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3. TYPY KULINARNE ZIEMNIAKÓW, SUSZONE PRODUKTY ZIEMNIACZANE 

3.1.  Wst p:

3.1.1. Typy kulinarne ziemniaków 

Wedug Europejskiego Stowarzyszenia dla Bada  Ziemniaka (EAPR) wyró nia si 4 zasadnicze typy 
kulinarne zwane te  czasami typami u ytkowo-konsumpcyjnymi ziemniaka: 

 Typ A- saatkowy

Bulwy zwiz e, nie rozpadajce si po ugotowaniu, dajce si kroi, lekko wilgotne, o delikatnej 
strukturze. Zgodnie ze swoj nazw  s  to ziemniaki nadajce si na saatki, ze wzgldu na 
zachowanie swojego ksztatu po ugotowaniu. 

 Typ B- ogólnou ytkowy 

Bulwy o niewielkiej skonno ci do rozgotowywania, lekko m czyste i wilgotne, o do  zwiz ej
strukturze i zwiz ej lub do  zwiz ej konsystencji. Nie s  zbyt m czyste na saatk , ani zbyt zwiz e
na puree, z tego typu bulw mo na przygotowa  wszystkie potrawy. 

 Typ C- m czysty 

Bulwy o du ej skonno ci do rozgotowywania, m czyste i do  suche , o konsystencji do  zwiz ej i 
do  delikatnej strukturze. Po ugotowaniu z trudem lub wcale nie mo na ich kroi. Przydatne do 
pieczenia i doskonae na puree. 

 Typ D- bardzo m czysty 

Bulwy o du ej skonno ci do rozgotowywania, bardzo suche i bardzo m czyste, o bardzo szorstkiej 
strukturze. Dobre do pieczenia. Jest to typ amatorski dla zwolenników bardzo m czystych, sypkich 
ziemniaków.

W praktyce cz sto spotykamy si z ziemniakami o po rednich typach kulinarnych: AB, BC, CD. 

Zaszeregowanie ziemniaka jadalnego do okre lonego typu kulinarnego wynika z ocen 
rozgotowywania, konsystencji, wilgotno ci, m czysto ci i struktury mi szu.  

Rozgotowywanie

Jest to tendencja do p kania lub rozpadania si ziemniaków w czasie gotowania. Rozgotowywanie 
zale y od zawarto ci pektyn i amylozy a tak e od warunków glebowych i klimatycznych 

Konsystencja 

Okre la odporno  ugotowanego ziemniaka na mechjnaiczny ucisk. Cecha ta zale y od warunków 
rodowiskowych, gównie od temperatury, opadów i wilgotno ci gleby. 

M czysto

Okre la tendencj do rozsypywania si ugotowanej bulwy. Cecha ta zale y równie  w du ym stopniu 
od warunków rodowiskowych podobnie jak konsystencja. 

W ilgotno

Jest cech  mi szu, okre lan  jako stan powierzchni po przeciciu ugotowanej bulwy ziemniaka. 
Wilgotno  zwizana jest ze stosunkiem amylozy do amylopektyny, która wi e wod . Zale y te  od 
zdolno ci do p kania komórek podczas gotowania. Wilgotno  zmienia si w zale no ci od 
czynników rodowiska, przy czym obserwuje si szczególnie du y wpyw gleby. 

Struktura mi szu

Okre lana jest czasami jako szorstko  struktury. Zale y w du ym stopniu od czynników rodowiska,
a zwaszcza od przebiegu pogody i warunków glebowych.
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3.1.2 Inne cechy jako ciowe ziemniaków 

Ocena laboratoryjna jako ci kulinarnych odmian ziemniaka obejmuje oprócz omówionego wy ej typu 
kulinarnego barw  mi szu, smakowito , ciemnienie bulw po ugotowaniu i ciemnienie bulw 
surowych 

Barwa mi szu

Uzale niona jest od zawarto ci pigmentów i antocyjanów w bulwach ziemniaka. Cecha ta s abo
zale y od czynników rodowiska. Okre lenie barwy mi szu s u y przede wszystkim do 
charakteryzowania odmian i zaspokojenia gustów konsumenta w tym zakresie. 

Smakowito

Jest uwa ana za najbardziej subiektywn  cech  okre lan  w hodowli ziemniaka jadalnego. Jest to 
zespó  wra e  smakowo-zapachowych odczuwanych w czasie konsumpcji ziemniaków. Cecha ta 
zale y w du ym stopniu od sk adu chemicznego, g ównie od zawarto ci glukoalkaloidów i jest silnie 
modyfikowana przez warunki rodowiska.

Ciemnienie bulw gotowanych 

Jest podstawow  cech  okre laj c  jako  ziemniaka jadalnego. Intensywne ciemnienie ziemniaków 
powoduje znaczne zmniejszeni ich warto ci konsumpcyjnej. Zasadnicz  przyczyn  ciemnienia 
ugotowanych ziemniaków jest czenie si  jonów elaza z fenolami wodorotlenowymi, g ównie
kwasem chlorogenowym. Obecno  pewnych zwi zków chemicznych znajduj cych si  w bulwie 
ziemniaka np. kwasu ortofosforowego, cytrynowego, askorbinowego czy jab kowego oraz potasu 
mo e wp yn  na zmniejszenie intensywno ci ciemnienia. 

Ciemnienie bulw surowych 

Zale y równie  od sk adu chemicznego i jest spowodowane przez tyrozynaz , która powoduje 
utlenianie tyrozyny i jej przechodzenie w melaniny. Nawo enie potasem redukuje zawarto
tyrozynazy w bulwach. 

3.1.3 Cechy jako ciowe przy przerobie na produkty spo ywcze

Bulwy ziemniaków przerznaczonych do przerobu na produkty spo ywcze powinny si
charakteryzowa  nast puj cymi cechami: 

 cechy morfologiczne- (wielko rednia lub du a, kszta t owalny o ma ym sp aszczeniu, 
wyrównanej wielko ci, o p ytkich oczkach) decyduj  o wydajno ci produkcji, co ma zwi zek ze 
stratami w procesach obierania i ci cia. 

 zawarto  suchej masy powy ej 20% 

 zawarto  cukrów redukuj cych poni ej 0,5% 

Ziemniaki typu kulinarnego A lub AB to prawie wszystkie odmiany bardzo wczesne i wczesne. Nie s
przydatne do przerobu przemys owego na produkty sma one, mro one i suszone. Nadaj  si
natomiast do puszkowania. 

Ziemniaki typu kulinarnego B lub BC nadaj  si  do przerobu na mro onki, frytki i kostk  garma eryjn .

Ziemniaki typu kulinarnego C s  ju  zbyt m czyste na frytki. Nadaj  si  do przerobu na czipsy i p atki.

Ziemniaki typu kulinarnego C i D nadaj  si  do przerobu na takie produkty jak: paszteciki, puree, nitki 
ziemniaczane, ciasto ziemniaczane itp.

3.1.3. Suszone produkty ziemniaczane 

Obecnie spotyka si  w handlu szereg suszonych artyku ów spo ywczych z ziemniaka, które ze 
wzgl du na sposób produkcji mo na podzieli  na: 

 puree ziemniaczane w p atkach (p atki ziemniaczane spo ywcze)- produkt w postaci p atków
otrzymanych przez wysuszenie na suszarce walcowe obranych i ugotowanych ziemniaków 
jadalnych, który po ponownym uwodnieniu tworzy puree ziemniaczane 

 puree ziemniaczane w granulkach (granulat ziemniaczany)- produkt otrzymany przez 
pneumatyczne wysuszenie metod  „add back” (dodawania zwrotnego) ugotowanych ziemniaków, 
który po ponownym uwodnieniu tworzy puree ziemniaczane 
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 puree ziemniaczane wzbogacone (aglomerat ziemniaczany)- produkt otrzymany z granulatu 
ziemniaczanego z dodatkiem mleka w proszku, t uszczu, rodków spulchniaj cyuch i substancji 
zapachowych

 ziemniaki suszone- produkt otrzymany z ziemniaków jadalnych obranych, pokrojonych w talarki, 
kostki lub s upki, nast pnie zblanszowanych i wysuszonych. 

 grysik ziemniaczany- produkt otrzymany przez zmielenie suszonych ziemniaków 

 susz na pra ynki ziemniaczane- produkt otrzymany z ciasta sporz dzonego z grysiku 
ziemniaczanego, m czki ziemniaczanej i soli kuchennej, poddanego obróbce termicznej, a 
nast pnie wysuszonego.

3.2. wiczenia laboratoryjne: 

3.2.1. Ocena organoleptyczna barwy i ciemnienie mi szu bulw surowych 

Wybra  8 sztuk bulw typowych dla badanej odmiany, redniej wielko ci, foremnego kszta tu,
nieuszkodzonych, zdrowych i przeci  wzd u  osi wzrostu na po owy

Opisa  barw  mi szu przy pomocy nast puj cych okre le :

bia a / bia a z odcieniem szarym / bia a z odcieniem ó tym / jasno ó ta / ó ta / ciemno ó ta

Po ówki roz o y  w wietle rozproszonym na 3 godziny i opisa ciemnienie:

brak / s abe / silne 

3.2.2. Ocena organoleptyczna zapachu, smaku, ciemnienia po ugotowaniu oraz typu 
kulinarnego bulw metod  europejsk

Przygotowanie ziemniaków: 

Z ziemniaków o rozrzucie skrobiowo ci ±3% wybra  oko o 1 kg bulw o regularnym kszta cie i wielko ci
typowej dla odmiany, dojrza ych, nieuszkodzonych i zdrowych. Obra  je, op uka  i gotowa  wk adaj c
do wrz tku (nie soli !). Gotowa  pod przykryciem w umiarkowanie wrz cej wodzie, do mi kko ci; co 
sprawdza si  przek uwaj c bulwy drutem dziewiarskim numer 4. Ugotowane ziemniaki bardzo 
ostro nie odcedzi  i roz o y  na bia ej powierzchni 

Ocena zapachu: 

W cha  natychmiast po odcedzeniu opisuj c zapach jako: 

typowo ziemniaczany / s aby / bez zapachu-obcy (z wyszczególnieniem rodzaju np. kwa ny)

Ocena ciemnienia mi szu gotowanego 

Barw  ugotowanych ziemniaków porówna  po 10 min. od odcedzenia z du sk  skal  barw dobrana 
wg koloru mi szu. 

Bulwy pozosta e po wyznaczeniu typu kulinarnego i smaku roz o y  w wietle rozproszonym na bia ej
powierzchni i po 2 godzinach ponownie porówna  ich barw  ze skal  du sk .

Opisa  zakres ciemnienia gotowanego mi szu uwzgl dniaj c czas le akowania w godzinach. 

Wyznaczanie typu kulinarnego 

Oceni  organoleptycznie rozgotowanie, konsystencj , m czysto , wilgotno  i struktur
ugotowanych bulw w skali czterostopniowej wg. za czonej tabeli 1. Na tej podstawie opisa  typ 
kulinarny badanej odmiany jako A, B, C, D lub jako AB, BC, CD wg tabeli 2. 
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tab. 1. Wyznaczanie typu kulinarnego 

cecha mi szu sposób oceny stopie  1 stopie  2 stopie  3 stopie  4 

Rozgotowanie
kory pierwotnej 

wzrokowo powierzchnia 
niezmieniona,
b yszcz ca jak 
u surowego 
ziemniaka

powierzchnia
lekko sp kana

wi ksza cz
powierzchni
sp kana, w 
miejscach
silniejszych
sp ka
odstaje kora 

warstwa
korowa
rozgotowana
do g boko ci
wi zek
naczyniowych

Konsystencja,
zwi z o
(twardo )

nak ucie i 
obrót widelca 
w pionie 

zwi z y i 
twardy

do  zwi z y,
rozpad bulwy 
na 2 cz ci

do  mi kki
rozpad bulwy 
na kilka cz ci

mi kki, 
rozsypuj cy 
si

M czysto
(sypko )

uciskanie
widelcem na 
p asko

niem czysty i 
nieskrz cy si

lekko
m czysty i 
lekko skrz cy 
si

m czysty i 
skrz cy si

bardzo
m czysty i 
bardzo
skrz cy si

Wilgotno  przy 
prze ykaniu

wilgotny lekko wilgotny nieco suchy suchy 

Struktura Rozcieranie 
j zykiem o 
podniebienie

delikatny,
g adki

do  delikatny nieco szorstki szorstki lub 
w óknisty

tab. 2. Klasyfikacja typu u ytkowo konsumpcyjnego ziemniaka 

Cecha Typ u ytkowo konsumpcyjny 

A

jadalny sa atkowy

B

jadalny
wszechstronnie

u ytkowy 

C

jadalny m czysty 

D

bardzo m czysty 
(skrobiowy)

Rozgotowanie 1 1-2 3 4 

Konsystencja 1 1-2 1-3 4 

M czysto  1-2 2 3 4 

Wilgotno  1-2 2 3 4 

Struktura 1 1-2 1-3 4 

Ocena smaku 

Opisa  smak jako: 

typowy ziemniaczany intensywny / typowy ziemniaczany s aby / bez smaku / obcy (z 
wyszczególnieniem rodzaju, np. gorzki) 

3.2.3. Ocena sensoryczna puree ziemniaczanego 

Potraw  przygotowa  wg przepisu na opakowaniu 

Wykonanie oceny sensorycznej puree ziemniaczanego

Ocen  sensoryczn  przeprowadzi  przez porównanie jako ci kolejnych wyró ników sensorycznych z 
okre leniami s ownymi wg tabeli 3
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tab. 3. Wykonanie oceny sensorycznej puree ziemniaczanego  

Wyró nik
jako ciowy 

Wspó czynnik 
wa ko ci

Skala
punktowa

Okre lenie s owne

  5 bia a do ó tej, intensywna, bardzo po dana

  4 bia a do ó tej , wyra na, nieliczne zanieczyszczenia punktowe, po dana

Barwa 0,1 3 bia a do ó tej, odcie  lekko siny, liczne zanieczyszczenia punktowe, ma o po dana

  2 bia a do ó tej, odcie  lekko siny, bardzo liczne zanieczyszczenia punktowe, niepo dana

  1 bia a do ó tej, odcie  wyra nie siny, bardzo liczne zanieczyszczenia punktowe, bardzo niepo dana

  5 typowy dla ugotowanych ziemniaków, intensywny, bardzo po dany

  4 typowy dla ugotowanych ziemniaków, wyra ny, po dany

Zapach 0,1 3 s abo wyczuwalny ugotowanych ziemniaków, ma o po dany

  2 s abo wyczuwalny ugotowanych ziemniaków, lekko obcy, niepo dany

  1 niewyczuwalny ugotowanych ziemniaków, wyra nie obcy, bardzo niepo dany

  5 puszysta, bardzo po dana

Konsystencja 0,3 4 lekko puszysta, po dana

  3 lekko mazista, lekko kleista lub lekko lu na, ma o po dana

  1 wyra nie mazista lub kleista, bardzo niepo dana

  5 ugotowanych ziemniaków, intensywna, bardzo po dana

Smakowito  0,5 3 wyczuwalna ugotowanych ziemniaków, ma o po dana

  2 s abo wyczuwalna ugotowanych ziemniaków, posmak lekko obcy, niepo dana

  1 wyczuwalna ugotowanych ziemniaków, posmak wyra nie obcy, bardzo niepo dana
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Wyznaczanie oceny ogólnej 

Po przeprowadzeniu oceny punktowej przez wszystkich cz onków zespo u oceniaj cego nale y
obliczy rednie oceny dla ka dego wyró nika jako ci, a nast pnie przemno y  je przez 
wspó czynniki wa ko ci wg tabeli i zsumowa  wszystkie uzyskane iloczyny. 

Na podstwie uzyskanych not poda  ocen  ogóln  puree ziemniaczanego stosuj c nast puj ce
kryteria: 

nota 5- jako  bardzo dobra 

nota 4- jako  dobra 

nota 3- jako  dostateczna 

nota 2- jako  niedostateczna 

nota 1- jako  z a

3.2.4. Oznaczanie zanieczyszcze  i cz ci przypalonych  

3.2.4.1 Oznaczenie w p atkach ziemniaczanych 

Odwa y  10 g badanego produktu z dok adno ci  do 0,1 g i rozsypa  na arkuszu bia ego, czystego 
papieru. Susz rozgarn , wybra  p atki w których zanieczyszczenia lub przypalenie zajmuje wi cej ni
1/4 powierzchni i zwa y  z dok adno ci  do 0,01 g. Zawarto  zanieczyszcze  i cz ci przypalonych 
(X) w badanym produkcie obliczy  wg wzoru: 

 X =  100
b

a

w którym  

a- odwa ka badanego produktu [g] 

b- masa produktu z wadami [g] 

3.2.4.2 Oznaczenie w granulacie 

Do szalki Petriego o rednicy 100 mm nasypa  badany produkt. Po wyrównaniu powierzchni 
badanego produktu metalow  szpatu k , zliczy  wszystkie wyra nie widoczne zanieczyszczenia 
makroskopowe w obr bie powierzchni p ytki. 

3.2.5. Oznaczanie zdolno ci ch oni cia wody wg normy PN-78/A-74702 

(Wykonanie oznaczenia w granulacie i p atkach ziemniaczanych spo ywczych) 

Do probówki wirówkowej o pojemno ci 100 cm
3
 odwa y  na wadze technicznej 5±0,1 g p atków

ziemniaczanych spo ywczych lub granulatu, doda  75 cm
3
 wody destylowanej, dobrze wymiesza  i 

pozostawi  na 30 min. w temperaturze pokojowej. Nast pnie umie ci  probówk  w wirówce 
laboratoryjnej i stosuj c 3000 obr/min wirowa  przez 5 min. Do cylindra pomiarowego zla  p yn znad 
osadu i zmierzy  jego obj to .

Zdolno  ch oni cia wody obliczy  w cm
3
 na 1 g produktu wg wzoru: 

X =
75 - a

b

w którym 

a-obj to  niewch oni tej wody, cm
3

b-odwa ka badanego produktu 

Za wynik ko cowy przyj redni  arytmetyczn  wyników dwóch równoleg ych oznacze  nie 
ró ni cych si  wi cej ni  o 0,2. Wynik podawa  z dok adno ci  do 0,1 cm

3
/g.

3.2.6. Oznaczanie stopnia skleikowania skrobi w suszu ziemniaczanym 

Do cylindra o pojemno ci 100 cm
3
 wsypa  10 g suszu i zmierzy  jego obj to . Nast pnie zala  wod

i po dok adnym zmieszaniu pozostawi  na 1 h. Po up ywie tego czasu, gdy osad opadnie na dno, 
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zmierzy  jego obj to . Stopie  skleikowania skrobi wyra ony w stopniach Dekstro obliczy  wg 
wzoru:

X =  10
V

V

2

1

w którym: 

V1- obj to  suchego suszu 

V2- obj to  wilgotnego suszu 

3.2.7. Oznaczenie zawarto ci wolnej skrobi wg normy PN-78/A-74702 

Wykre lanie krzywej wzorcowej 

W kolbach pomiarowych o pojemno ci 50 cm
3
 przygotowa  5-25 cm

3
 roztworu skrobi rozpuszczalnej 

(w odst pach co 5 cm
3
), doda  do ka dej kolby po 1 cm

3
 0,02 M roztworu jodu, uzupe ni  do kreski 

wod  destylowan  i wymiesza .

Na fotokolorymetrze oznaczy  warto  ekstynkcji roztworów w warstwie grubo ci 10 mm przy 
d ugo ci fali wietlnej 650 nm, stosuj c prób  zerow  sk adaj c  si  z 1 cm

3
 0,02 M roztworu jodu i 49 

cm
3
 wody destylowanej. Z uzyskanych warto ci ekstynkcji i st enia skrobi wykre li  krzywa 

wzorcow .

Wykonanie oznaczenia 

Odwa y  na wadze analitycznej 0,5 g badanego produktu. Do wysokiej zlewki pojemno ci 250 cm
3

doda  100 cm
3
 wody destylowanej ogrzanej do temperatury 70

o
C. W czy  mieszad o magnetyczne i 

miesza  tak d ugo, dopóki temperatura nie obni y si  do 65,5
o
C. Przy w czonym mieszadle wsypa

próbk  badanego produktu i ca o  miesza  dok adnie przez 5 min, nast pnie wy czy  mieszad o i 
po dalszej minucie próbk  przes czy  przez s czek karbowany. 

Z ciep ego przes czu pobra  pipet  5 cm
3
, przenie  do kolby miarowej pojemno ci 50 cm

3
, doda  1 

cm
3
 0,02 M roztworu jodu, uzupe ni  do kreski wod  destylowan , wymiesza  i oznaczy  na 

fotokolorymetrze ekstynkcj  roztworu w kuwecie 10 mm stosuj c wiat o o d ugo ci fali 650 nm wobec 
próby zerowej. Z ró nicy warto ci ekstynkcji roztworu badanego i próby zerowej odczyta  z krzywej 
wzorcowej liczb  miligramów wolnej skrobi zawartej w badanym roztworze. 

Zawarto  wolnej skrobi w badanym produkcie obliczy  w procentach wg wzoru: 

X =  2000
a

b

w którym  

a- ilo  wolnej skrobi odczytana z krzywej wzorcowej [g] 

b- odwa ka badanego produktu [g] 

Za wynik ko cowy przyj redni  arytmetyczn  wyników dwóch równoleg ych oznacze  nie 
ró ni cych si  wi cej ni  o 0,5%. Wynik podawa  z dok adno ci  do 1%. 


