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Ziemniaki przeznaczone do przetwor-
stwa na produkty smazone sg prze-
chowywane prawie 9 miesiecy w tem-
peraturze 6-8°C. Wyzsza temperatura ogra-
nicza gromadzenie glukozy i fruktozy w bul-
wach, ale pogarsza inne cechy ich jakosci.
Podczas dtugotrwatego sktadowania w bul-
wach, podobnie jak w kazdym zywym orga-
nizmie, zachodzg procesy biochemiczne,
ktére prowadzg do zmian ilosciowych, takich
jak: ubytki naturalne spowodowane proce-
sami oddychania i transpiracji, straty masy w
wyniku porazenia chorobami przechowalni-
czymi oraz intensywne kietkowanie (Sowa-
Niedziatkowska, Zgorska 2005; Czerko i in.
2010).

Jednym z podstawowych zabiegdéw ogra-
niczajacych kietkowanie bulw jest stosowa-
nie srodkéw hamujgacych ten proces. Obec-
nie najpopularniejszymi na swiecie inhibito-
rami kietkowania sg $rodki oparte na bazie
estréw izopropylowych kwasu fenylokarba-
minowego  (IPC-izopropylo-N-fenylo-karba-
minian i CIPC-izopropylo-N-3-chlorofenylo-
karbaminian). Od kilku lat prowadzi sie ba-
dania nad alternatywnymi srodkami pocho-
dzenia naturalnego, ktére mogtyby byc¢ sto-
sowane w przechowalniach ekologicznych.
Do tego celu wykorzystuje sie ekstrakty ro-
slinne lub olejki eteryczne, tj. wyciagi z na-
sion kminku, kopru oraz miety.

W Europie zarejestrowane zostaty juz
dwa srodki, w ktérych substancja czynng jest
s-carvone (monoterpen uzyskany z nasion
kminku), m.in. Talent-R.

W Zakiadzie Przechowalnictwa i Prze-
twérstwa Ziemniaka w Jadwisinie od kilku lat
prowadzi sie badania nad wptywem natural-
nego inhibitora wzrostu kietkbw na jakosc

bulw w czasie diugotrwatego przechowywa-
nia oraz na barwe i jakos¢ produktéw sma-
zonych. Celem niniejszej pracy byto okresle-
nie wptywu naturalnego inhibitora wzrostu
kietkéw na barwe frytek i chipsow.

Materiat i metody

Materiat w doswiadczeniu stanowity 4 jadal-
ne odmiany ziemniaka: Asterix, Gracja, Fi-
nezja i Oman. Ziemniaki bezposrednio po
zbiorze (lll dekada wrze$nia) umieszczono w
doswiadczalnej przechowalni w nastepuja-
cych warunkach: w okresie przygotowaw-
czym przez pierwsze 2 tygodnie w tempera-
turze 15°C przy wilgotnosci wzglednej 90-
-95%, w ciggu nastepnych 2 tygodni obniza-
jac stopniowo temperature do 8°C, przy tej
samej wilgotnosci.

Zastosowano nastepujace kombinacje:

1. ziemniaki przechowywane w tempera-
turze 8°C, niezaprawiane — kontrola;

2. ziemniaki przechowywane w tempera-
turze 8°C i zaprawiane inhibitorem chemicz-
nym CIPC;

3. ziemniaki przechowywane w tempera-
turze 8°C i zaprawiane inhibitorem roslinnym
Talent-R.

Badania prowadzono po zbiorze oraz w
marcu, kwietniu i maju, poniewaz w tych
miesigcach kietkowanie bulw byto najinten-
sywniejsze. Z kazdego terminu badan i kom-
binacji pobierano po 5 kg bulw kazdej od-
miany, z ktérych przygotowywano frytki i
chipsy. W produktach gotowych do spozycia
oceniano barwe metodg subiektywna: chip-
s6w z pomocg tablic barw Wageningen Co-
lour Cards w skaliod 1 do 9 (9 — jasna, 1 —
ciemna, brgzowa, 6,5 — warto$¢ graniczna);
frytek — na podstawie skali barw wg standar-



doéw barwnych USDA obliczano indeks kolo-
ru (IK >3,5 — barwa nieodpowiednia; IK <3,0
— barwa odpowiednia).

IK >3, - barwa nieodowiedni

Wyniki i dyskusja

Barwa frytek i chipséw jest jednym z waz-
niejszych parametréw charakteryzujacych
ich jakos$¢. Z rysunku 1 wynika, ze jasna,
odpowiednig barwg niezaleznie od traktowa-
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nia bulw w czasie przechowywania (zapra-
wiane, niezaprawiane) cechowaty sie frytki z
odmian Gracja i Asterix (IK od 1 do 1,7).
Frytki z bulw odmian Finezja i Oman zapra-
wianych CIPC oraz s-carvonem miaty ja-
$niejszg barwe niz z ziemniakéw niezapra-
wianych (kontrola).

Kolor chipséw z bulw zaprawianych CIPC
i s-carvonem byt jasniejszy niz z bulw nieza-
prawianych (rys. 2). Najjadniejsze byty chip-
sy z odmiany Gracja.

Na rysunkach 3 i 4 przedstawiono produk-
ty smazone z bulw niezaprawianych i zapra-
wianych inhibitorami kietkowania przecho-
wywanych w marcu, kwietniu i maju. Frytki z
ziemniakbw zaprawianych przechowywa-
nych w maju miaty istotnie jasniejsza barwe
niz frytki z ziemniakédw niezaprawianych.
Najjasniejsze chipsy uzyskano z bulw za-
prawianych CIPC (marzec) oraz s-carvo-
nem (kwiecien i maj).
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Rys. 1. Wptyw inhibitoréw wzrostu kietkdw na barwe frytek z wybranych odmian ziemniaka
($rednio z 3 terminéw badarn); ABCD — grupy jednorodnosci w tescie Tukeya
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Rys. 2. Wptyw inhibitoréw wzrostu kietkdw na barwe chipséw
z wybranych odmian ziemniaka ($rednio z 3 termindw badan)
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Rys. 3. Wptyw inhibitoréw wzrostu kietkéw
w czasie przechowywania ziemniakow
na barwe frytek (Srednio z 4 odmian)

Podsumowanie

Whptyw naturalnego inhibitora kietkowania na
barwe produktéw smazonych jest cechg
odmianowa. Frytki i chipsy z bulw odmian
Finezja i Oman zaprawianych s-carvonem
byty jasniejsze niz z niezaprawianych, a
wykonane z odmian Asterix i Gracja miaty
jasna, wyrébwnang barwe niezaleznie od
zastosowanego inhibitora. Barwa produktéw
smazonych z bulw zaprawianych CIPC oraz
s-carvonem przechowywanych w maju byta
istotnie jasniejsza niz z niezaprawianych.

M kontrola M CIPC W s-carvane

Barwa ¢
chipsow
(1-9]

KWIECIEN
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Rys. 4. Wptyw inhibitoréw wzrostu kietkow

w czasie przechowywania ziemniakow
na barwe chipséw (Srednio z 4 odmian)
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_ Kotlety ziemniaczane z migsem _
I kapusta zasmazang na masle z rodzynkami

Kotlety ziemniaczane z miesem:

1 kg ziemniakow, V2 kg mielonego migsa,

20 dag maki ziemniaczanej, 10 dag maki
pszennej, 2 jajka, 1 cebula, 3 zgbki czosnku,
majeranek, gatka muszkatotowa, butka tarta,
oliwa

Wykonanie: Ziemniaki ugotowac, przecisng¢
przez praske i zostawi¢ do wystudzenia.
Nastepnie posypa¢ gatkg muszkatotowa,
wbi¢ jajka, doda¢ make ziemniaczang i
pszenng, wyrobi¢ na gtadkg mase.

Mieso na farsz: przygotowac jak na zrazy.

Z masy ziemniaczanej robi¢ nieduze placki,
naktada¢ na nie farsz i formowac wateczki.
Obtoczy¢ je w rozkidconym jajku i butce tar-

tej i smazy¢ na gtebokim ttuszczu. Podawac
z kapusta.

Kapusta zasmazana:

kapusta, kostka masta, 10 dag rodzynek, sdl,
pieprz, ocet, ziele angielskie, majeranek
Wykonanie: Kapuste poszatkowac i ugoto-
wac z solg i zielem angielskim. Rodzynki
sparzy¢. Ugotowang kapuste odcedzi¢, do-
da¢ masto i rodzynki, dusi¢ 10 min. Nastep-
nie dodac¢ pieprz, cukier, ocet do smaku, na
koniec tyzeczke majeranku i dusi¢ 5 min.

Il miejsce w konkursie Festiwal Smakow
XIX KDZ, Marszew 2012



