"C
?
(satatki, 2. Odmiany $rednio wczesne,
produkty ste- drednio pdéZne i péine
rylizowane) Sokot,Atol ,Kolia 4-6°C

Ziemiaczénego (Poznart) prowadzona jest ocena przydatnosdci odmian na su-
sze spozywcze i kostke suszong, 8 w Centralnym Laboratorium Chiodnictws
(t8d2) - ocena przydatnosci technologicznej do produkcji wyrobdw mrozo-
‘nych (pyzy, kluski, placki).

W tabeli 2 przedstawiono charskterystyke odmian, ktdére moga by¢ przy-
datne na poszczegélne kierunki uzytkowania. Podano w niej réwniez tem-
‘peraturg przechowywania bulw, w ktdre) wymagane cechy jakodci utrzymuija .
sig na pozgdanym poziomie. ‘ '

Uwaga. Ziemniski przeznaczone do przetwdrstwa (zwlaszcza na frytki i
chipsy) nie mogg byé przechowywane.w kopcach, gdyz nie ma mozliwosci u-
trzymania w nich po2gdanej temperatury. Tylko przechowywanie w przecho-
walniach z odpowiednig wentylacjg gwarantu;e dobry jsko$é surowca i wy-
robdw gotowych.

Wszystkie operacje (zaladunek, rozladunek, sortowanie) powinny by¢
tsk przeprowadzone, aby ziemniak nie byl obijany lub uszkadzany. Uszko-
dzenia i obicia sg przyczyng powstawania ciemnej plamisto$ci, co prowa-
dzi do nedmiernych strat podczas obierania, a tym samym zwiekszenia li-
czby pracownikéw do recznego doczyszczania bulw. '

dr hab.Kezimiera Zgdrska, dr Anna Frydecka-Mazurczyk

Zak}ad Przechowalnictwa, Instytut Ziemniaka, ONB Jadwisin Ei%
05-140 Serock n.Narwig



