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PRZETWORY ZIEMNIACZANE SPOZYWCZE:
WIELKOSC PRODUKCJI, WARTOSC ZYWIENIOWA

Grazyna Lisinska

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza we Wroclawiu

Przemiany polityczne i gospodarcze w Polsce w poczatkach lat dziewied-
dziesigtych wplynely rownicz na zmiany wiclkosci produkeji i w zagospodarowa-
niu produktow rolniczych. Polska przez wicle dziesigeioleci byta jednym z naj-
wigkszych producentéw ziemniaka w Swiecie, przy zbiorach wynoszacych 50 milio-
néw ton zajmowaliémy drugic micjsce w jego uprawic. Struktura zagospodarowa-
nia zbiorow zicmniaka w Polsce, w tym czasie, byta jednak daleka od prawidto-
wej. W poréwnaniu do krajow Europy Zachodniej i Stanéw Zjednoczonych, nasz
ziemniak byt uprawiany ckstensywnie, gléwnie nadajgc si¢ do zagospodarowania
w gospodarstwach rolnych jako pasza, zbiory byly niskiej jakosci, a do tego brak
odpowicdnich przechowalni sprawial, ze¢ po paru miesigcach przechowywania
ziemniaki miaty niska warto$¢ konsumpeyjng i przetwéreza.

W poczatkach lat dziewigédziesigtych, wraz z otwarciem granic na produkty
zywnoSciowe, zaczgly masowo naptywaé do Polski przetwory ziemniaczane zardow-
no te, ktore byly juz u nas produkowane, np. frytki, jak 1 te, ktdrych rodzimy
przemyst nic wytwarzal, gldwnie ze wzgledéw politycznych, a niec z braku
zainteresowania konsumenta. Takim produktem byly przykladowo czipsy. Lata
dziewigCdzicsiate to rownoczesnie rozkwit przemyshu przetwordw spozywcezych z
zicmniaka na tcerenic naszego kraju, ktéry pociggnat za sobg zmiany w technolo-
gii uprawy, byl motorem wysclckcjonowania nowych odmian ziemniakdéw przydat-
nych do poszezegdlnych gatezi przetwérezych 1 budowy zaplecza przechowalnicze-
go. Szkoda tylko, 7z¢ zmiany te odbywaly si¢ kosztem wiclu naszych rodzimych
zakladow poprzez likwidacjg lub przejecic ich przez obey kapital [LiSINSKA 1995].

W tab. 1 przedstawiono danc dotyczgce wielkosci zbiordw zicmniakow w
Polsce od lat sicdemdziesiatych 1 poréwnawczo zbiory w krajach Unii Europejs-
kicj. Rocznic w latach sicdemdziesiatych produkowali$my ziemniakéw od 40 do
53 milionéw ton. W nast¢pnym dziesi¢cioleciu wahania w produkei ziemniakow
w Polsce byly wicksze 1 wynosity od 30 do 50 milionow ton. W picrwsze] potowic
lat dziewigédziesigtych roczne zbiory ziemniakéw byly juz znacznie nizsze 1 waha-
ty si¢ w zalcznosei od roku uprawy od 23 do 36 miliondw ton. Naste¢pne lata to
dalsze zmnicjszenie produkeji ziemniaka w Polsce ze znacznymi wahaniami w
zaleznoscl od roku uprawy. W krajach Unii Europejskic] mozna w tymi czasic
odnotowad catkowita stabilizacj¢ w produkeji ziemniaka, wynoszaca rocznic okoto
46 milionéw ton. Réznie przedstawia si¢ natomiast rozdysponowanie zicmniaka
w krajach Europy Zachodnicj — tab. 2. Gwattowny skok w produkeji przetwordw
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zicmniaczanych nastgpit w latach osiemdziesiatych. W roku 1986 przcrobiono
tacznie w Holandii, Wiclkiej Brytanii, Niemczech i Frangji 4,5 miliona ton ziem-
niakdw na produkty spozywcze. W roku 1993 przetworzono juz 6,8 miliona ton, a
w roku 2002 ponad 9 milionéw ton. W Polscc w latach sicdemdzicsiatych 1
osiemdziesiatych przetwarzaliémy okoto 100 tys. ton zicmniakéw, gtownic wytwa-
rzajac susz ziemniaczany. Gwattowny skok w produkeji przetwordw zicmniacza-
nych nastapil w ostatnich dziesigciu latach. W roku 2002 przetworzyliSmy 650 tys.
ton ziemniakéw i bylo to czterokrotnie wiccej niz w polowic lat dziewiccdziesia-
tych.

Tabela 1; Table 1

Zbiory ziemniakéw w Polsce 1 Unii Europejskiej (w miIn ton)
Crops of potato in Poland and EU (mln tons)

Polska; Poland Unia Europejska: EU
Lata _
Years wahania w latach Srednio Srednio
oscillate in years average average
1970-1979 40-53 47,5 -
1980-1989 30-50 40.0 -
1990-1994 23-36 29,6 450
1995-1999 21-27 238 46,3
2000-2003 17-24 20,2 16,0

Zrédio: obliczenia wlasne na podstawie danych GUS [2001, 2002]. [DZWONKOWSKI i in. {(red.)
1999-2003]; Source: Calculation on the basis of the Central Statistical Office data [GUS 2001, 2002],
[DZWONKOWSKI et al. (ed.) 1999-2003]

Tabela 2; Table 2
Przeréb ziemniakow na przetwory spozywcze w krajach Europy Zachodniej
1 w Polsce w wybranych latach (w tys. ton)

Potato processing for processed products in EU and Poland
in chosen years (thousand tons)

Kraj/rok; Country/year 1971 1986 1993 2002
Holandia; Netherlands 290 1.300 2.200 3.300
Wielka Brytania; UK 720 1.400 1.800 2,400
Niemcy (RFN); Germany 870 1.200 1.800 2.000
Francja; France 235 600 1.000 1.600
Razem; Total 2.118 4.500 6.800 9.300
Polska; Poland (1978) 100 116 150 650

Zrédto: HARRIS [1978], ZGORSKA [1996], SEREMAK-BULGL [2002], [DZWONKOWSK! 1 in. (red.)
1999-2003], opracowanie wilasne; Source: HARRIS [1978], ZGORSKA [1996], SEREMAK-BUILGE [2002]),
[DzwONKOWSKI et al. (ed.) 1999-2003) own elaboration

Struktura przetwarzania ziemniaka na cele spozyweze w poszezegdlnych
krajach Unii Europe;skle] jest mocno zréznicowana — tab. 3. W Holandn podsta-
wowym wyrobem ziemniaczanym sa frytki. Rocznic px/utw(u/a sig w tym kraju
2,8 miliona ton ziemniakéw na frytki. Holandia jest rownicz w Swiatowe] czoldow-
ce producmtow frytek (tdb 4). Wiclka Brytania to najwigkszy u\rnpqux produ-
cent czipséw, przetwarza sig tu 600 tys. ton ziemniakow na czipsy 1 1,7 miliona
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ton na frytky. Niemcy sg krajem przetwarzajacym rocznic okoto 1,1 miliona ton
ziecmniakow na susz, tj. wigeej niz Wielka Brytania, Holandia 1 Francja facznic.
W Polsce w ostatnich latach przetwarza sie na frytki 350 tys. ton ziemniakdéw, na
czipsy 190 tys. ton 1 na susze 110 tys. ton. Produkcja tych wyrobow w Polsce sys-
tematyceznic z roku na rok wzrasta.

Tabela 3; Tablc 3

Przerdb zicmniakdw na poszczegdlne przetwory spozyweze w roku 2002 w krajach
Europy Zachodniej 1 w Polsce (w tys. ton)
Potato processing on particular processed products in 2002 year in West Europe countries
and in Poland (thousand tons)

Kraj/produkt Frytki Czipsy Susze
Country/product French fries Chips Dried potatoes
Holandia; Netherlands 2.800 100 400
Wielka Brytania; UK 1.700 600 100
Nicmcy; Germany 650 250 1.100
Francja; France 1.050 150 400
Polska; Poland 350 190 110

Zrédio: opracowanic wlisne na podstawie danych GUS [2001, 2002] i SEREMAK-BULGE [2002]; Sour-
ce: own claboration on the basis of the Central Statistic Office (GUS 2001, 2002] and SEREMAK-
BULGE [2002]

Tabela 4; Tablc 4

Najwigksi Swiatowi producenci frytek (dane z roku 2000)
The largest producer of French fries in the world (data from 2000 ycar)

Produkcja frytek w min ton

Kraj; Country Production of French fries in min tons

Stany Zjednoczone; US 36
Holandia; Netherlands 1,2
Kanada; Canada 1,1

taczna produkeja frytek w Stanach Zjednoczonych, Holandii i Kanadzie stanowi 60-80% S$wiatowej
produkeji; The US, the Netherlands and Canada produce 60-80% of the world total
Zrédto; Source:r POTATO BusINES WORD [2003a, b]

Wiclkos¢ przerobu ziemniaka w Polsce na cele spozyweze od konca lat
osiecmdzicsiatych do roku 2002 przedstawia rys. 1. Pod kontec lat osiemdziesia-
tych produkcja suszu ziemniaczanego byla pokazna. Przerabiali§my ponad 150
tys. ton zicmniakdw tacznic na susz z ziemniaka surowego (kostka, grys) i z ziem-
niaka ugotowancgo (platki, granulat). Produkeje kostki ziemniaczanej rozpoczeto
w Polsce w pierwszej potowic lat siedemdzicsiatych, wyposazajac istnicjace Zakfa-
dy zicmniaczanc w Kgtach Wroctawskich, Namystowie, Lublinie, Nowogardzic
Szczecinskim 1 Wagroweu w nowoczesne linic technologiczne firm zachodnich.
Produkcje platkow ziemniaczanych uruchomiono juz w roku 1965 przy istnicjacc)
od wiclu lat krochmalni w Stupsku. Poczatkowo byla to linia o matej wydajnoscei,
z produkeja platkdéw przeznaczonych tylko na rynek polski, a w polowic lat sic-
demdziesigtyeh po modernizacji 1 wyposazeniu w urzadzenia firm zachodnich,
rownicz na cksport. Najnowszy inwestycja lat siecdemdziesiatych byt budowany od
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Rys. 1. Przerob ziemniakow na przetwory spozyweze w Polsce w latach 1986-2003 (w tys. ton)
Fig. I Potato processing on edible products in Poland in 1986-2003 ycars (thousand tons)
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podstaw zaklad produkcji granulatu w Glownie. Zaktad powstal na przelomic
roku 1979/1980 na licencji amerykanskiej 1 byl w tym czasie pokazowym, najbar-
dzie] nowoczesnym zaktadem w Europie. Przy hali produkeyjnej powstala réwno-
cze$nie picrwsza w Polsce 1 przez wiele lat jedyna przechowalnia ziemniakéw na
potrzeby zakladu. Linic technologiczne w wymienionych Zaktadach przetrwaty do
lat dziewigédzicsigtych, jednakze ich kondycja przerobowa ksztattowata sie réznie.
Na zmnicjszenic produkeji suszu ziemniaczanego i wahania w przerobic zicmnia-
kow w poszczegolnych latach (rys. 1) mialy wplyw rézne czynniki, takie jak: brak
modcrnizacji linu technologicznych zwigzany ze zig kondycja finansowa zakladdow
czy utrata rynkow wschodnich, Ponowne, znaczne zwigkszenie przerobu zicmnia-
kow na susze pod koniec lat dziewigédziesiatych wskazuje, ze przemyst ten w nic-
diugim czasic moze si¢ odbudowad.

Uruchomicnic produkeji frytck w Polsce nastapito w pierwszej potowic lat
sicdemdzicsigtych w chlodni sktadowej w Poznaniu. W nastepnych kilku latach w
podobne linic technologiczne zostaly wyposazone chtodniec w Etku, Toruniu, Tar-
nowie 1 Kiclcach. Duzy popyt na tego rodzaju przetwory spozywceze w latach sie-
demdzicsiatych 1 osicmdzicsigtych, brak odpowiednich odmian ziemniakéw i
technologii ich uprawy, brak przechowalni ziecmniakéw sprawily, zc produkt
finalny nic byl odpowicdniej jakosci. W roku 1991 nastapito zatamanic rodzimej
produkgji trytek. Wiclu z dotychezasowych producentéw nie sprostato konkuren-
¢ jako$ciowe] naptywajgeych z Zachodu tanich 1 atrakeyjnych dla konsumenta
frytek, a zla kondyga finansowa zakladéw nie pozwolita na modernizacj¢ linii
technologicznych. Odczytujac dane zamieszezone na rys. 1 mozna zauwazy¢ skok
w wiclkoSci przerobu ziemniakow na frytki z 40 tys. ton do 130 tys. ton w roku
1995. W tym bowicm roku powstat w Leborku zaklad produkeji frytek Farm Fri-
tes Poland. Nastepne znaczne zwigkszenie przerobu ziemniakéw uwidocznito sic
w roku 1998/1999 po uruchomicniu produkeji frytek przez zaklad w Chociwelu
k. Strzchina firmy McCain Poland. Obecnie w Polsce na ten produkt przerabia si¢
ponad 350 tys. ton zicmniakow.

Rodzimg produkeje czipsdw rozpoczgto w Polsce dopiero w roku 1991.
WymicniC tu nalezy Zaktad Rex-Pol w Otawie, ktory uruchomit produkej¢ przy
wspdlpracy naukowej z Katedra Technologii Rolnej 1 Przechowalnictwa Akademii
Rolniczej we Wroctawiu, na linii technologicznej skiadajgee) sic w wigkszoser z
polskich urzgdzen. 7 uwagi na trudnosci finansowe zaktad w 1993 r. odstapil
czesciowo swoje udziaty nicmicckicj firmic Bahlsen 1 pod nazwa Flessner Polski,
a nastgpnic Bahlsen funkcjonuje na naszym rynku. Nieco pdzniej rozpoczal pro-
dukcj¢ drugi polski zaktad Best-food w Czarniowicach k. Zielonej Gory. W roku
1991 pojawily si¢ tez produkty firmy Chio. Zaklad rozpoczat produkcj¢ czipsow
na malej linii technologicznej w Sekocinic pod Warszawa, a nastgpnic w paz-
dzicrniku 1995 r. przeniost swa dziatalno§¢ do nowego zakltadu w Nysic, wyposa-
zonego w linie o duzej mocy produkeyjne) i zaplecze przechowalnicze. Widoczny
skok w produkeji czipséw (rys. 1) w drugiej polowie lat dziewigcdziesigtych to
rezultat rozpoczecia dziatalnodei amerykanskicj firmy Frito-Lay w Grodzisku Ma-
zowieckim, Udzial w corocznym zwickszaniu produkeji czipséw w Polsce ma tez
Zaklad Star-Foods w Tomaszowie Mazowieckim. Zaktad rozpoczat dziatalnosc
juz w maju 1991 r. produkujac gléwnie stone przekaski typu ,snack™ i nicwiclky
lo$¢ czipsow  ziemniaczanych. Firma Star-Foods zwigkszyta swéj udzial w
sprzcedazy czipséw w ostatnich 5 latach z 3% do 5%.
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Konkureneja na rynku przetwordéw ziemniaczanych, szezegdlnic smazonych,
rozpoczeta sie z chwilag pojawienia sic w Polsce duzych firm, ktére mogly bez
wickszych probleméw zwickszaé swa produkeje 1 dostosowywad do potrzeb rynko-
wych. Walka o konsumenta sprawita, ze wytwarzane produkty, rownicz firm pols-
kich, sg coraz lepszej jakoSci, zwicksza si¢ ich asortyment 1 atrakcyjnosé. W
pierwsze] polowie lat dziewigédziesiatych zaczat si¢ podziat rynku czipséw 1 frytck
miedzy najwickszych producentéw, a w nast¢pnych latach mniej wigeej si¢ ustabi-
lizowal. W tab. 5 przedstawiono wyniki sondazu rynku sprzedazy czipsow. W
roku 1998 najwickszy udzial w sprzedazy czipséw w ujgeiu warto$ciowym miata
firma Frito Lay — 45%. Na przetomie lat 2002/2003 udzial tej firmy w sprzedazy
czipséw pozostat na tym samym poziomie. Drugic micjsce w sprzedazy czipsow w
ujeciu wartosciowym ma firma The Lorenz Bahlsen: udziat w sprzedazy w roku
1998 — 30% 1 w roku 2002/2003 - 24%. Trzecie micjsce w sprzedazy czipsow
przypada firmic Chio Chips, udzial w analizowanych latach: 20% 1 22%. Firma
Star-Foods podwoita swdj udzial w sprzedazy czipséw w ostatnich pigciu latach.

Tabela S; Table S

Gléwni producenci czipséw w Polsce
(udziat w rynku sprzedazy, w uj¢ciu wartoSciowym, w %)

The main producers of potato chips in Poland (parts in sales market, %)

Firma; Company W roku 1998; In 1998 200272003
Frito Lay (Grodzisk Mazowiecki) 45 45
Lorenz (Ofawa) 30 24
Chio (Nysa) 20 22
Star-Foods (Tomaszéw Mazowiecki) 3 7
Inni; Others 2 2

Zrédto: LISINSKA, RUTKOWSKI [1999], POTATO BUSINEISS WORLD [2003a, b], informacje 7 zakladow.
opracowanie wlasne; Source: LISINSKA, RUTKOWSKI [1999], POTATO BUSINESS WORLD 20034, bl
data from processing factories, own elaboration

Tabcela 6; Table 6
Gtowni producenci fryteck w Polsce
(udziat w rynku sprzedazy, w uj¢ciu warto§ciowym, w %)

The main producers of French fries in Poland (parts in salecs market, in %
p I

Firma; Company VI/VIL 2003
Farm Frites, Aviko (Lebork) 50
McCain (Chociwel k. Strzelina) 24
Chlodnia Kielce 7
Inni, Others 15
Fritar (Tarnéw) 4

Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie informacji 7. zakladéw; Source: own claboration on the ba-
sis of data from processing factories

W tab. 6 przedstawiono wyniki sondazu sprzedazy frytck w Polsce w 2003 1.
(§rednia warto§¢ sprzedazy z czerwca i lipca). Udzial w sprzedazy frytek firmy
Aviko i Farm Frites wyniést 50% 1 firmy McCain 24%. Ponad 25% udzialu w
sprzedazy detalicznej frytek na naszym rynku mieli producenci pozostalych firm.
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Tabela 7; Table 7

Eksport przetwordw ziemniaczanych (w tys. ton)
Export of potato processed products (in thousand tons)

Produkt; Product 1995 2002
Susze ziempiaczane; Dried potatoces 12.1 2.7
Frvtki; French fries 3,6 70,00
Czipsy: Chips 1.3 18,0

Zrédio: [DZWONKOWSKL i in. (red.) 1999-2003; Source: |DZWONKOWSKI ¢t al. (¢d.) 1999-2003]

W ostatnich latach znacznic wzrdst cksport smazonych przetwordéw ziem-
niaczanych (tab. 7). W potowic lat dziewi¢ldziesiatych eksportowaliSmy zaledwic
3,6 tys. ton frytek, a w roku 2002 juz 70 tys. ton. Dziesi¢ciokrotnie wzrost eksport
czipsdw w tym samym czasic: z 1,8 tys. ton do 18 tys. ton. Ekspansja na rynki
wschodnic sprawia, z¢ produkeja wyrobéw smazonych moze si¢ w Polsce z roku
na rok zwickszaé. Eksport suszy ziemniaczanych w latach dziewigédzicsiatych,
podobnic jak ich wiclko$S¢ produkeji (rys. 1), znacznie si¢ zmnicjszyl w poréwna-
niu do ubiegtych lat i w dalszym ciggu stan ten nie ulegt poprawie.

Warto$¢ zywieniowa przetwordw ziemniaczanych

Potprodukty 1 produktly ziemniaczane zawicraja te same sktadniki odzyweze
co zicmniaki, tylko w réznych ilodciach, w zaleznosci od wyrobu lub sa wzbogaco-
ne o mne jeszeze skiadniki, np. o tluszez (frytki, czipsy). W tab. 8 przedstawiono
wynikt zawarto$ci skladnikow odizywezych w roznych produktach ziemniaczanych
gotowych do spozycia 1 ich warto$¢ encrgetyezna. Ziemniaki spozywance w postaci
gotowanc], przygotowane sposobem domowym lub z pdlproduktu przemystowego
(ptatkow, granulatu) sy nisko kaloryczne, dostarczaja tylko 70 do 80 kcal. w
100 g. Ziemniak przeznaczony do bezpoSrednie; konsumpeji zawiera bowiem
okoto 15% skrobi, biatka nicco powyze) 2% 1 tluszezu ponizej 0,5%. Produkty
smazonc z ziecmniaka, w ktorych sktad wchodza nie tylko sktadniki bulwy. ale
rownicz sktadnik drugicgo surowca (oleju) — tluszez, maja znacznie wyzsza war-
to$¢ energetyezng. Czipsy w swoim skladzie moga zawieraé zgodnie z normami
od 33 do 39% duszcezu, z tego to wzgledu ich wartos¢ kaloryezna waha sic od 520
do 600 kcal-100 g+ (2.170 do 2.500 kJ-100 g). Znacznie wyzsza wartos¢ encrge-
tyczna czipséw w poréwnaniu do zicmniaka gotowanego jest rezultatem nic tylko
podwyzszonej zawartoscl ttuszezu, ale rowniez trzy- czterokrotnic wigkszej zawar-
tosci w nichh weglowodandw 1 biatka, wynikajacej z technologii wytwarzania czip-
séw. Czipsy sa bowicm produktem prawic catkowicic odwodnionynt w procesic
smazenia -~ zawicrajy ponizej 2% wody.

Zawarto$¢ tluszezu we frytkach moze si¢ waha¢ w szerokich granicach w
zaleznosal od rodzaju frytek produkowanych przemystowo tub tez przygotowa-
nych sposobem domowynm. Frytki przemystowe dostarczane jako pdoiprodukt do
dosmazenia w olcju zawicraja 3-4,5% tluszezu, frytki gotowe do spozycia po pod-
grzaniu (bez dosmazania) okolo 7%. Frytki serwowanc w barach, restauracjach 7
pétproduktow przemystowych zawieraja w zaleznosci od rodzaju frytek i micjsca
konsumpgji od 7 do 18% tluszczu, a przygotowanc w domu z ziemniakow, z po-
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minigciem etapu blanszowania, podsuszania mogg zawicraé ilo§é thuszezu znacz-
nie przewyzszajacg wartos$¢ 20%. W tab. 8 przedstawiono przykladowy sklad che-
miczny frytck. Warto$¢ energetyczna frytek zawicrajacych 8,5% ttuszezu wynosi
okoto 250 kcal-100 g-! (1.040 kJ-100 g).

Tabcela 8; Table 8

Zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w 100 g produktdw zicmntaczanych
gotowych do spozycia

Proximate composition per 100 g of ready-to-cat potato products

Skladnik/Produkt gz(;fg:’d':i' Frytki Cripsy
Composition/Products Mashed French frics Chips

Wilgotnosé (g); Moisture (g) 80,1 44.6 20
Biatko (g); Prolcin (g) 22 3,7 7.2
Thuszez (g); Fat (g) 0,5 85 339
Popidt (g): Ash (g) 0,97 1.53 4.27
Weglowodany (z réznicy), (g) & <
Carbohydrate (by difference), (g) 16,2 39.6 =
Warto$¢ energetyczna (keal) nas

; 2 5
Encrgetical value (kcal) 77 + 3

Zrédio: Source; TALBURT, SMITH [1987)

Walory odzywceze ziemniaka zostaly opisanc przez wiclu autorow [Liss
cZYRsKI 2000]. Jest to produkt zawierajacey biatko o wysokiej wartosci biologicznej,
odpowiadajace jako jedno z niclicznych biatck rodlinnych wartosei biatka zwicrze-
cego. Ziemniak, ze wzgledu na duze jego spozycie, w znacznym stopniu pokrywa
zapotrzebowanie organizmu na witaminy rozpuszczalne w wodzic, zwlaszeza w
witaming C (w 50%) i witaminy z grupy B (w 10-20%). Zawartc w bulwach
ziemniaka sole mineralne (ponad 1%), przy spozyciu tcgo produktu wilosa
200 g pokrywajg dzienne zapotrzebowanic na potas w 20-30%, magnez, zclazo,
miedz, fosfor w 10~15%. Wazny z punktu widzenia zywicniowego jest zawarty w
zicmniakach w ilosci 2,5% blonnik pokarmowy, w sktad ktérego wehodzi: celulo-
za, hemicelulozy, pektyny i lignina oraz inne substancje odporne na dziatunic
enzyméw trawiennych. Podczas procesu technologicznego produkejt wyrobow
smazonych czy suszonych zmicnia si¢ zawarto$¢ 1 wzajemny stosunck wymicnio-
nych skladnikéw ziemniaka [GOLUBOWSKA, LISINSKA 2003; TAINER-CZOPEK 1 in.
2003]. Znaczna czg$é substancii rozpuszezalnych bulwy zostaje wymyta w procesic
obicrania, krojenia, przemywania, blanszowania 1 smazenia. W rezultacic zwick-
sza si¢ udzial substancji nicrozpuszezalnych w suchej masie zicmniaka, np. cclulo-
zy, ligniny. Cz¢$¢ cennych skladnikéw ziemniaka ulega tez degradacji w proce-
sach termicznych i bezpowrotnie zmnicjsza warto$¢ odzywcezy bulw. Sktadnikiem,
ktéry najlepiej obrazuje zmiany zachodzace w skfadzic chenticznym bulw podezas
przetwarzania ziemniaka na rézne produkty jest witamina C. J¢j ilo$¢ w zicmnia-
kach w picrwszych etapach przerobu na produkty smazone (obicranic, krojenic.
przemywanic zimna woda) zmniejsza si¢ niczracznic, a po ctapach blanszowania
i smazenia pozostaje w produkcie, w przeliczeniu na sucha substancig, tylko 10
do 20% picrwotnej zawartoSei witaminy C w ziemniakach [LISINSKA, WOITAL
1984].



PRZETWORY ZIEMNIACZANE SPOZYWCZE: WIELKOSC PRODUKCII ... 65

Oprécez skfadnikéw ziemniaka, stanowigcych o jego wartosci odzywezej,
bulwy 1 produkty z nich wytworzone mogy zawiera¢ substancje niepozadane, takic
jak glikoalkaloidy (chakonina i solanina) czy azotany. Podczas przerobu technolo-
gicznego zawarto$C tych substancji znacznic si¢ zmniejsza 1 w produkcic gotowym
odnotowuje si¢ kilkakrotnic mniej tych substancyi niz zawieral surowicc [PEKSA i
in. 2005; RYTEL 1 in. 2005].

Zc¢ wzgledow zdrowotnych wazne jest réwniez sprawdzanie jakosci tluszezu
zawartego w produktach ziemniaczanych zaraz po ich wyprodukowaniu, jak i
podczas calego okresu przechowywania. Szczegélnie dotyczy to produktow
smazonych z zicmniaka, zawierajacych od kilku do czterdziestu procent tluszezu.
Obcenic kazdy z producentéw regularnie sprawdza jakos¢ ttuszezu w pédlproduk-
tach i produktach ziemniaczanych, zgodnic z odpowiednimi normami. Niektore
linic technologiczne sg wyposazone w aparature do ciaglej analizy jakosci ttuszezu
w smazalniku (pomiar zawartoSci wolnych kwaséw tluszczowych) podczas procesu
produkcyjnego.

W ostatnich kilku latach w doniesieniach naukowych pojawit si¢ problem
akryloamidow ~ toksycznych zwigzkdw chemicznych — wykrytych w zywnodci prze-
tworzonej [SKIBNIEWSKA i in. 2003]. Akryloamidy mogg wystepowal w produktach
wysokoskrobiowych, ktérych technologia wytwarzania przewiduje stosowanic wyz-
szych temperatur — powyzej 120°C (np. pieczenie, smazenic). Nie stwierdzono
natomiast obecnodci tych zwigzkéw w produktach swiezych 1 gotowanych [MATE-
RIALY 7 INTERNETU 2003]. Akryloamidy sa zwigzkami, ktére moga sig¢ tworzy¢ w
produktach spozywczych w trakcic proceséw termicznych ich wytwarzania jako
rezultat zachodzacych tzw. rcakcji Maillarda — reakeji migdzy obecnymi w przera-
bianym surowcu cukrami redukujacymi oraz aminokwasami i amidami [GUTSCHI: i
in. 2002; MOTTRAM, DODSON 2002]. Wedlug Zyzak [2003] w reakcjach Maillarda z
udziatem asparaginy tworzy si¢ wiclokrotnie wigeej akryloamidow niz w reakcjach
z udziatem glutaminy czy takimi aminokwasami jak alanina, kwas asparaginowy,
lizyna, asparagina 1 in.

Proces powstawania zwigzkoéw chemicznych nadajacych charakterystyczny
zapach 1 barwg produktéow smazonych 1 picczonych jest od dawna znanym. Prob-
lem akryloamidéw w tych produktach pojawit si¢ jednak od niedawna, gdyz nie
byla znana technika oznaczania tak matych ilosci tych zwiazkéw (ugkg?) [GROB i
in. 2003]. Wprowadzenie w technologii produkeji czipséw czy frytek nizszych tem-
peratur smazenia (ponizej 175°C) przy wydiuzonym czasie moze wplynac korzyst-
nie na zmnicjszenic lodci akryloamidéw w gotowym produkcie.
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Stowa kluczowe:  zicmniak, przetwory ziemniaczane, czipsy, frytki, produkcja,
warto$¢ zywicniowa

Streszczenie

W latach dziewicCdziesiatych nastgpity w Polsce zasadnicze zmiany w wicl-
koscl produkeyi 1 w zagospodarowaniu ziemniakdw. Produkcja ziemniaka obnizyla
sic w porOwnaniu z produkcjg w latach sicdemdzicsigtych 1 osiemdziesiatych o
okolo 50%. Rownoczesnie mozna zauwazyC systematyczng poprawe wartosci kon-
sumpcyjnej 1 przetwérezej ziemniaka. W pierwszej polowie lat dziewi¢cdziesiatych
na polskim rynku pojawily si¢ przetwory ziemniaczane dotychczas nieproduko-
wane w kraju (np. Lleqy) lub produkowam, w niewielkich iloSciach (frytki). Sys-
tematycznic, w miar¢ pojawiania si¢ nowych zakladéw przetwérczych w Polsce,
wzrastala produkcja przetwordw ziemniaczanych 1 w roku 2003 na cele spozywceze
zostalo przerobionych 650 tys. ton ziemniakéw. W nastgpnych latach nalezy sig
spodziewad dalszego zwigkszenia przerobu ziemniaka na cele spozyweze, zwazyw-
szy z¢ np. w Holandii przerabia si¢ na ten cel ponad 3 mil ton.

Péiprodukty i produkty ziemniaczane zawierajg te same skladniki odzyweze
co ziecmniaki, tylko w réznych ilo§ciach w zaleznosci od wyrobu lub sa wzbogaca-
nc o inne jeszeze sktadniki, np. o thuszez. Cze$é cennych skladnikéw ziemniaka
ulega degradacji w procesach termicznych 1 bezpowrotnic zmnicjsza wartos¢ od-
zyweza produktu. Ilodé substancji toksycznych zawartych w ziemniaku (np. gliko-
alkaloidy, azotany) podczas przerobu zmuicjsza sig 1 wyroby gotowe zawicrajy
kilkakrotnic mniej tych substancji.

POTATO PROCESSED FOOD PRODUCTS:
SCALE OF PRODUCTION, NUTRITIVE VALUE

Grazyna Lisinska
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Agricultural University, Wroctaw
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Summary

In the 1990s significant quantitative changes were observed in potato pro-
duction and management in Poland. Potato production was 50% lower as com-
parcd to that noted in the 1970s and 1980s. At the same time, the quality of po-
tatocs destined for consumption and processing was improved. In the first half of
the 1990s domestic potato products, like chips and in lower amounts French fries
appearced on the market. Systematically, new potato processing plants were built,
so that in 2003 the amount of potatocs used for processing reached 650, 000
tons. In the following, years, some further increase is expected, especially, con-
sidering the fact that in the Netherlands over 3 million tons of potatoes are used
tfor processing.
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The nutrients of potato semi- and finished products are comparable with
those of potatoes, although their quantities vary, depending on the product.
Some of them are enriched with some components, c¢.g. fat. Some valuable nu-
trients arc degraded during thermal processes, and in conscquence, the nutritive
value of the product is irreversibly reduecd. The quantity of toxic substances pre-
sent in potatoes (e.g. glycoalcaloids and nitrates) decreases during processing, $o
that their content in the finished product is sevcral times lower.
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