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Ziemniakjako surowiec dla przemyslu 
• spozywczego 

Wst~p 

Szybki rozw6j przetw6rstwa ziemniac7.anego w Polsee, jaki dat si<t zauwazyc w 
ostatnich trzech latach, pociqgnql za sobc\ zmiany w strukturze zagospodarowania 
plonu ziemniaka na korzysc surowca do przetw6rstwa. Biorc\C pod uwagt; wysokie 
wymagania, jakie musi spetniac surowiec przeznaczony na przetwory spozywcze, 
przemyslowe przerabianie ziemniak6w staje sit; problemem znacZ<\cym, a jego roz
wi<l7.anie wymaga scistej wsp6tpracy rolnik6w, stuzb handlowych i producent6w 
spozywczych przetwor6w ziemniaczanych. 

Nazwa "przetwory ziemniaczane spozywcze" obejmuje wszystkie produkty wy„ 
twarzane przemyslowo z ziemniaka oraz produkty spozywcze, kt6rych gt6wnym 
skladnikiemjestziemniak. Wedtug technologii przetwarzania, a nast<tpnie utrwalania, 
spozywcze przetwory ziemniac7.ane mozna podzielic na nastypujqce grupy: 

produkty suszone - Sc\ to produkty otrzymane przez odwodnienie rozdrobnio
nych bulw surowych lub gotowanych, wymagajqce przed spozyciem gotowania 
lub uwodnienia gorqcym plynem (ptatki i mc\czka ziemniaczana, granulat i 
aglomerat ziemniaczany, susz ziemniac7.any w postaci kostki, krajanki lub pla
sterk6w); 
produkty smazone - sq to produkty otrzymane przez smazenie w ttuszczu 
surowych, rozdrobnionych bulw lub koncentrat6w ziemniaczanych (frytki, czi
psy, prazynki itp. ); 
produkty konserwowane -sq to produkty otrzymane przez termiczne lub che
miczne utrwalenie w szczelnie 7.amkni<ttych opakowaniach calych lub rozdrob
nionych bulw (ziemniak w puszkach w 7.a)ewie stonej, salatki ziemniaczane w 
puszkach, ziemniak obrany po blanszowaniu lub utrwaleniu chemicznym, pako
wany w torby foliowe itp.); 
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mrozone produkty ziemniac2.ane - S<\ to produkty, kt6re po wst'tpnym przygo
towaniu zostajc\ 2.amrozone i po ugotowaniu lub smazeniu stu74 do spozycia 
(frytki mrozone, pyzy, placki, puree ziemniac2.ane mrozone itp.). 
Opr6cz wymienionych wyrob6w wytwarza si't caly szereg produkt6w ziemnia

c2.anych przez dalsze przetworzenie uzyskanego suszu ziemniac2.anego ( mieszanki 
ziemniacr,ane na kluski, pyzy, placki, frytki itp., produkty ekstrudowane ). 

Wymagania w stosunku do surowca 

Wymogi og61ne 

Przemysl przetwarzaj<\CY ziemniaki na produkty spozywcze stawia specjalne 
wymogi eo do jakosci surowca, scisle u2.aleznione od kierunku zuzytkowania. Suro
wiec taki powinien sprostac wymogom wedlug kryteri6w og6Inych, wsp6lnych dla 
wszystkich kierunk6w, oraz wymogom szczegolowym-scisle zwi<tzanym z rodza
jem wytwarzanego produktu. Zar6wno do konsumpcji,jak i do przetw6rstwa spozyw
czego wymagane Sc\ ziemniaki o odpowiednich cechach zewnytrznych, jak i wewny
trznych (po przekrojeniu bulw), a mianowicie: 

jednolite odmianowo, 
do j rzale, zdrowe, 
o nie zazielenionych, nie uszkodzonych, nie nadmarzniytych bulwach, 
o plytko osadzonych oczkach i malej ich liczbie, 
o regulamym ksztalcie, wyr6wnanej wielkosci, 
bez wad ukrytych (plamistosc, komory powietrzne ). 
Ustalenie obiektywnych wskaznik6w jakosci surowca utrudnia to, ze wartosc 

technologiczn<} ziemniaka ksztaltuje szereg czynnik6w zwiqzanych z odmiant} zie
mniaka, warunkami srodowiska i uprawy oraz warunkami skladowania bulw po 
sprzc;cie z pola (13, 19]. Wytypowanie danej odmiany ziemniaka do przerobu na 
okreslony produkt nie oznacza, ze zawsze bydzie ona dobrym surowcem. Zmiana 
miejsca uprawy ziemniaka, nieodpowiednie nawozenie, zle warunki przechowywania 
bulw mogc\ calkowicie zmienic ich wartosc technologiczn<t. 

Przy ocenie jakosci odmian ziemniak6w przeznaczonych do przetw6rslwa spo
zywczego, obok cech og6fnycn podanych powyzej, uwzgh;dnia si~ nast~pujqce wy
r6zniki: 

grubosc i gladkosc sk6rki, 
odpomosc na choroby przechowalnicze, 
zdolnosc do tworzenia kom6r powietrznych, 
barwa miqzszu, 
zdolnosc do ciemnienia miqzszu surowego i po ugotowaniu bulw, 
zawartosc suchej substancji (ciyzar wlasciwy) i skrobi, 
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zawartosc cukrow redukuj<lcych, 
zdolnosc do tworzenia si~ cukrow w bulwach w czasie przechowywania i do 
resyntezy skrobi w czasie rekondycjonowania. 
Trzy pierwsze wyrozniki jakosci bulw oraz wielkosc i wyrownanie bulw, gt~bo

kosc osadzenia oczek decyduj<l o wydajnosci procesu produkcyjnego, ilosci odpadow 
podczas obierania, doczyszczania i krojenia bulw na plastry, slupki, kostki itp. 

Na koncOW<i wydajnosc produktow suszonych i smazonych z ziemniaka ma 
wptyw ta kze zawartosc suchej masy w bulwach ( ci~zar wtasciwy bulw). Czym wyzsza 
jest zawartosc suchej masy w bulwach, tym mniej potrzeba energii na odparowanie 
wody przy produkcji granulatu, kostki i platkow ziemniaczanych, a takze przy 
wysmazaniu czipsow do wilgotnosci ponizej 2%. 

Sktad chemiczny bulw, a szczegolnie poziom zawartosci takich zwi~zkow, jak 
skrobia i cukry redukuj~ce, oraz podatnosc bulw na ciemnienie mi~zszu surowego i 
po ugotowaniu decyduj~ o jakosci gotowego wyrobu. W zaleznosci od produktu, jaki 
chcemy uzyskac z ziemniaka, rozne s~ szczegotowe wymagania w stosunku do 
surowca. Kryteria oceny ziemniaka, jako surowca do roznych przemystow, przedsta
wiono w tab. 1. Dane te opracowano na podstawie wynikow wieloletnich badan 
szeregu autorow zajmuj<\cych si~ tym problemem (2, 3, 7, 13, 17]. 

Tabela 1. Kryteria oceny ziemniaka jako surowca do przetw6rstwa spozywczego 

Skladnik (cecha) Produkty 
ziemniaka susze frytki czipsy produkty konser-

wowane i mrozone 

Ksztalt bulw okn\gly do podhlzny okn\gly do oklc\_- okn\gly do oklc\_-
owalnego gloowalnego gloowalnego 

Wiel kose bulw [mm) 
srednica poprzeczna >40 >50 40-60 40-60 
srednica podhlzna >45 >70 >60 50-70 

Sucha substancja [%) 21-25 20-22 21-25 18-22 
Skrobia [%] 15-19 14-16 15-19 12-16 
Cukry redukuj~ce [%) <0,5 <0,3 <0,25 <0,5 
Ciemnienie mi~zszu nieznaczne srednie nieznaczne 

surowego 
Ciemnienie bulw po nieznaczne nieznaczne nieznaczne 

ugotowaniu 
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Ziemniak do produkcji susz6w spozywczych 

Do produkcji granulatu, platk6w, a takze suszu z ziemniaka surowego pozqdany 
jest surowiec o wysokicj zawartosci suchej substancji - 21-25%. Wyjqtek stanowi 
tu ziemniak przeznaczony do wyrobu kostki satatkowej, kt6ry nie powinien zawierac 
wi~cej niz 20% suchej substancji i nie wi~cej niz 14% skrobi. Wyzsza zawartosc tych 
sktadnik6w w bulwach moze byc powodem rozpadania siy kostki podczas jej 
gotowania. 

Zawartosc suchej substancji w bulwach jest skorelowana z zawartoscic\ skrobi, 
kt6ra w znacznym stopniu wplywa na tekstury gotowego produktu. Zbyt wysoka 
zawartosc skrobi w bulwach moze byc powodem mazistosci uwodnionego granulatu 
lub platk6w, a za niska - powodowac niepo:zqdam\, zbyt zwiyzl<4 konsystencjy 
produktu. Obok zawartosci skrobi w bulwach ijej wlasciwosci fizycznych i chemicz
nych na tekstury produkt6w suszonych moze miec wplyw wielkosc kom6rek, grubosc 
scian kom6rkowych oraz ilosc i wzajemny stosunek szeregu sktadnik6w w bulwach, 
jak pektyn, jon6w metali, hemiceluloz, itp. [17]. 

Przy produkcji susz6w ziemniaczanych zwraca siy uwagt; na naturalnq barwt; 
mÜ\ZSZU bulw, kt6ra wptywa na zabarwienie gotowego produktu. W krajach europej
skich dobiera si~ surowiec o barwie jasnokremowej i jasnoz6ltej, a na kontynencie 
amerykanskim o barwie biatej. 

Podatnosc mic4zszu bulw na ciemnienie jest bardzo waznc\ cechq surowca prze
znaczonego do produkcji suszu spozywczego. Zalezy ona w gt6wnej mierze od 
odmiany ziemniaka, ale r6wniez od warunk6w lokalowych, zabieg6w agrotechnicz
nych stosowanych w uprawie ziemniaka oraz warunk6w jego przechowywania [18]. 
Zmiant; barwy miqzszu bulw surowych powodujc4 barwniki o charakterze melanin, 
kt6re sc4 produktami utleniania zwiqzk6w fenolowych, a zwlaszcza tyrozyny, przy 
katalitycznym dzialaniu oksydazy polifenolowej. Ciemnienie bulw po ugotowaniu 
uwarunkowane jest st<;zeniem zwicizk6w fenolowych, gt6wnie kwasu chlorogeno
wego, jon6w zelaza, i odczynem soku bulw (pH). Kwas cytrynowy przeciwdziala 
powstawaniu kompleksu zelazo-dwufenolan. Stwierdzono, ze podczas przechowy
wania bulw zawartosc zwü4zk6w fenolowych w bulwach ·wzrasta w stosunku do 
zawartosci po zbiorze [14, 18), natomiast poziom kwasu cytrynowego obniza siy " 
(11 ). W bulwach przechowy~wanych w wyzszych temperaturach zmiany zawartosci 
tych zwi<4zk6w sq mniej widoczne. Stosowanie promieniowania jonizujqcego moze 
byc czynnikiem obnizajc4cym zawartosc kwasu cytrynowego w przechowywanych 
bulwach [ 12]. 

Surowiec do produkcji susz6w ziemniaczanych powinien zawierac jak najmniej 
cukr6w. Dojrzate bulwy, zbierane z pola po optymalnej dla danej odmiany dh1gosci 
okresu wegetacyjnego, przy sprzyjajqcych warunkach pogodowych, Z-'lWierajq za
zwyczaj mato cukr6w - ponizej 0,5% cukr6w og6tem i 0,3% cukr6w rcdukujqcych. 
Wartosci te mog<4 znacznie siy zwic;kszac w ziemniakach przetrzymywanych w glebie 
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zimnej o temperaturze ponizej 6°C. Nast<tpnym problemem jest utrzymanie niskiej 
zawartosci cukr6w w bulwach przez caly okres przechowalniczy, trwajc\CY czasem 
ponad 8 miesit;cy. Producent musi zapewnic takie warunki przechowywania ziemnia
ka, aby przy jak najmniejszych stratach wagowych zachowac mozliwie nie zmieniony 
sklad chemiczny bulw. 

Cechy organoleptyczne ziemniaka, takie jak smak i zapach, S<} wyczuwalne w 
wytworzonym produkcie. Nieodpowiednie przechowywanie surowca, powodujc\ce 
jego plesnienie, gnicie, zaparzenie, czyslo wplywa na pojawienie si<t niemilych 
zapach6w przechodZ<\cych nast<;pnie do suszu. 

Ziemniak do produkcji frytek 

Do produkcji frytek wymagane S<} bulwy duze, o ksztalcie podruznym, celem 
uzyskania drugich slupk6w (powyzej 6 cm) o wzglt;dnie wyr6wnanej wielkosci. Obok 
wygl<l:du zewm;trznego podstawowymi wskainikami charakteryzujc\cymi jakosc fry
tek jest ich tekstura, barwa, smak i zapach oraz zawartosc oleju. 

Na teksturt; frytek skladajq si<t dwa pojt;cia: chrupkosc czysci zewnt;trznej i 
mqczystosc wm;trza. Czt;sc zewnt;trzna frytek nie powinna byc twarda, sk6rzasta lub 
gumowata, natomiast czysc wewm;trzna frytki powinna sit; charakteryzowac mqczy
stosciq, bez odczucia wodnistosci lub kleistosci, i nie oddzielac siy od skorupki. Taki 
produkt mozna otrzymac z surowca o zawartosci 20-22% suchej substancji i 14-16% 
skrobi. Sama zawartosc skrobi nie decyduje jednak o teksturze frytek. Z przeprowa
dzonych badan [1, 17] wynika, ze w tworzeniu prawidlowej, mqczystej konsystencji 
wm;trza frytek wysokq roly odgrywajc\ takie wlasciwosci skrobi, jak: stosunek amy
lozy do amylopektyny, wielkosc galeczek, zdolnosc kleikowania i in. Jaswal [9, 10] 
stwierdzit, ze tekstura frytek zalezy od zawartosci i jakosci substancji pektynowy~h 
w bulwach, a takze od wielkosci kom6rek, grubosci scian kom6rkowych i ich skladu. ·-

Ziemniaki przeznaczone do produkcji frytek nie powinny zawierac wit;cej niz 
0,3% cukr6w redukujqcych. Pozwala to na uzyskanie frytek o barwie jasnej, kremowej 
do zlotoz6ttcj w zaleznosci od naturalnego zabarwienia mic\zszu bulw. Powaznym 
prohlemem w tej gah;zi produkcji jest wystt;powanie przebarwien, smug i plam na 
usmazonych frytkach. Wady te powstaj<t w produkcie wtedy, gdy jest on wytwarzany 
z bulw o nier6wnomiernym roztozeniu cukr6w. Najczt=;sciej jest to zwiqzane ze 
stresem wodnym, na jaki byla narazona roslina w czasie wegetacji (rys. 1) lub tez 
zhiorem niedojrzalych bulw z plantacji o za wczesnie zniszczonej naci (rys. 2). 

Jednym z wazniejszych czynnik6w charakteryzujqcych jakosc frytek jest zawar
tosc w nich th1szczu. Wysoka zawartosc tluszczu we frytkach podraza koszty ich 
produkcji oraz sprawia, ze Sc\ one oleiste w smaku. Zbyt niska natomiast- pozbawia 
frytki naturalnego smaku i zapachu, charakterystycznego dla produkt6w smazonych. 
llosc tluszczu we frytkach podsmazonych nie powinna przekraczac 4%, a frytki 
calkowicie usmazone powinny zawierac 7-10% tluszczu. Obok czynnik6w technolo-
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B C 

Rysunek 1. Zmiana ksztaltu bulw ziemniaka jako reakcja rosliny na stres wodny: A - w 
okresie tworzenia bulw, B -w okresie wzrostu bulw, C- pod koniec okresu wegetacji [ 14] 

A 

czc;sc ~pkowa 
mato skrobi 
duzo cukr6w 

matocukr6w 
duzo skrobi 
wienchotek 

cz~c pc;pkowa 
duzo skrobi 
matocukr6w 

duzocukr6w 
matoskrobi 
wlenchotek 

cz~c~pkowa 
duzo skrobi 
duzocukr6w 

matocukr6w 
mato skrobi 
wlenchotek 

Rysunek 2. Nier6wnomiemy rozldad cukr6w we frytkach ziemniacz.anychjako skutek stresu 
wodnego rosliny: A- w poc74.tkowym okresie wegetacji, B - w p6zniejszym okresie oraz 
C-wczesnego obumarcia naci (14) 
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gicznych na chlonnosc oleju przez frytki podstawowy wplyw ma zawartosc suchej 
masy w bulwach ( ci«tzar wlasciwy bulw). Czym wy:zsza jest zawartosc suchej masy 
w ziemniaku, tym mniejsza jest zawartosc thlszczu we frytkach. Ponadto na chlonnosc 
oleju przez frytki moze miec wplyw wzajemny stosunek poszczeg6lnych skladnik6w 
suchej masy ziemniaka takich,jak: skrobia, cukry, pektyny, celuloza, zwiqzki azoto
we, substancje mineralne (13, 17]. 

Ziemniak do produkcji czips6w 

Wymogi w stosunku do ziemniaka przeznaczonego do produkcji czips6w Sq 
bardzo rygorystyczne, gdyz dobrej jakosci produkt mozna uzyskac jedynie z odpo
wiedniego surowca. Procesem technologicznym tylko w niewielkim stopniu mozna 
poprawic jakosc produkowanych czips6w. Dobrej jakosci czipsy to produkt wysma
zony do wilgotnosci ponizej 2%, o barwie slomkowoz61tej, zawierajctcy tluszcz w 
granicach 33-40%, charakteryzujqcy si~ swoistym smakiem i zapachem oraz chrupkq 
konsystencjq. 

Barwa czips6w jest scisle skorelowana z zawartosciq cukr6w redukuj<1cych w 
ziemniaku [4, 5, 15]. Wi~ksza zawartosc tego sldadnika w bulwach powoduje cie
mniejsZc\ barw~ czips6w. Nowsze badania obalaj<l dawniejsze przekonania, jakoby 
barwa czips6w byla wynikiem karmelizacji cukr6w podczas smazenia, podaj<1c, ze 
jest to rezultat "reakcji barwnych" Maillarda. W tworzeniu sie; barwy czips6w bior<\ 
udzial - obok cukr6w - takie zwi<1zki, jak aminokwasy, kwas askorbinowy, przy 
obecnoscijeszcze innych zwü\zk6w organicznych ziemniaka (6, 16]. Bulwy ziemnia
ka zawierajc\ zawsze wystarczajqcq ilosc \_yymienionych zwiqzk6w, potrzebn<\ do 
reakcji z cukrami, i jedynie ilosc cukr6w redukujqcych limituje barw~ czips6w. 
Zawartosc glukozy i fruktozy powyzej 0,2% w bulwach juz powoduje brqzowienie 
produktu. Aminokwasy mogq reagowac z kwasem askorbinowym z pominhtciem 
cukr6w, tW0fu\C barwnezwiqzki,jednakze ziemniaknigdy niezawiera takduzej ilosci 
wolnych aminokwas6w i kwasu askorbinowego, by wynik ich reakcji zdecydowanie 
wplywal na "pogorszenie" barwy czips6w. 

Zbyt wysoka zawartosc tluszczu w czipsach, podobnie jak we frytkach, podraza 
koszty ich produkcji oraz powoduje olejowy, nieprzyjemny smak, natomiast produkt 
o za malej ilosci tluszczu ma zbyt szorstkct, malo delikatnq konsystencjft. Z bulw 
ziemniaka o wy:zszym cic;zarze wlasciwym, wi<tkszej zawartosci suchej masy i skrobi 
uzyskuje sie; czipsy o nizszej zawartosci tluszczu. Na rysunku 3 przedstawiono 
zaleznosc wydajnosci czips6w i zawartosci w nich thlszczu od ci<;zaru wfasciwego 
bulw. Podwyzszenie si~ cic;zaru wlasciwego bulw o 0,005 powoduje wzrost wydaj
nosci czips6w o okolo 1 %. 
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Rysunek3. Zawartosc tluszczu (. _ .)wczipsach i wydajnosc(--)czips6wwzaleznosci 
od ci~za ru wlasciwego bulw [7] 

Czipsy otrzymane z r6znych odmian ziemniaka, zawieraj<4cych tak<\ sam<\ ilosc 
suchej masy, mog<4 r6znic si~ zawartosci<t thtszczu. Zjawisko to nalezy thtmaczyc 
r6znq zdolnosciq absorpcji oleju przez poszczeg6lne skladniki suchej masy: skrobiy, 
cukry, bialko, celulo2y, pektyny i in. 

Smak i zapach czips6w jest wypadkowq aromat6w pochod2qcych od surowc6w: 
ziemniaka, oleju, dodatk6w smakowo-zapachowych i jest ksztahowany w procesie 
technologicznym. Prawidlowy smak czips6w jest limitowany wysokq zawartosciq 
suchej masy i skrobi oraz nis~c\ ~wartosci<t cukr6w w bulwach. Ponadto obcy, 
nieprzyjemny smak i zapach surowca jest przenoszony i potygowany w gotowym 
produkcie. 

Konsystencja czips6w jestzwÜ\zana zzawartosci<\_suchej masy ziemniaka. Czipsy . 
z ziemniaka o wysokiej zawartosci suchej masy (powyzej 25%) mog<\_ miec twardc\, 
konsystencj~, natomiast czipsy z bulw o zbyt niskim ci~zarze wlasciwym (~ niskiej 
zawartosci suchej masy), zawierajqce duzo tluszczu, charakteryzujq si<t mazistq, malo 
chrupk<t konsystencjc\. 
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Podsumowanie 

Przedstawione powyzej kryteria oceny ziemniaka przeznaczonego do przetw6r
stwa spozywczego, wysokie wymagania w stosunku do surowca stawiajc\_ rolnictwo 
przed trudnym zadaniem wyboru odpowiednich odmian ziemniaka i dostosowania ich 
uprawy w zaleznosci od kierunku przetwarzania ziemniaka. Dobre efekty bc;dzie 
mozna uzyskac jedynie przy scislej wsp6lpracy rolnictwa i przemyslu spozywczego 
w zakresie doboru odmian ziemniaka, sposobu uprawy, terminu sprzytu oraz warun
k6w transportu i przechowywania bulw. 

Do rozwi<\zania trudnego problemu dobrej jakosci surowca - ziemniaka - w 
przecic\,gU catego sezonu produkcyjnego prowadZ<t dwie drogi w zaleznosci od wiel
kosci zakladu produkcyjnego. Duze zakrady przetw6rcze stworzyty juz lub sq w 
trakcie organizacj i wfasnego zaplecza surowcowego poprzez kontraktacjy ziemniaka 
wybranych odmian w rejonie zakladu przetw6rczego i budowy przechowalni przyza
ldadowych. Male zakfady produkcyjne powinny zaopatrywac sie; w surowiec w 
utworzonej bazie handlowej ziemniaka przemystowego, kt6ra bydzie dysponowata 
szeregiem przechowalni, organizowala dostarczanie sadzeniak6w odpowiednio do
branych odmian swoim kontrahentom, nadzorowafa prawidtowosc uprawy, sprzt;tu 
ziemniaka itp. 

Organizacja bazy surowcowej przez zaklad produkujc\_cy czipsy w rejonie Wroc
lawia wydaje si<t godna do nasladowania. Zaklad wsp6lpracuje z rolnikami kilku gmin 
posiadaj<\cych odpowiednio duzy obszar uprawy ziemniak6w. Kazda gmina bydzie 
dysponowala na swoim terenie zbudowanc\_ od podstaw lub zaadaptowanc\. z istniejc\_
cych budynk6w przechowalni<t ziemniak6w. W kosztach budowy przechowa lni by
dzie partycypowal zaklad produkujc\_cy czipsy. Zakfad kredytuje tez swoim plantato
rom zakup sadzeniak6w (czysciowo) oraz kombajn6w do sprzytu ziemniak6w. Wiel
kose areatu uprawy poszczeg6lnych wybranych odmian ziemniak6w ustala zaklad, 
kierujqc siy wielkoscic\_ przerobu surowca w poszczeg6lnych miesi<1cach. Od lipca 
przerabiane S<} ziemniaki odmiany bardzo wczesnej, nast~pnie odmian wczesnych, 
srednio wczesnych i od wrzesnia dostarczane S<} odmiany srednio p6zne i p6zne 
czysciowo do produkcji, a gl6wnie do przechowywania w przechowalni przyzakla
dowej i w przechowalniach na terenie gmin. Rolnicy na r6wni z odbiorC<\ ziemniak6w 
Sc\, zainteresowani dobrc\_ jakosciq surowca, bo tylko taki bt;dzie m6gl byc przyjc;ty do 
zakladu. Zaklad dostarcza rolnikowi sadzeniaki bardzo dobrej jakosci, kontroluje 
prawidlowosc uprawy, zdrowotnosc plantacji, przestrzega odpowiedniego terminu 
sprzytu (dojrLalosc bulw, temperatura gleby przy spr2ycie itp.). 

W kontrakcie z rolnikami przewidziana jest stala, ustalona cena ziemniak6w na 
dany rok produkcyjny. Rolnik moze jednak za sw6j towar po przechowywaniu 
uzyskac dodatkowo do 80% ustalonej ceny ziemniak6w za dobrq jakosc surowca 
(wysoka zawartoscskrobi, niska zawartosccukr6w, wyglc\_d bulw, mala iloscziemnia
k6w uszkodzonych, porazonych chorobami itp.). 
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Dob6r odmian ziemniak6w do produkcji czips6w, ustalenie warunk6w i czasu 
przechowywania dla poszczeg6lnych odmian zaldad okresla przy scislej wsp6lpracy 
z Akademi<\ Rolnic'.ü\ we Wroclawiu. 
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