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Zagadnienie kiszenia surowych ziemniaków dotychczas nie zosta­

ło w pełni rozwiązane. Kiszonki z surowych ziemniaków są paszą 

mniej wartoaciową w porównaniu z kiszonkami z ziemniaków parowanych. 

Rozdrobnione ziemniaki są dobrą pożywką dla drobnoustrojów, wpły­

wających hamująco na rozwój bakterii kwasu mlekowego. Kiszonki 

sporządzane z surowych, rozdrobnionych na kawałki ziemniaków cha­

rakteryzują się często znaczną zawartością kweaów: maałowego i 

octowego. Jakość kiszonek można poprawić przez zastosowanie środ­

ków chemicznych (kwasy, piroeiarczyn sodu, benzoesan sodu), które 

w odpowiednich ilościach wst~pnie konserwują ziemniaki i ułatwia­

ją ich zakiszenie. Jakość kiszonek zależy w znacznym stopniu od 
rozdrobnienia i tecnperatury ziemniaków w okresie ich kiszenia. 

Zimmer / 4 / badał wpływ temperatur: s0 c, 12,s0 c i 20°c na pH 
i zawartość kwasów w kiszonkach z surowych ziemniaków. Kiszonki 

wyprodukowane w temperaturze s0 c były lepszej jakości. 
Doświadczenia z konserwowaniem surowych ziemniaków są pro1ora­

dzone w Instytucie Ziemniaka w ramach tematu: "Opracowanie spo­

sobów lepszego 1.1ykorzystania ziemniaka paszowego". Zastoeowanie 

przez Kuhlbrodta i Lehmanna / 2 / kiszonki z sura1.1ych ziemnia-

ków, w żywieniu dużej liczby 

na ten rodzaj paszy. 

tuczników, skierowało naszą uwag, 

MAT ER IAŁ I METODA 

Podstawo1.1ym mater lałem były ziemniaki późnej odmiany Reda, 

wyprodukowane w Zakładzie Doświadczalnym Ziemniaka Zamarte. 

Ziemniaki te za1.1ierały około 25% suchej masy oraz 10-11% z1.1iąz­

ków azotawych w suchej masie. Doświadczenia przepro1.1adzono rów­

nież z ziemniakami innych ddmian (Bronka, Liwia). Obmyte w wodzie 

ziemniaki kiszona w szklarnych słojach, pojemnikach z plastyku 
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i w betonowych silosach. Kiszeniu poddawano bulwy: całe, roz­

drobnione na kawałki oraz obrane ze skórki. Do wst~pnej konser­

wacji materiału ziemniaczanego stosowano kwasy: siarkowy, aolny, 

fosforowy, mrówkowy, a także opracowany przez prof. w. Podkówkę 
preparat Acidal (patent Nr 209521), oraz serwatkę kwaeną, produ­

kowaną w Oddziale Okr,gowej Spółdzielni Mleczarskiej w Trąbkach 
~ielkich. Serwatka używana jest w Czechosłowacji do produkcji 

zakwasów stosowanych przy zakiszaniu pasz / 1 /. 

WYNIKI 

Próby kiszenia surowych ziemniaków w wodzie z dodatkiem kwasów: 

siarkowego, solnego, fosforowego i mrówkowego nie dawały zadowa­

laj,cych wyników. Bulwy całe lub rozdrobnione na kawałki grubości 

około 1 Clll ulegały cząsto gniciu połączonemu z rozkłade11 błon ko­

~órkowych. Lepsze kiszonki otrzymywano dodając te kwasy bezpo­

średnio do rozdrobnionych ziemniaków, w ilości 4 ml/kg. Znaczny 

post~p w kiszeniu surowych ziemniaków uzyskano po zastosowaniu 
serwatki jako środka kooserwującego. Wszystkie kiszonki z surowych 

ziemniaków wyprodukowane w zalewie serwatki miały ocen, dobrą i 

bardzo dobrą. Ziemniaki kiszone w serwatce odróżniają się lepszym 

ukiszeniem od ziemniaków konserwowanych wstftpnie kwasami. 

W zależności od warunków kiszenia,wartości pH ziemniaków w serwat­

ce mogą być zbliżone do pH kiszonek.z ziemniaków parowanych 

(tabela 1). Natomiast ziemniaki surowe konserwowane kwasami miały 
wyraźnie mniejszą kwaaowość od kwasowości kiszonek z ziemniaków 

parowanych. Kuhlbrodt i Lehman (1980) oraz I.Jeisabach i wsp. (1968) 

również podają znaczne zróżnicouanie pH kiszonek z ziemniaków su­
rowych i parowanych. 

Długość okresu kiszenia surowych ziemniaków u serwatce zależy 

od temperatury i stanu fizycznego surowca (.tab. 2 ). Okres ki­

szenia całych bulw jest u przybliżeniu czterokrotnie dłuższy od 

okresu zakiszania bulw bez skórki i ziemniaków pokrojonych. 

Ziemniaki pozbawione skórki kiszą się równie szybko jak brukiew, 

buraki, dynia i kapusta. Skórka ziemniaka jest uyraźnie czynni­

kiem hamującym kiszenie całych surowych bulw.~ zalewie z serwatki 

można kisić bulwy uszkodzone podczas zbioru oraz porażone suchą 

zgnilizną. Sposób ten nie jest przydatny do kiszenia ziemniakółJ 

silnie porażonych mokrą zgnilizną. 
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Ta bel a 1 

Wartości pH i ocena jako,ci kiszonek z ziemniaków 
odmiany Reda 
Values of pH and evaluation of silage prepared from potatoes var. 
Reda 

Z iemnial<i 
Potatoe s 

Parowane - Steamed 

Surowe, rozdrobnione 
na kawałki grubości 
ok. 1 cm - R aw, 
hatched to pieces of 
about 1 cm size 

Surowe, całe 

i rozdrobnione 
Raw, whole and hatche d 

~rod ek 
konserwujący 
Preservation 
substances 

kwasy: siarkowy 
solny, fosforowy, 
mrówkowy - acids: 
sulphuric, chloric, 
phosphoric,formic 

serwatka 
whey 

pH 

3,6 

3,B-4,7 

3, 5-4,0 

U cena kiszonki 
wg skali Fliega 
Silage evalua­
tion according 
to flieg' s scale 

dobra - good 

zła, mierna, 
zadowalająca 

bad, moderate, 
fair 

dobra, bardzo 
dobra 
good, very good 

Tab ela 2 

Wartość pH ziemniaków odmiany Reda kiszonych w serwatce 
Val ue s of pH of potatoes var. Reda, silaged in whey 

Ziemniaki Temperatur a Tygo r. nie ki szenia - Weeks of silaging 

Potatoes OC 1 2 4 6 8 

H 

Całe - Whole 1 4 -16 5,5 4,9 4,3 4,1 3,9 
Całe - Whole 1 8-20 5 ,1 4,6 4,0 3,7 3,5 
Bez skórki 1 4-1 6 4,5 3,9 3,6 3,5 
Without skin 
Bez skórki 1 8-20 3,9 3,6 3,5 
Without skin 

Dotychczasowe badania wykazały tylko nieznaczne ubytki such e j 

masy w suro wych całych bulwach podczas ich kisz e nia w serwatc e . 

Nie stwierdzono istotnych zmian ogólnej zawartości związków a zo­

towych. P roces kisz e nia powod uje koagulację białek zi emniaka. 

Związki te przecno r.z ą w postać nierozpus z czalną w wo dzie. Występu­

jąc e w bulwach inhibitory trypsyny zachowują w pewnym stopniu swoj; 

aktywność w k isz o nkach. Zi emniaki ukiszone w serwatce charakt e ry­

zują się bar dzo m ał ą zawartością kwasu masłowego i są chętnie z jad 

ne pr z ez trzodę chlewną. 

Pr z eprowad zone d o świadczenia wyk a z a ły zal e ty serwatki ja ko 

środka za . kw a sz a jącego. Znaczna kwasowość serwatki ( pH około 4 
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wpływa hamująco na rozwój pleśni i bakterii niekorzystnych dla 

procesu kiszenia ziemniaków. Cenną właściwością serwatki jest 

długi okres jej działania zakwaszającego. Serwatka przechowywana 

kilka miesięcy, w naczyniach szczelnie zamkniętych przed dostępem 

powietrza, zwiększa swoją kwasowoś6 do pH - 3,1 - 3,2. 

Następną zaletą serwatki jest możliwoś6 jej stosowania w miesza­

ninie z wodą. Doświadczenia w skali laboratoryjnej wykazały, że 

roztwór złożony z serwatki i wody w proporcji 1:9 zakwaszał su­

rowe ziemniaki podobnie jak zakwaszała serwatka nierozcieńczona. 

WNIOSKI 

1. Porównanie jakości kiszonek sporządzonych z surowych ziemnia­

ków konserwowanych wstępnie kwasami: siarko1.1ym, solnym, fosfo­

rowym i mrówkowym, preparatBlll Acidol oraz serwatką wskazuje, 

że najlepszym środkiem zakwaszającym jest serwatka. Jakość ki­

szonek wyprodukowanych w zalewie z serwatki była dobra i bar­

dzo dobra. 
2. Ziemniaki ukiszone w serwatce charakteryzują si~ bardzo małą 

zawartością kwasu masłowego i są chętnie zjadane przez trzod~ 

chlewną. 

3. Okres kiszenia w serwatce bulw rozdrobnionych na kawałki, 

a także bulw obranych ze ekórki,jest zbliżony do okresu kisze­

nia brukwi, buraków, dyni i kapusty. Okres kiszenia całych 

bulw jest w przybliżeni4 czterokrotnie dłuższy od okresu ki­

szenia ziemniaków rozdrobnionych. 
4. W zalewie z serwatki można kisić bulwy uszkodzone podczas 

zbioru oraz porażone suchą zgnilizną. Spoaób ten nie jest 

przydatny do kiszenia bulw silnie porażonych mokrą zgnilizną. 
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E. ~winiarski 

PROPERTIES Of SILAGES MADE FROl'I RAW POTATOES 

Sum11ary 

The quality of silagas made from raw potatoes preserved preli­

minary with aulphuric, hydrachloric, phosphoric and formie acid and 

with the Acidol preparation was compared with thet of ailages made 

in acid whey. The period of enailing whole tubers in whey piekle ia 
approximataly fourfold longer than that of enailing tubers uithout 

pael and/or cut tubers. Tubers cut inte piecea ara ensiling as quic­

kly as swedes, beets, pumpkin or cabbage. In the whey piekle tubera 
da-aged during harveat and tubers infested by dry rot can be ensiled. 

Thia ensiling way is not auitable for tubera heavily infected by 

soft rot. 
Silages made from raw potatoes preserved with acids have gat the 

astimates from bad to statiafactory. The quality of silages made in 

whey piekle was good or very geod. Potatoes enailed in whey contsin 
a very low amount of butyric acid and are willingly eaten by pigs. 

E. CB!IIHHpCKIII 

CBOtlCTBA CMJIOCOB 03 CblPOro KAPTO<PEJIH 

Pea10Me 

CpaBHKBaJIJII KaqecTBO CHJIOCOB H3rOTOBJieHHblX H3 Cbiporo KapToiJ)eJIH, 

npeAB8PIIIT8JlbHO KOHcepBHPOBaHHOro cepHO~, XJIOpllICTOBO~OPOAHO~, iJ)oc­
g)OpHO~ III MypaBbllIHO~ KIIICJIOTO~ III npenapaTOM AUIIIAOJib, C KaąecTBOM 

CIIIJIOCOB III3rOTOBJieHHblX B KIIICJIOH CbIBOPOTKe. IlepllIOA CIII~OCOBaHJIIH ueJiblX 

KJiy6He~ B aaJIHBe H3 CbIBOPOTKIII npllI6JIJII3JIITeJibHO qeTbipexKpaTHO AJIIIIH­
Hee, ąeu nepHO'A CIIInOCOBaHHH Kny6He~ 6ea KO~IIIlij,ł H paapeaaHHblX KJiy6-

He~. KJiy6HH paaMeJibqeHHbie Ha ąacTH CIIIJIOCyIOTCH TaK 6bICTpo, KaK 

6pIOKBa, CB8Kna, THKBa III KanycTa. B aaJIHBe III3 CbIBOPOTKH MO~HO CHJIO­

COBaTb Kny6HK IlOBP8JK;łl;8HHHe BO BpeMH y6opKH, a TaK~e Kny6HH nopa­

~8HHlie cyxon rHHJlb~. 3TOT cnoco6 CIIIJIOCOBaHHH HenpHrOA8H 'AJIH KJiy-

6aen CIIIJlbHO nopa~eHHb!X MOKPO~ rHHJibIO. 

CIIIJIOC H3 Cbiporo KapToiJ)eJIH KOHCepBIIIpOBaHHOro KIIICJIOTaMJII IlOKa3HBaJI 

o~eHKY OT nnoxOH K moBJI8TBOPHT8JlbHOH. KaąeCTBO CIIIJIOCOB III3rOTOBneH­

HbIX B aanHBe H3 CbIBOPOTKIII 6HJIO xopoWIIIM 1/IJIH oąeHb xopOWHM. 

KapToiJ)eJib CHROCOBaHHblH B CbIBOPOTOąHOM aaJIHB8 xapaKTepHayeTCH oąeHb 

MaJIHM CO'AepxaHHeM MaCJIHHOH KHCnOTH III OXOTHO noe'AaeTCfl CBIIIHbflMH. 


