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Przemiany polityczne i gospodarcze w Polsce w początkach la t dzicwit;ć­
dzicsi ą tych wplyrn;ły również na zmiany wielkości produkcji i w zagospodarowa­
niu produktów rolniczych. Polska przez wicie dzicsit:;cioleci była jednym z naj­
wit;kszych producentów ziemniaka w świecie , przy zbiorach wynosz,icych 50 milio­
nów ton zajmowaliśmy drugie miejsce w jego uprawie. Struktura zagospodarowa­
nia zbiorów ziemniaka w Polsce, w tym czasie, była jednak da leka od prawidło­
wej. W porównaniu do krajów Europy Zachodniej i Stanów Zjednoczonych, nasz 
ziemniak był uprawiany ekstensywnie, głównie nadając sit; do zagospodarowania 
w gospodarstwach rolnych jako pasza, zbiory były niskiej jakości, a do tego brak 
odpowiednich przechowalni sprawiał , że po paru miesiącach przechowywania 
ziemniaki miały niską wartość konsumpcyjną i przetwórczą . 

W poczq tkach lat dzi ewit;ćdzicsiątych, wraz z otwarciem granic na produkty 
żywnościowe , zaczc;ły masowo napływać do Polski przetwory ziemniaczane zar6w­
no te , ktfac były już u nas produkowane, np . frytki, jak i te, których rodzimy 
przemysł nic wytwarzał, głównie ze wzglt;dów politycznych, a nic z braku 
za interesowania konsumenta. Takim produktem były przykładowo czipsy. Lata 
dzicwit;ćdzicsi ,1 tc to równocześnie rozkwit przemysłu przetworów spożywczych z 
ziemniaka na terenie naszego kraju , który pociągnął za sobą zm iany w technolo­
gii uprawy, był motorem wyselekcjonowania nowych odmian ziemniaków przydat­
nych do poszczególnych gałt;z i przetwórczych i budowy zaplecza przechowalnicze­
go. Szkoda tylko, że zmiany te odbywały sit; kosztem wiciu naszych rodzimych 
zakładów poprzez likwidacjt; lub przejc;cic ich przez obcy kapitał [LI SIŃSKA l 995 J. 

W tab. I przedstawiono dane dotyczące wielkości zbiorów ziemniaków w 
Polsce od lat siedcmdzicsi ,1 tych i porównawczo zb io ry w krajach Unii Europejs­
kiej. Rocznic w latach sicdcmdziesi,1 tych produkowaliśmy ziemniaków od 40 do 
53 milionów ton. W następnym dziesięcioleciu wahania w produkcji ziemniaków 
w Polsce były wic;kszc i wynosiły od 30 do 50 milionów ton. W pierwszej połowic 
lat dzicwięćdziesi,1tych roczne zbiory ziemniaków były już znacznie niższe i waha­
ły sic; w zależności od roku uprawy od 23 do 36 milionów ton . Nastt;pne lata to 
dalsze zmniejszenie produkcji ziemniaka w Polsce ze znacznymi wahaniami w 
zależności od roku uprawy. W krajach Unii E uropejskiej można w tym czasie 
odnotować całkowitą stabilizację w produkcji ziemniaka, wynoszącą rocznic około 
46 milionów ton. Różnic przedstawia się natomiast rozdysponowanie ziemniaka 
w krajach Europy Zachodniej - tab . 2. Gwałtowny skok w produkcji przetworów 
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ziemniaczanych nastąpił w latach osiemdziesiątych. W roku 1986 prze rohiono 
łącznie w Holandii, Wielkiej Brytanii , Niemczech i Francji 4,5 miliona łon ziem­
niaków na produkty spożywcze . W roku 1993 przetworzono już 6,8 miliona ton , a 
w roku 2002 ponad 9 milionów ton. W Polsce w latach sicdemdzicsi,1tych i 
osiemdziesiątych przetwarzaliśmy około 100 tys. ton ziemniaków, głównie wytwa­
rzając susz ziemniaczany. Gwałtowny skok w produkcji przetworów ziemniacza­
nych nastąpił w ostatnich dziesit;ciu latach . W roku 2002 przetworzyliśmy 650 tys. 
ton ziemniaków i było to czterokrotnie wit;cej niż w połowic lat dzicwii.; ćdz icsi,1-

tych. 

Tabela I: "Etblc I 

Zbiory ziemniaków w Polsce i Unii Europejskiej (w mln ton) 
Crops of potato in Poland and EU (m ln to ns) 

Polska: Poland Unia Eu ro rc_jska: EU 
Lata 

Years wahania w latach średnio ś rednio 

oscillate in years avcragc avcragc 

1970-1979 40-53 47 ,'i -
1980-1989 30-50 40.0 -
1990-1994 23-36 29,6 4:'i,O 
1995- 1999 21-27 23,8 46,3 
2000- 2003 17-24 20,2 -16,0 

Źródło: obliczenia własne na podstawie danych GUS [2001 , 2002[ . [DZWONKOWSK I i in. (red.) 
1999-2003]; Source: Calculation o n the basis of the Centra l Stalisl ica l Office dala [GUS 2001. 2002j , 
[DZWONKOWSKI et al. (ed.) 1999-2003] 

'fabela 2: .fahlc 2 

Przerób ziemniaków na przetwory spożywcze w krajach E uropy Zachodniej 
i w Polsce w wybranych la tach (w tys. ton) 

Po tato processing for proccssed products in EU and Poland 
in chosen yea rs (thousand tons) 

Kraj/rok; Country/year 1971 1986 1993 

Holandia; Nethcrla ncls 290 1.300 2.200 

Wicika Brytania ; UK 720 1.400 1.800 

Niemcy (RFN); Germany 870 1.200 1.800 

Francja ; France 23.'i 600 1.1100 

Razem; Total 2.11.'i 4.:'iOO 6.800 

Polska; Poland (1978) 100 116 150 

211()2 

DOO 

2<100 

2.000 

I .rillll 

').3(111 

650 

Źródło: H ARR IS [1978), ZGÓRSKA (1996) , SEREl\,11\K-BULGE [2il02 j, IDI.WON KOWS KI 1 111 (red .) 
I 999-2003 ], opracowanie własne; Source: HARRIS [I 978 1, ZGÓRSKA [ I 99ri j, SJ-:REM,\K-13 1 IIC ;L 12002 I, 
[DZWONKOWSKI c l a l. (ecl.) 1999- 2003 ] own elaboralion 

Struktura przetwarzania ziemniaka na cele spożywcze w poszczególnych 
krajach Unii Europejskiej jest mocno zróżnicowana - tah. 3. W Holandii podsta­
wowym wyrobem ziemniacza nym są frytki . Rocznic przetwarza si(, w tym kraju 
2,8 miliona ton zie mniaków na frytki . Holandia jest r(iwn icż w św iatowej czo łów­

ce producentów frytek (tab. 4) . Wicika Brytania to najwii.;kszy europejski produ­
cent czipsów, przetwarza sit; tu 600 tys. ton ziemniaków na czipsy i l ,7 miliona 
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ton na frytki . Niemcy s,1 krajem przetwarzającym rocznic około 1,1 miliona ton 
ziemniaków na susz, tj. wii;ccj niż Wielka Brytania, Holandia i Francja łącznic. 
W Polsce w ostatnich latach przetwarza się na frytki 350 tys. ton ziemniaków, na 
czipsy 190 tys. ton i na susze 110 tys. ton . Produkcja tych wyrobów w Polsce sys­
tematycznie z roku na rok wzrasta. 

Tabela 3; Table 3 

Przerób ziemniaków na poszczególne przetwory spożywcze w roku 2002 w krajach 
Europy Zachodniej i w Polsce (w tys. ton) 

Potato processing on particular processcddroducts in 2002 year in West Europe countrics 
and in Polan (thousand tons) 

Kraj/produkt Frytki Czipsy Susze 
Country/product French fries Chips Dried potatoes 

Holandia; Ncthcrlands 2.800 100 400 

Wicika Brytania ; UK 1.700 600 100 

Niemcy ; Germany 650 250 l.100 

Francja ; France 1.050 150 400 

Polska ; Poland 350 190 I 10 

Źródło : opracowanie własne na podstawie danych GUS [200 I, 2002] i SEREMAK-BUi.GE [2002] ; Sour­
ce: own dahoration on the hasis o f the Central Statistic Office [GUS 2001 , 2002] and SERFMAK­
Bu L<;E [2002] 

Tabela 4; Table 4 

Najwit;ksi światow i producenci frytek (dane z roku 2000) 
The largcst producer of French frics in the world ( data from 2000 ycar) 

Kraj ; Country 
Produkcja frytek w mln ton 

Production of Fre nch frics in mln to ns 

Stany Zjednoczone; US 3,6 

Holandia ; Nctherlands 1,2 

Kanada ; Ca nada 1,1 

Lączna produkcja frytek w Stanach Zjednoczonych, Holandii i Kanadzie stanowi 60-80'¼- światowej 

produkCJi ; The US, the Ncthcrlands and Canada produce 60-80% of the world total 
Źródło ; Sou rcc: POTAIO 8USINES Wo1m [2003a, h] 

Wielkość przerobu ziemniaka w Polsce na cele spożywcze od końca lat 
osiemdziesiątych do roku 2002 przedstawia rys. 1. Pod koniec lat osiemdziesią­
tych produkcja suszu ziemniaczanego była pokaźna . Przerabialiśmy ponad 150 
tys. ton ziemniaków łącznic na susz z ziemniaka surowego (kostka, grys) i z ziem­
niaka ugotowanego (płatki , gran ulat). Produkcję kostki ziemniaczanej rozpoczęto 
w Polsce w pierwszej połowic lat siedemdziesiątych, wyposażając istniejące Zakła­
dy ziemniaczane w K,itach Wrocławskich, Namysłowie, Lublinie, Nowogardzie 
Szczecińskim i W,Jgrowcu w nowoczesne linie technologiczne firm zachodnich. 
Produkcjt.; płatków ziemniaczanych uruchomiono już w roku 1965 przy istniej ą cej 
od wiciu lat krochmalni w Słupsku. Pocz,Jtkowo była to linia o małej wydajności, 
z proclukcj,1 płatków przL:znaczonych tylko na rynek polski, a w połowic lat sic­
dcmdzicsi,)tych po modernizacji i wyposażeniu w urządzenia firm zachodnich, 
również na eksport. Najnowsz,1 inwcstycj ,J lat siedemdziesiątych był budowany od 
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podstaw zakład produkcji granulatu w Głownie. Zakład powstał na przełomie 
roku 1979/ 1980 na licencji amerykańskiej i był w tym czasie pokazowym, najbar­
dziej nowoczesnym zakładem w Europie. Przy hali produkcyjnej powsta ła równo­
cześnie pie1wsza w Polsce i przez wicie lat jedyna przechowalnia ziemniaków na 
potrzeby zakładu. Linie technologiczne w wymienionych Zakładach prze t1waly do 
lat dziewi<;ćdzicsiqtych, jednakże ich kondycja przerobowa kształtowała si<; różnic. 
Na zmniejszenie produkcji suszu ziemniaczanego i wahania w przerobie ziemnia­
ków w poszczególnych latach (rys. 1) miały wpływ różne czynniki, takie jak: brak 
modernizacji linii technologicznych związany ze złą kondycją finansow,1 zakł adów 
czy utrata rynków wschodnich. Ponowne, znaczne zwi<;kszenie przerobu ziemnia­
ków na susze pod koniec lat cl ziewi<;ćdziesi,1tych wskazuje, że przemysł ten w nie ­
długim czasie może si<; odbudować. 

Uruchomienie produkcji frytek w Polsce nastqpilo w pierwszej połowic lat 
sicdcmdzicsi,1tych w chłodni składowej w Poznaniu. W nastGpnych kilku latach w 
podobne linie technologiczne zostały wyposażone chłodnic w Ełku , Toruniu , Tar­
nowie i Kit.:lcach . Duży popyt na tego rodzaju prze twory spożywcze w latach sie­
cl emdzicsi ,1 tych i osicmdzicsi,Jtych, brak odpowiednich odmian ziemniaków i 
technologii ich uprawy, brak przechowalni ziemniaków sprawiły, że produkt 
finalny nic był odpowiedniej jakości. W roku 1991 nastąpiło załamanie rodzimej 
produkcji frytek. Wiciu z dotychczasowych producentów nie sprostało konkuren­
cji jakościowej napływajqcych z Zachodu tanich i atrakcyjnych dla konsumenta 
frytek, a zła kondycja finansowa zakładów nie pozwoliła na modernizacj e; linii 
technologicznych. Odczytując dane zamieszczone na rys. 1 można zauważyć skok 
w wielkości przerobu ziemniaków na frytki z 40 tys . ton do 130 tys. ton w roku 
1995. W tym bowiem roku powstał w L<;borku zakład produkcji frytek Farm Fri­
tcs Poland. Nastc;pnc znaczne zwic;kszenic przerobu ziemniaków uwidoczniło sic; 
w roku 1998/1999 po uruchomieniu produkcji frytek przez zakład w C hociwclu 
k. Strzelina firmy McCain Poland. Obecnie w Polsce na te n produkt przerabia sic; 
ponad 350 tys . ton ziemniaków. 

Rodzi1m1 produkcj<; czipsów rozpoczc; to w Polsce dopiero w roku 1991. 
Wymienić tu należy Zakład Rex-Pol w Oławie, który uruchomił produkcj<; przy 
współpracy naukowej z Katt.:drą Technologii Rolnej i Przechowalnictwa Akademii 
Rolniczej we Wrocławiu, na linii technologiczn ej składającej si<; w wi ększości z 
polskich urz,1dzc11. Z uwagi na trudności finansowe zakład w 1993 r. odst,1pil 
czc;ściowo swoje udzia ły niemieckiej firmie Bahlsen i poci nazwą Flessner Polski , 
a nastc;pnie Bahlscn funkcjonuje na naszym rynku. Nieco później rozpoczął pro­
dukcj<; drugi polski zakład Best-food w Czarniowicach k. Zielonej Góry. W roku 
1991 pojawiły si<; też produkty firmy Chio. Zakład rozpoczął produkcj<; czipsów 
na malej linii technologicznej w SGkocinie pod Warszawą, a następnie w paź­
dzierniku 1995 r. przeniósł swą działalność do nowego zakładu w Nysie , wyposa­
żcmcgo w linie; o dużej mocy produkcyjnej i zaplecze przechowalnicze . Widoczny 
skok w produkcji czipsów (rys. 1) w drugiej połowie lat dziewiGćdzies i ą tych to 
rezultat rozpoczc;cia działalności amerykańskiej firmy Frito-Lay w Grodzisku Ma­
zowieckim. Udział w corocznym zwic;kszaniu produkcji czipsów w Polsce ma też 
Zakład Star-Foods w Tomaszowie M azowieckim. Zakład rozpoczął działalność 
już w maju 1991 r. produkując głównie słone przekąski typu „snack '" i niewielką 
ilość czipsów ziemniaczanych. Firma Star-Foocls zwiększyła swój udzi ał w 
sprzedaży czipsów w ostatnich 5 latach z 3%, do 5%. 
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Konkurencja na rynku przetworów ziemniaczanych, szczególnie smażonych, 
rozpoczęła się z chwilą pojawienia sic; w Polsce dużych firm, które mogły bez 
wic;kszych problemów zwic;kszać swą produkcję i dostosowywać do potrzeb rynko­
wych. Walka o konsumenta sprawiła, że wytwarzane produkty, również firm pols­
kich, są coraz lepszej jakości, zwiększa sic; ich asortyment i atrakcyjność. W 
pierwszej połowic lat dziewięćdziesiątych zacz4ł się podział rynku czipsów i frytek 
między największych producentów, a w nastc;pnych latach mniej wic.;ccj sit; ustabi­
lizował. W tab. 5 przedstawiono wyniki sondażu rynku sprzedaży czipsów. W 
roku 1998 największy udział w sprzedaży czipsów w ujc;ciu wartościowym miała 
firma Frito Lay - 45%. Na przełomie lat 2002/2003 udział tej firmy w sprzedaży 
czipsów pozostał na tym samym poziomie. Drugie miejsce w sprzedaży czipsów w 
ujęciu wartościowym ma firma The Lorenz Bahlsen: udział w sprzedaży w roku 
1998 - 30% i w roku 2002/2003 - 24%,. Trzecie miejsce w sprzedaży czipsów 
przypada firmie Chio Chips, udział w analizowanych latach: 20'½ i 22r;,;. Firma 
Star-Foods podwoiła swój udział w sprzedaży czipsów w ostatnich pic.;ciu latach. 

'fabcla 5; Table 5 

Główni producenci czipsów w Polsce 
(udział w rynku sprzedaży, w ujęciu wartościowym, w % ) 

The main produeers of potato chips in Poland (parts in sales market, 

Firma; Company W roku 1998; In 1998 2002/2(103 

Frito Lay (Grodzisk Mazowiecki) 45 45 

Lorenz (Oława) 30 24 

Chio (Nysa) 20 22 

Star-Foods (lomaszów Mazowiecki) 3 7 

Inni; Others 2 2 

Źródło: LISIŃSKA, RUTKOWSKI (1999), POTATO 8lJSINLSS WORU) [2003a, h J, i11iorn1:iqc z z.aklad,iw. 
opracowanie własne; Source: LISIŃSKA, RUTKOWSKI J 1999], POIAIO Bus1N1.ss WORl.ll !2001a. h J. 
data from processing factories, own claboration 

'fabcla 6: Table 6 
Główni producenci frytek w Polsce 

(udział w rynku sprzedaży, w ujęciu wartościowym, w '1/r,) 

The main producers of French fries in Poland (parts in salcs market, in °/21) 

Firma; Company VI/VII 2003 

Farm Frites, Aviko (Ll',bork) 50 

McCain (Chociwel k. Strzelina) 24 

Chłodnia Kielce 7 

Inni, Others 15 

Fritar (Tarnów) 4 

Źródło: opracowanie własne na podstawie informacji z zakładów; Sourcc: own elabmation on the ha­
sis of data from processing factories 

W tab. 6 przedstawiono wyniki sondażu sprzedaży frytek w Polsce w 2003 r. 
(średnia wartość sprzedaży z czerwca i lipca). Udział w sprzedaży frytek tirmy 
Aviko i Farm Fritcs wyniósł 50% i firmy McCain 24%1. Ponad 25'/r udziału w 
sprzedaży detalicznej frytek na naszym rynku mieli producenci pozostałych firm. 
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Tabela 7; Table 7 

Eksport przetworów ziemniaczanych (w tys. ton) 
Exporl of potato proccsscd products (in thousand tons) 

Produkt; Product I99:i 2002 

Susze zirnrniaczanc ; Dried potatocs 12,1 1 --·' 
Frvtki; French frics 3,6 70 ,ll 

Czipsy: Chips 1 ,:~ 18.tJ 

Źródło: fO/.WONKOWSKt i in . (red.) 1999-2003]; Sourcc: [DZWONKOWSKI et al. (cd.) 1999-2003j 

W ostatnich latach znacznie wzrósł eksport smażonych przetworów ziem­
niaczanych ( tab. 7). W połowic lat dziewięćdziesiątych eksportowaliśmy zaledwie 
3,6 tys. ton frytek, a w roku 2002 już 70 tys. ton. Dziesic:;ciokrotnie wzrósł eksport 
czipsów w tym samym czasie : z 1,8 tys. ton do 18 tys. ton. Ekspansja na rynki 
wschodnie sprawia, że produkcja wyrobów smażonych może sit; w Polsce z roku 
na rok zwit;kszać. Eksport suszy ziemniaczanych w latach dzicwit;ćdziesi,Jtych , 

podobnie jak ich wielkość produkcji (rys. 1 ), znacznie się zmniejszył w porówna­
niu do ubiegłych lat i w dalszym ciągu stan ten nic uległ poprawie. 

Wartość żywieniowa przetworów ziemniaczanych 

Półprodukty i produkty ziemniaczane zawierają te same składniki odżywcze 
co ziemniaki. tylko w różnych ilościach, w zależności od wyrobu lub s,1 wzbogaco­
ne o inne jeszcze składniki, np. o tłuszcz (frytki , czipsy). W tab. 8 przedstawiono 
wyniki zawartości składników oc:'.ywczych w różnych produktach ziemniaczanych 
gotowych dn spożycia i ich wartość cncrgctyczmJ. Ziemniaki spożywane w postaci 
gotowanej, przygotowane sposobem domowym lub z półproduktu przemysłowego 
(płatków , granulatu J s,1 nisko kaloryczne , dostarczają tylko 70 do 80 kcal. w 
I 00 g. Ziemniak przeznaczony do bezpośredniej konsumpcji zawiera bowiem 
około 15'½. skrobi, białka nieco powyżej 2% i tłuszczu poniżej 0,5'7r,. . Produkty 
smażone z ziemniaka, w których skład wchodzą nic tylko składniki bulwy, ale 
również składnik drugiego surowca (oleju) - tłuszcz, mają znacznie wyższą war­
tość encrgctyczrn) . Czipsy w swoim składzie mog,1 zawierać zgodnie z normami 
od 33 do 39%, tłuszczu , z tego to wzglc:;du ich wartość kaloryczna waha sit; od 520 
do 600 kcal · lO0 g 1 (2 .170 do 2.500 kJ· 100 g-1). Znacznie wyższa wartość energe­
tyczna czipsów w porównaniu do ziemniaka gotowanego jest rezultatem nic tylko 
podwyższonej zawartości tłuszczu , a le również trzy- czterokrotnie wic:;kszcj zawar­
tości w nich węglowodanów i białka, wynikającej z technologii wytwarzania czip­
sów. Czipsy S,\ bowiem produktem prawic całkowicie odwodnionym w procesie 
smażenia - zawicraj,1 poniżej 2% wody. 

Zawartość tłuszczu we frytkach może sit; wahać w szerokich granicach w 
zależności od rodzaju frytek produkowanych przemysłowo lub też przygotowa­
nych sposobem domowym. Frytki przemysłowe dostarczane jako półprodukt do 
dosmażenia w o]c_ju zawieraj,) 3-4 ,5% tłuszczu, frytki gotowe cło spożycia po pod­
grzaniu (bez dosmażania) około 7%. Frytki serwowane w barach, restauracjach z 
pólprot.luktów przemysłowych zawieraj,[ w zależności od rodzaju frytek i miejsca 
konsumpcji od 7 do 1 Wlr1 tłuszczu , a przygotowane w domu z ziemniaków, z po-
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mini~ciem etapu blanszowania, podsuszania mogą zawierać ilość tłuszczu znacz­
nie przewyższającą wartość 20%. W tab. 8 przedstawiono przykładowy skład che­
miczny frytek. Wartość energetyczna frytek zawicraj,1cych 8,5% tłuszczu wynosi 
około 250 kcal·lO0 g- 1 (1.040 kJ·lO0 g-1). 

"fabcla 8; Table 8 

Zawartość składników odżywczych w 100 g produktów ziemniaczanych 
g{Jtowych do spożycia 

Proximate composition per 100 g of ready-to-ca l pntato products 

Składnik/Produkt 
Ziemniaki 

Frylki C1,1p!-v 
gotowane 

Composition/Products 
Mashed 

Frcnch frics Chips 

Wilgotność (g); Moisture (g) 80,1 44,6 2,0 

Białko (g); Protein (g) 2,2 3,7 7.2 

Tłuszcz (g); Fal (g) 0,5 8,5 33.9 

Popiół (g) ; Ash (g) 0,97 1.53 4.27 

Wt;glowodany (z różnicy) , (g) 
16.2 39.6 'i2,'i 

Carbohydrate (by differcnce) , (g) 

Wartość energetyczna (kcal) 
77 24'.i 'i3 I 

Encrgetical valuc (kcal) 

Źródło: Source; TALBUHT, SMITH [1 987] 

Walory odżywcze ziemniaka zostały opisane przez wiciu autorów [ lx.v .. 
C'ZYŃSKI 2000j. Jest to produkt zawierający białko o wysokiej wartości biologicznej. 
odpowiadające jako jedno z nielicznych białek roślinnych wartości białka zwicrzt;­
ccgo. Ziemniak, ze wzglqdu na duże jego spo;tycic, w znacznym stopniu pokrywa 
zapotrzebowanie organizmu na witaminy rozpuszczalne w wodzie, zwłaszcza w 
witamin<; C (w 50% ) i witaminy z grupy B (w I 0-20 '/r ). Zawarte w bulwach 
ziemniaka sole mineralne (ponad 1 <1t: ), przy spożyciu tego produktu w ilości 

200 g pokrywają dzienne zapotrzebowanie na potas w 20-30'/r,, magnez, zclazo. 
miedź, fosfor w 10-15%). Ważny z punktu widzenia żywieniowego jest zawarty w 
ziemniakach w ilości 2,5 % błonnik pokarmowy, w skład którego wchodzi : celulo­
za, hemicelulozy, pektyny i lignina oraz inne substancje odporne na działanie 

enzymów trawiennych. Podczas procesu technologicznego produkcji wyrobów 
smażonych czy suszonych zmienia się zawartość i wzajemny stosunek wymienio­
nych składników ziemniaka [GOLunowsK/1, LISIŃSKA 2003; TAJ N LH-C/.O l'I K i in . 
2003]. Znaczna cz~ść substancji rozpuszczalnych bulwy zostaje wymyta w procesie 
obierania, krojenia, przemywania, blanszowania i smażenia. W rezultacie zwit;k­
sza się udział substancji nierozpuszczalnych w suchej masie ziemniaka , np. celulo­
zy, ligniny. Cz~ść cennych składników ziemniaka ulega też degradacji w proce­
sach termicznych i bezpowrotnie zmniejsza wartość odżywcz,1 bulw. Składnikiem , 

który najlepiej obrazuje zmiany zachodzące w składzie chemicznym bulw podczas 
przetwarzania ziemniaka na różne produkty jest witamina C. Je.i ilość w ziemnia­
kach w pierwszych etapach przerobu na produkty smażone (ob ieranie, krojenie. 
przemywanie zimną wodą) zmniejsza si<; niczriacznic , a po etapach blanszowania 
i smażenia pozostaje w produkcie, w przeliczeniu na such,1 substancję, tylko I O 
do 20% pierwotnej zawartości witaminy C w ziemniakach [LISI ŃSKA . WOJTAi. 

1984]. 
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Oprócz składników ziemniaka, stanowiących o jego wartości odżywczej , 
hulwy i produkty z nich wytworzone mogą zawierać suhstancje niepożądane, takie 
jak glikoalkaloidy (chakonina i solanina) czy azotany. Podczas przerobu technolo­
gicznego zawartość tych suhstancji znacznie się zmniejsza i w produkcie gotowym 
odnotowuje się kilkakrotnie mniej tych suhstancji niż zawierał surowice !PEKS/\ i 
in. 2005; R YTLL i in. 2005 ]. 

Ze wzglt;dów zdrowotnych ważne jest również sprawdzanie jakości tłuszczu 
zawartego w produktach ziemniaczanych zaraz po ich wyprodukowaniu, jak i 
podczas całego okresu przechowywania. Szczególnie dotyczy to produktów 
smażonych z ziemniaka, zawieraj,icych od kilku do czterdziestu procent tłuszczu. 
Ohccnic każdy z producentów regularnie sprawdza jakość tłuszczu w półproduk­
tach i produktach ziemniaczanych, zgodnie z odpowiednimi normami . Niektóre 
linie technologiczne s,1 wyposażone w aparaturę do ciągłej analizy jakości tłuszczu 
w smażalniku (pomiar zawartości wolnych kwasów tłuszczowych) podczas procesu 
produkcyjnego. 

W ostatnich kilku latach w doniesieniach naukowych pojawił się prohlem 
akryloamidów - toksycznych związków chemicznych - wykrytych w żywności prze­
tworzonej [SKlllNIEWSK/\ i in. 2003]. Akryloamidy mogą występować w produktach 
wysokoskrobiowych, których technologia wytwarzania przewiduje stosowanie wyż­
szych temperatur - powyżej 120°C (np. pieczenie, smażenie). Nie stwierdzono 
natomiast ohccności tych związków w produktach świeżych i gotowanych [MATE­
Rli\ł.Y z JNTERNFTU 2003]. Akryloamicly są związkami, które mogą się tworzyć w 
produktach spożywczych w trakcie procesów termicznych ich wytwarzania jako 
rezultat zachodzących tzw. rcakc_ji Maillarda - reakcji między obecnymi w przcra­
hianym surowcu cukrami redukującymi oraz aminokwasami i amidami [GuTsc11r i 
in. 2002; McrrrnAM. DoosoN 2002]. Według ZYZAK [2003] w reakcjach Maillarcla z 
udziałem asparaginy tworzy się wielokrotnie wic;ccj akryloamidów niż w reakcjach 
z udziałem glutaminy czy takimi aminokwasami jak alanina, kwas asparaginowy, 
lizyna, asparagina i in. 

Proces powstawania związków chemicznych nadających charakterystyczny 
zapach i barwc; produktów smażonych i pieczonych jest od dawna znanym. Prob­
lem akryloamidów w tych produktach pojawił się jednak od niedawna, gdyż nie 
była znana technika oznaczania tak małych ilości tych związków (µ.g ·kg- 1) [GR0B i 
in. 2003]. Wprowadzenie w technologii produkcji czipsów czy frytek niższych tem­
peratur smażenia (poniżej 175°C) przy wydłużonym czasie może wpłynąć korzyst­
nie na zmniejszenie ilości akryloamidów w gotowym produkcie. 
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Streszczenie 

W latach dziewi<;ćdzicsiątych nastąpiły w Polsce zasadnicze zmiany w wiel­
kości produkcji i w zagospodarowaniu ziemniaków. Produkcja ziemniaka obniżyła 
si<; w porównaniu z produkcj4 w latach siedemdziesiątych i osiemdziesiątych o 
około 50'}',;. Równocześnie można zauważyć systematyczną poprawę wartości kon­
sumpcyjnej i przetwórczej ziemniaka. W pic1wszej połowic lat dzicwi<;ćdzicsi,1tych 
na polskim rynku pojawiły się przetwory ziemniaczane dotychczas nieproduko­
wane w kraju (np. czipsy) lub produkowane w niewielkich ilościach (frytki). Sys­
tematycznie, w miar<; pojawiania si<; nowych zakładów przetwórczych w Polsce, 
wzrastała produkcja przetworów ziemniaczanych i w roku 2003 na ecie spożywcze 
zostało przerobionych 650 tys. ton ziemniaków. W następnych latach należy się 
spodziewać dalszego zwic,kszenia przerobu ziemniaka na cele spożywcze, zważyw­
szy że np. w Holandii przerabia sic, na ten cel ponad 3 mil ton. 

Półprodukty i produkty ziemniaczane zawieraj,1 te same składniki odżywcze 
co ziemniaki, tylko w różnych ilościach w zależności od wyrobu lub s,1 wzbogaca­
ne o inne jeszcze składniki, np. o tłuszcz. Część cennych składników ziemniaka 
ulega degradacji w procesach termicznych i bezpowrotnie zmniejsza wartość od­
żywczą produktu. Ilość substancji toksycznych zawartych w ziemniaku (np. gliko­
alkaloidy, azotany) podczas przerobu zmniejsza się i wyroby gotowe zawierają 
kilkakrotnie mniej tych substancji. 
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Summary 

In the 1990s significant quantitative changes were obscrved in potato pro­
duction and management in Poland. Potato produetion was 50% tower as com­
pared to that notcd 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 ]ower amounts Frcnch fries 
appcared on the market. Systematically, new potato proccssing plants were built, 
so that in 2003 the amount of potatoes uscd for proccssing reached 650, OOO 
tons. In the following, years, somc further increase is expcctcd, especially, con­
sidering the fact that in the Nctherlands over 3 million tons of potatoes arc used 
for processing. 



68 G. Lisińska 

The nutrients of potato semi- and finished products arc comparahlc with 
those of potatoes, although their quantities vary, dcpcnding on the product. 
Some of them are enriched with same componcnts, c.g. fa!. Somc valuablc nu­
trients arc degradcd during thermal proccsscs, and in eonscqucncc, the nutritivc 
valuc of the product is irreversibly reduccd. The quantity of toxic substanccs prc­
sent in potatoes (e.g. glycoalcaloids and nitratcs) dccrcascs during proccssing, so 
that their content in the finished product is severa! timcs !ower. 
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