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WtASCIWOSCI KISZONEK Z SURGUYCH ZIEMNIAKOW
Eugeniusz Swiniarski

Instytut Ziemniaka, Bonin, Laboratorium Gdafsk-Wrzeszcz

Zagadnienie kiszsenia surowych ziemniakdw dotychczas nie zosta-
o w peini rozwigzane. Kiszonki z surowych ziemniakéw sgq paszg
mniej wartoéciowa w porédwnaniu z kiszankami z ziemniakdw parouahych.
Rozdrobnione ziemniaki sg dobrg pozywkg dla drobnoustrojbw, wpiy=-
wajgcych hamujgco na rozwdj bakterii kwasu mlekowego., Kiszonki
sporzadzane z surowych, rozdrobnionych na kawaiki ziemniakéw cha-
rakteryzujg sig czgsto znaczng zawartosdcig kwasiw: masiowego i
octowego. Jakosé kiszonek mozna poprawié przez zastosouwsnie érod-
kéw chemicznych (kwasy, pirosiarczyn sodu, benzoesen sodu), ktére
w odpowiednich ilodciach wstgpnie kanserwujg ziemniaki i utatwia-
jg ich zakiszenie. Jakoé€ kiszonek zaley w znacznym stopniu od
rozdrobnisnia i temperatury zismniakdw w okresie ich kiszenia.
Zimmer /4 / badal wptyw temperatur: 5°C, 12,5°C i 20°C na pH
i zawartosdé kwasdw w kiszonkach z surowych ziemniakéw. Kiszonki
wyprodukowane w temperaturze 5°c byty lepszej jakoéci.

Doswiadczenia z konseruowaniem surouych ziemniakéw sq prowa-
dzone w Instytucie Ziemniaka w ramach tematu: "Opracowenie spo-
sobdwy lepszego wykorzystania ziemniaka paszowego". Zastosowanie
przez Kuhlbrodta i Lehmanna /2 / kiszonki z surowych ziemnia=-
kdw, w zywieniu duzej liczby tucznikéw, skierowaio naszg uwagg
na ten rodzaj paszy.

MATERIAt I METODA

Podstawowym materjiatem byiy ziemniaki pdZnej odmiany Reda,
wyprodukowane w Zakiadzie DoSwiadczalnym Ziemniaka Zamarte.
Ziemniaki te zawieraity okoio 25% suchej masy oraz 10-11% zwigz-
kéw azotowych w suchej masie. Doswiadczenia przeprowadzonoc réu-
niez z ziemniakami innych ddmian (Bronka, Liwia). Obmyte v wodzie

ziemnieki kisezocno w szklamych siojach, pojemnikach z plastyku
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i v betonouych silosach. Kiszeniu poddawano buluwy: cale, roz-
drobnione na kawatki oraz obrane 2ze skirki. Do wstepnej konser=-
vacji materiatu ziemniaczanego stosowano kwasy: siarkowy, eolny,
fosforowy, mréwkowy, a takie opracowany przez prof. W. Podkduke
preparat Acidol (patent Nr 209521), oraz serwatke kwasng, produ-
kowang w Dddziale Okrgqgowaj Sp6idzielni Mleczarskiej w Trgbkach
Wielkich. Serwatka uzywana jest w Czechositowacji do produkcji
zakwasdéw stosowanych przy zakiszaniu pasz /1 /.

WYNIKI

Préby kiszenia surowych ziemniakdéw W wodzie z dodatkiem kwasdu:
siarkowego, solnego, fosforowego i mréwkowego nie dawaly zadowa-
lajgcych wynikdw. Buluy cate lub rozdrobnione na kawaiki gruboéci
okoto 1 om ulegaly czgsto gniciu potaczonemu z rozkiadem bion ko~
mérkowych, Lepsze kiszonki otrzymywano dodajqc te kwasy bezpo-
drednio do rozdrobnionych ziemniakdw, w iloéci 4 ml/kg. Znaczny
postgp w kiszeniu surouwych ziemniakdw uzyskano po zastosowaniu
seruatki jako érodka konserwujacego. Wszystkie kiszonki z surowych
ziemniakdw wyprodukowane w zalewie serwatki mialy oceng dobrg i
bardzo dobrg. Ziemniaki kiszone w serwatce odrézniajg sig lepszym
ukiszeniem od ziemniakéw konserwowanych wstgpnie kwasami.

W zaleznosdci od warunkéw kiszenia, wartosci pH ziemniakéw w serwat-
ce mogg by€ zbliZone do pH kiszanek.z ziemniakéw parcuwanych
(tabela 1). Natomiast ziemniaki surows konserwowane kwasami miaty
uyraZnie mniejsza kwasowo8¢ od kwasowosci kiszonek z ziemniakduw
parowanych. Kuhlbrodt i Lehman (1980) oraz Weissbach i WS . (1968)
réwniez podajq znaczne zrdznicowanie pH kiszonek z ziemniakdw su-
rouych i parcuanych.

Diugoéé okresu kiszenia surowych ziemniakéw w serwatce zalezy
od temperatury i stanu fizycznego surowca (teb. 2). Okres ki-
szenia caiych bulw jest w przyblizeniu czterokrotnie diuzszy od
okresu zakiszania bulw bez skdrki i ziemniakéw pokrojonych.
Ziemniaki pozbawione skérki kiszg sig réunie szybko jak brukiew,
buraki, dynia i kapusta. Skdrka ziemniaka jest wyrainie czynni-
kiem hamujgcym kiezenie calych surowych bulw. W zalewie z serwatki
mozna kisi¢ bulwy uszkodzone podczas zbioru oraz porazone suchg
zgnilizng. Sposdb ten nie jest przydatny do kiszenia ziemniakdu

silnie porazonych mokrg zgnilizng.
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Tabela 1

Wartosci pH i ocena jakoéci kiszanek z ziemniakduw
odmiany Reda

Values of pH and evaluation of silage prepared from potatoes var.
Reda

Ziemniaki Srodek Ucena kiszonki
Potatoes konserwujgcy H wg skali fliega
Preservation P Silage evalua-
substances tion according
to Flieg’s scale
Parowane - Steamed - 3,6 dobra - good
Surowe, rozdrobnione kwasy: siarkouwy zta, mierna,
na kawatki grubosci solny, fosforouy, 3,8=4,7 zadowalajgca
oke. 1 cm - Rau, mrowkouwy - acids:
hatched to pieces of sulphuric, chleoric, ?:g; moderate,
about 1 cm size phasphoric, formic
Surouwe, cate dobra, bardzo
i rozdrobnione serwatka 3.5-4.0 dobra
Raw, whole and hatched whey ’ ’ good, very qood
Tabela 2
Wartosé¢ pH ziemniakéw odmiany Reda kiszonych w seruatce
Values of pH of potatoes var. Reda, silaged in whey
Ziemniaki Temperatura Tygocdnie kiszenia - Weeks of silaging
Potatoss ¢ 1 2 4 6 8
pH
Cate - Whole 14-16 5,5 4,9 4,3 4,1 3,9
Cate - whole 18-20 5,1 4,6 4,0 3,7 3,5
Bez skdrki 14-16 4,5 3,9 3,6 3,5 -
Without skin
Bez skdrki 18-20 3,9 3,6 3,5 - -

Without skin

Dotychczasowe badania wykazaly tylko nieznaczne ubytki suche]
masy w surowych catych bulwach podczas ich kiszenia w seruatce.
Nie stwierdzono istotnych zmian o0gdlnej zawartosci zuwigzkdw azo=-
touych., Proces kiszenia powoduje koagulacjg biatek ziemniaka.
Zuigzki te przechocdzg w postaé nisrozpuszczalng w wocdzie. Wystgpu=-
jace w bulwach inhibitory trypsyny zachowujg w pewnym stopniu swoji
aktywnos$é¢ w kiszonkach. Ziemniaki ukiszone w serwatce charaktery-
zujg sig bardzo matg zawartoscig kwasu masiowego i sg chgtnie zjad
ne przez trzodg chleuwng.

Przeprowadzune dodwiadczenia wykazaly zalety seruatki jako

§rodka zakwaszajgcego. Znaczna kuasowosSe serwatki (pH okoto A)
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wpiywa hamujgco na rozwdj plesni i bakterii niekorzystnych dla
procesu kiszenia ziemniakdw. Cenng wlasciwoécig serwatki jest
dtugi okres jej dziatania zakuaszajgcego. Serwatka przechowywana
kilka miesigcy, w naczyniach szczelnie zamknigtych przed dostgpem
powietrza, zuigksza suojg kwasowosSC¢ do pH - 3,1 - 3,2,

Nastgpng zaletg serwatki jest mozliwoéé jej stosowania w miesza-
ninie z wodg. DoSwiadczenia w skali laboratoryjnej wykazaty, ze
roztwdr ziozony z servatki i wody w proporcji 1:9 zakuwaszat su-

rowe ziemniaki podobnie jak zakuaszata serwatka nierozcierfczona.

WNIOSKI

1. Pordunanie jakodci kiszonek sparzgdzomych z surguych ziemnia-
k6w konserwowanych wstgpnie kwasami: siarkowym, solnym, fosfo-
rowym i mrdwkowym, preparatem Acidol oraz serwatkg wskazuje,
ze najlepszym Srodkiem zakwaszajacym jest serwatka. Jakosc¢ ki-
szonek wyprodukowanych w zalewie z serwatki byia dobra i bar-
dzo dobra.

2. Ziemniaki ukiszone w serwatce charakteryzujg sig¢ bardzo maiqg
zawartoscig kwasu masiowego i sg chgtnie zjadane przez trzodg
chlewng.

3, Okres kiszenia w serwatce bulw rozdrobnionych na kawailki,

a takze bulw obranych ze skérki, jest zblizony do okresu kisze-
nia brukwi, burakdw, dyni i kapusty. Okres kiszenia catych
bulw jest w przyblizeniu czterokrotnie diuzszy od okresu ki-
szenia ziemniakéw rozdrobnionych.

4, W zalewie z serwatki mozna kisic¢ buluy uszkodzone podczas
zbioru oraz porazone suchg zgnilizng. Spoadb ten nie jest
przydatny do kiszenia bulw eilnie porazonych mokrg zgnilizng.
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E. Swiniareki
PROPERTIES OF SILAGES MADE FROM RAW POTATOES
Summary

The quality of silages made from raw potatoes preserved preli-
minary with sulphuric, hydrochloric, phosphoric and formic acid and
with the Acidol preparation was compared uwith that of silages made
in acid whey. The period of ensiling whole tubers in whey pickle is
approximately fourfold longer than that of ensiling tubers without
peel and/or cut tubers. Tubers cut intoc pieces are eneiling as quic-
kly as suedes, beets, pumpkin or cabbage. In the whey pickle tubers
damaged during harvest and tubers infested by dry rot can be ensiled.
This ensiling way is not auitable for tubers heavily infected by
soft rot.

Silages made from raw potatoes preserved with acids have got the
estimates from bad to statisfactory. The quality of silages made in
whey pickle was good or very good. Potatoes ensiled in whey contain
a very low amount of butyric acid and are willingly eaten by pigs.

E. CBUHADCKH
CBOICTBA CUJIOCOB U3 CHPOI'0 KAPTO®EIA
Pesnome

CpaBHMBANM KAYECTBO CHIOCOB M3TOTOBJIEHHHX U3 CHporo KapTodeis,
NpeZBapuTeNIbHO KOHCeDBADOBAHHOTO CEepHO#t, XJIOPUCTOBOZODPOZHOU, doc-
dopHo#t M MYpaBBUHO{ KMCHIOTOH ¥ MpemapaToM AUMZONb, C KAUuEeCTBOM
CHIOCOB M3IrOTOBIEHHHX B KUCAOH CHBODOTKe, [lepHOZ CUJIOCOBAHUA [EIMHX
KIyOHe#l B 3alMBe K3 CHBOPOTKM NPUGAM3UTENBHO YETHPEXKDPATHO AJNH-
Hee, UeM NEPUOZ CUIOCOBAHHMA KIyOHell 663 KOKMLUM H Da3pe3aHHHX KiIy0-
Hefl. KayOHM pasMelNbyeHHHE Ha YacTH CHUAOCYNTCA Tak OHCTDO, HaK
OpoKBa, CBEKla, THKBA M KamycTa. B 3anuBe M3 CHBODOTKM MOXKHO CHUJIO-
COBaTh KIYOHK NMOBPEXZEeHHHE BO BpeMA YOODKM, a TaKkke KJIYOHM mopa-
AeHHHE CYyXO#l THUABH. 3TOT CNOCO0 CHMIAOCOBAHMA HENDUTOAEH ANA KIAY—
OHeli CUJNIBHO MOpPaXEeHHHX MOKDPO# T'HUIBD.

Cunoc u3 cHporo xaprodessa KOHCEDBUPOBAHHOT'O KucloTamy TOKA3HBAX
OLUSHKY OT TJIOXO# K yAOBIETBODUTENBHOH. KauecTBO CUIOCOB U3IrOTOBIEH-
HHX B 3aJMBE U3 CHBODOTKM OHJIO XODOWMM MIX OUEHDH XOPOWUM.
Kaprodenp CHNIOCOBAHHHA B CHBOPOTOYHOM 3ajMBe XapPaKTepU3yeTCH OUEHB
MAaJHM COZleDEaHMEM MACIAHOH KUCIOTH ¥ OXOTHO NMOEZaeTCHd CBUHBAMY,



