3. TYPY KULINARNE ZIEMNIAKOW, SUSZONE PRODUKTY ZIEMNIACZANE

3.1. Wstep:
3.1.1. Typy kulinarne ziemniakéw

Wedtug Europejskiego Stowarzyszenia dla Badan Ziemniaka (EAPR) wyrdznia sie 4 zasadnicze typy
kulinarne zwane tez czasami typami uzytkowo-konsumpcyjnymi ziemniaka:

o Typ A- satatkowy

Bulwy zwiezte, nie rozpadajgce sie po ugotowaniu, dajace sie kroi¢, lekko wilgotne, o delikatne;j
strukturze. Zgodnie ze swojg nazwg sg to ziemniaki nadajgce sie na satatki, ze wzgledu na
zachowanie swojego ksztattu po ugotowaniu.

¢ Typ B- ogdlnouzytkowy

Bulwy o niewielkiej sktonnosci do rozgotowywania, lekko maczyste i wilgotne, o do$¢ zwieziej
strukturze i zwieztej lub dos¢ zwieztej konsystencji. Nie sg zbyt mgczyste na satatke, ani zbyt zwiezte
na puree, z tego typu bulw mozna przygotowac wszystkie potrawy.

e Typ C- maczysty

Bulwy o duzej sktonnosci do rozgotowywania, maczyste i dos¢ suche , o konsystencji do$¢ zwieztej i
dos$¢ delikatnej strukturze. Po ugotowaniu z trudem lub wcale nie mozna ich kroi¢. Przydatne do
pieczenia i doskonate na puree.

e Typ D- bardzo mgczysty

Bulwy o duzej sktonnoéci do rozgotowywania, bardzo suche i bardzo maczyste, o bardzo szorstkiej
strukturze. Dobre do pieczenia. Jest to typ amatorski dla zwolennikow bardzo maczystych, sypkich
ziemniakow.

W praktyce czesto spotykamy sie z ziemniakami o posrednich typach kulinarnych: AB, BC, CD.

Zaszeregowanie ziemniaka jadalnego do okreslonego typu kulinarnego wynika z ocen
rozgotowywania, konsystencji, wilgotnosci, mgczystosci i struktury migzszu.

Rozgotowywanie

Jest to tendencja do pekania lub rozpadania sie ziemniakéw w czasie gotowania. Rozgotowywanie
zalezy od zawartosci pektyn i amylozy a takze od warunkéw glebowych i klimatycznych

Konsystencja

Okresla odpornos¢ ugotowanego ziemniaka na mechjnaiczny ucisk. Cecha ta zalezy od warunkéw
Srodowiskowych, gtéwnie od temperatury, opadow i wilgotnosci gleby.

Maczystosc

Okresla tendencje do rozsypywania sie ugotowanej bulwy. Cecha ta zalezy rowniez w duzym stopniu
od warunkdéw srodowiskowych podobnie jak konsystencja.

Wilgotnosc¢

Jest cechg migzszu, okre$lang jako stan powierzchni po przecieciu ugotowanej bulwy ziemniaka.
Wilgotno$¢ zwigzana jest ze stosunkiem amylozy do amylopektyny, ktéra wigze wode. Zalezy tez od
zdolnosci do pekania komérek podczas gotowania. Wilgotno$¢ zmienia sie w zaleznosci od
czynnikdéw Srodowiska, przy czym obserwuje sie szczegdlnie duzy wptyw gleby.

Struktura migzszu

Okreslana jest czasami jako szorstkos¢ struktury. Zalezy w duzym stopniu od czynnikéw $rodowiska,
a zwlaszcza od przebiegu pogody i warunkéw glebowych.



3.1.2 Inne cechy jakos$ciowe ziemniakow

Ocena laboratoryjna jakoéci kulinarnych odmian ziemniaka obejmuje oprécz omoéwionego wyzej typu
kulinarnego barwe migzszu, smakowito$¢, ciemnienie bulw po ugotowaniu i ciemnienie bulw
surowych

Barwa migzszu

Uzalezniona jest od zawartosci pigmentoéw i antocyjanéw w bulwach ziemniaka. Cecha ta stabo
zalezy od czynnikow Srodowiska. Okre$lenie barwy migzszu stuzy przede wszystkim do
charakteryzowania odmian i zaspokojenia gustow konsumenta w tym zakresie.

Smakowitos¢

Jest uwazana za najbardziej subiektywng ceche okre$lang w hodowli ziemniaka jadalnego. Jest to
zespot wrazen smakowo-zapachowych odczuwanych w czasie konsumpciji ziemniakéw. Cecha ta
zalezy w duzym stopniu od sktadu chemicznego, gtéwnie od zawartosci glukoalkaloidéw i jest silnie
modyfikowana przez warunki srodowiska.

Ciemnienie bulw gotowanych

Jest podstawowg cechg okreslajgcg jakos¢ ziemniaka jadalnego. Intensywne ciemnienie ziemniakow
powoduje znaczne zmniejszeni ich warto$ci konsumpcyjnej. Zasadniczg przyczyng ciemnienia
ugotowanych ziemniakéw jest tagczenie sie jonéw Zelaza z fenolami wodorotlenowymi, gtéwnie
kwasem chlorogenowym. Obecno$¢ pewnych zwigzkéw chemicznych znajdujgcych sie w bulwie
ziemniaka np. kwasu ortofosforowego, cytrynowego, askorbinowego czy jabtkowego oraz potasu
moze wptyng¢ na zmniejszenie intensywnos$ci ciemnienia.

Ciemnienie bulw surowych

Zalezy rowniez od skfadu chemicznego i jest spowodowane przez tyrozynaze, ktéra powoduje
utlenianie tyrozyny i jej przechodzenie w melaniny. Nawozenie potasem redukuje zawarto$¢
tyrozynazy w bulwach.

3.1.3 Cechy jakosciowe przy przerobie na produkty spozywcze

Bulwy ziemniakéw przerznaczonych do przerobu na produkty spozywcze powinny sie
charakteryzowac¢ nastepujacymi cechami:

— cechy morfologiczne- (wielko$¢ srednia lub duza, ksztatt owalny o matym sptaszczeniu,
wyréwnanej wielkosci, o ptytkich oczkach) decydujg o wydajnosci produkcji, co ma zwigzek ze
stratami w procesach obierania i cigcia.

— zawartos¢ suchej masy powyzej 20%
— zawartos¢ cukréw redukujgcych ponizej 0,5%

Ziemniaki typu kulinarnego A lub AB to prawie wszystkie odmiany bardzo wczesne i wczesne. Nie sg
przydatne do przerobu przemystowego na produkty smazone, mrozone i suszone. Nadajq sie
natomiast do puszkowania.

Ziemniaki typu kulinarnego B lub BC nadajg sie do przerobu na mrozonki, frytki i kostke garmazeryjna.
Ziemniaki typu kulinarnego C sg juz zbyt maczyste na frytki. Nadajg sie do przerobu na czipsy i ptatki.

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

3.1.3. Suszone produkty ziemniaczane

Obecnie spotyka sie w handlu szereg suszonych artykutéw spozywczych z ziemniaka, ktore ze
wzgledu na sposob produkcji mozna podzieli¢ na:

— puree ziemniaczane w ptatkach (ptatki ziemniaczane spozywcze)- produkt w postaci ptatkow
otrzymanych przez wysuszenie na suszarce walcowe obranych i ugotowanych ziemniakéw
jadalnych, ktéry po ponownym uwodnieniu tworzy puree ziemniaczane

— puree ziemniaczane w granulkach (granulat ziemniaczany)- produkt otrzymany przez
pneumatyczne wysuszenie metodg ,add back” (dodawania zwrotnego) ugotowanych ziemniakow,
ktéry po ponownym uwodnieniu tworzy puree ziemniaczane



— puree ziemniaczane wzbogacone (aglomerat ziemniaczany)- produkt otrzymany z granulatu
ziemniaczanego z dodatkiem mleka w proszku, ttuszczu, Srodkéw spulchniajgcyuch i substancji
zapachowych

— ziemniaki suszone- produkt otrzymany z ziemniakdéw jadalnych obranych, pokrojonych w talarki,
kostki lub stupki, nastepnie zblanszowanych i wysuszonych.

— grysik ziemniaczany- produkt otrzymany przez zmielenie suszonych ziemniakow

— susz na prazynki ziemniaczane- produkt otrzymany z ciasta sporzadzonego z grysiku
ziemniaczanego, maczki ziemniaczanej i soli kuchennej, poddanego obrdbce termicznej, a
nastepnie wysuszonego.

3.2. Cwiczenia laboratoryjne:
3.2.1. Ocena organoleptyczna barwy i ciemnienie migzszu bulw surowych

Wybrac¢ 8 sztuk bulw typowych dla badanej odmiany, Sredniej wielko$ci, foremnego ksztattu,
nieuszkodzonych, zdrowych i przecig¢ wzdtuz osi wzrostu na potowy

Opisac barwe migzszu przy pomocy nastepujgcych okreslen:

biata / biata z odcieniem szarym / biata z odcieniem zo6itym / jasnozoita / zétta / ciemnozotta
Potowki roztozy¢ w Swietle rozproszonym na 3 godziny i opisa¢ Sciemnienie:

brak / stabe / silne

3.2.2. Ocena organoleptyczna zapachu, smaku, ciemnienia po ugotowaniu oraz typu
kulinarnego bulw metoda europejska

Przygotowanie ziemniakow:

Z ziemniakdw o rozrzucie skrobiowosci +3% wybrac okoto 1 kg bulw o regularnym ksztatcie i wielkosci
typowej dla odmiany, dojrzatych, nieuszkodzonych i zdrowych. Obrac je, optuka¢ i gotowa¢ wktadajgc
do wrzatku (nie soli¢!). Gotowac¢ pod przykryciem w umiarkowanie wrzacej wodzie, do miekkosci; co
sprawdza sie przektuwajgc bulwy drutem dziewiarskim numer 4. Ugotowane ziemniaki bardzo
ostroznie odcedzi¢ i roztozyé na biatej powierzchni

Ocena zapachu:

Wachaé natychmiast po odcedzeniu opisujgc zapach jako:

typowo ziemniaczany / staby / bez zapachu-obcy (z wyszczegoélnieniem rodzaju np. kwasny)
Ocena ciemnienia migzszu gotowanego

Barwe ugotowanych ziemniakéw poréwnac po 10 min. od odcedzenia z duriskg skalg barw dobrana
wg koloru migzszu.

Bulwy pozostate po wyznaczeniu typu kulinarnego i smaku roztozy¢ w Swietle rozproszonym na biatej
powierzchni i po 2 godzinach ponownie porownac ich barwe ze skalg duriska.

Opisac¢ zakres ciemnienia gotowanego migzszu uwzgledniajgc czas lezakowania w godzinach.
Wyznaczanie typu kulinarnego

Oceni¢ organoleptycznie rozgotowanie, konsystencje, maczystos¢, wilgotnosé i strukture
ugotowanych bulw w skali czterostopniowej wg. zatgczonej tabeli 1. Na tej podstawie opisa¢ typ
kulinarny badanej odmiany jako A, B, C, D lub jako AB, BC, CD wg tabeli 2.



tab. 1. Wyznaczanie typu kulinarnego

cecha migzszu sposéb oceny | stopien 1 stopien 2 stopien 3 stopien 4
Rozgotowanie wzrokowo powierzchnia |powierzchnia |wieksza cze$¢ |warstwa
kory pierwotnej niezmieniona, |lekko spekana |powierzchni korowa
btyszczgca jak spekana, w rozgotowana
u surowego miejscach do gtebokosci
ziemniaka silniejszych wigzek
spekan naczyniowych
odstaje kora
Konsystencja, naktucie i zwiezly i dos¢ zwiezly, | do$¢ miekki miekki,
zwieztosé obrét widelca | twardy rozpad bulwy | rozpad bulwy | rozsypujacy
(twardos¢) W pionie na 2 czesci na kilka czesci | sie
Maczystosc uciskanie niemgczysty i | lekko maczysty i bardzo
(sypkosc) widelcem na nieskrzacy sie | maczysty i skrzacy sie maczysty i
ptasko lekko skrzacy bardzo
sie skrzacy sie
Wilgotnosc¢ przy wilgotny lekko wilgotny | nieco suchy suchy
przetykaniu
Struktura Rozcieranie delikatny, doé¢ delikatny | nieco szorstki | szorstki lub
jezykiem o gtadki wibknisty
podniebienie
tab. 2. Klasyfikacja typu uzytkowo konsumpcyjnego ziemniaka
Cecha Typ uzytkowo konsumpcyjny
A B C D
jadalny satatkowy jadalny jadalny mgczysty | bardzo maczysty
wszechstronnie (skrobiowy)
uzytkowy
Rozgotowanie 1 1-2 3 4
Konsystencja 1 1-2 1-3 4
Maczysto$c 1-2 2 3 4
Wilgotnoé¢ 1-2 2 3 4
Struktura 1 1-2 1-3 4

Ocena smaku

Opisac smak jako:

typowy ziemniaczany intensywny / typowy ziemniaczany staby / bez smaku / obcy (z
wyszczegblnieniem rodzaju, np. gorzki)

3.2.3. Ocena sensoryczna puree ziemniaczanego

Potrawe przygotowac wg przepisu na opakowaniu

Wykonanie oceny sensorycznej puree ziemniaczanego

Ocene sensoryczng przeprowadzi¢ przez poréwnanie jakosci kolejnych wyrdéznikéw sensorycznych z
okresleniami stownymi wg tabeli 3
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tab. 3. Wykonanie oceny sensorycznej puree ziemniaczanego

Wyroéznik Wspétczynnik | Skala Okreslenie stowne
jakosciowy wazkosci punktowa
5 biata do zéttej, intensywna, bardzo pozadana
4 biata do zéttej , wyrazna, nieliczne zanieczyszczenia punktowe, pozadana
Barwa 0,1 3 biata do zétej, odcien lekko siny, liczne zanieczyszczenia punktowe, mato poZzgdana
2 biata do Zéttej, odcien lekko siny, bardzo liczne zanieczyszczenia punktowe, niepozadana
1 biata do zéttej, odcien wyraznie siny, bardzo liczne zanieczyszczenia punktowe, bardzo niepozadana
5 typowy dla ugotowanych ziemniakéw, intensywny, bardzo pozadany
4 typowy dla ugotowanych ziemniakéw, wyrazny, pozadany
Zapach 0,1 3 stabo wyczuwalny ugotowanych ziemniakéw, mato pozgdany
2 stabo wyczuwalny ugotowanych ziemniakéw, lekko obcy, niepozgdany
1 niewyczuwalny ugotowanych ziemniakéw, wyraznie obcy, bardzo niepozgdany
5 puszysta, bardzo pozgdana
Konsystencja 0,3 4 lekko puszysta, pozadana
3 lekko mazista, lekko kleista lub lekko luzna, mato pozgdana
1 wyraznie mazista lub kleista, bardzo niepozgdana
5 ugotowanych ziemniakéw, intensywna, bardzo pozgdana
Smakowito$¢ 0,5 3 wyczuwalna ugotowanych ziemniakéw, mato pozadana
2 stabo wyczuwalna ugotowanych ziemniakéw, posmak lekko obcy, niepozgdana
1 wyczuwalna ugotowanych ziemniakbéw, posmak wyraznie obcy, bardzo niepozgdana
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Wyznaczanie oceny ogdélne;j

Po przeprowadzeniu oceny punktowej przez wszystkich cztonkéw zespotu oceniajgcego nalezy
obliczy¢ Srednie oceny dla kazdego wyrdznika jakosci, a nastepnie przemnozy¢ je przez
wspotczynniki wazkosci wg tabeli i zsumowac wszystkie uzyskane iloczyny.

Na podstwie uzyskanych not podac ocene og6lng puree ziemniaczanego stosujgc nastepujace
kryteria:

nota 5- jakos¢ bardzo dobra

nota 4- jakos¢ dobra

nota 3- jakos¢ dostateczna

nota 2- jakos¢ niedostateczna

nota 1- jako$¢ zta

3.2.4. Oznaczanie zanieczyszczen i czesci przypalonych
3.2.4.1 Oznaczenie w ptatkach ziemniaczanych

Odwazy¢ 10 g badanego produktu z doktadnoscig do 0,1 g i rozsypac¢ na arkuszu biatego, czystego
papieru. Susz rozgarna¢, wybraé ptatki w ktérych zanieczyszczenia lub przypalenie zajmuje wiecej niz
1/4 powierzchni i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g. Zawarto$¢ zanieczyszczen i czesci przypalonych
(X) w badanym produkcie obliczy¢ wg wzoru:

X = 100~E
a

w ktorym

a- odwazka badanego produktu [g]
b- masa produktu z wadami [g]
3.2.4.2 Oznaczenie w granulacie

Do szalki Petriego o srednicy 100 mm nasypa¢ badany produkt. Po wyréwnaniu powierzchni
badanego produktu metalowg szpatutkg, zliczy¢ wszystkie wyraznie widoczne zanieczyszczenia
makroskopowe w obrebie powierzchni plytki.

3.2.5. Oznaczanie zdolnosci chlonigcia wody wg normy PN-78/A-74702
(Wykonanie oznaczenia w granulacie i ptatkach ziemniaczanych spozywczych)

Do probéwki wirbwkowej o pojemnosci 100 cm® odwazyé na wadze technicznej 5+0,1 g ptatkdéw
ziemniaczanych spozywczych lub granulatu, dodac¢ 75 cm?® wody destylowanej, dobrze wymieszac i
pozostawi¢ na 30 min. w temperaturze pokojowej. Nastepnie umiesci¢ probéwke w wirdwce
laboratoryjnej i stosujac 3000 obr/min wirowac¢ przez 5 min. Do cylindra pomiarowego zla¢ ptyn znad
osadu i zmierzy¢ jego objetosSc.

Zdolno$¢ chioniecia wody obliczy¢ w cm® na 1 g produktu wg wzoru:
75 - a
b

X

w ktoérym
a-objetos¢ niewchtonietej wody, cm?®
b-odwazka badanego produktu

Za wynik kohcowy przyjgc srednig arytmetyczng wynikow dwéch réwnole%iych oznaczenh nie
réznigcych sie wiecej niz o 0,2. Wynik podawa¢ z doktadnoscig do 0,1 cm®/g.

3.2.6. Oznaczanie stopnia skleikowania skrobi w suszu ziemniaczanym

Do cylindra o pojemnosci 100 cm?® wsypac¢ 10 g suszu i zmierzy¢ jego objetos¢. Nastepnie zala¢ wodg
i po doktadnym zmieszaniu pozostawic¢ na 1 h. Po uptywie tego czasu, gdy osad opadnie na dno,
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zmierzy¢ jego objetos¢. Stopien skleikowania skrobi wyrazony w stopniach Dekstro obliczy¢ wg
wZzoru:

X = 102
Vl

w ktorym:

V4- objeto$¢ suchego suszu

V,- objetos¢ wilgotnego suszu

3.2.7. Oznaczenie zawartosci wolnej skrobi wg normy PN-78/A-74702
Wykre$lanie krzywej wzorcowej

W kolbach pomiarowych o pojemnosci 50 cm’ przygotowac 5-25 cm® roztworu skrobi rozpuszczalnej
(w odstepach co 5 cm3), dodac do kazdej kolby po 1 cm® 0,02 M roztworu jodu, uzupetni¢ do kreski
wodg destylowang i wymieszac.

Na fotokolorymetrze oznaczy¢ wartos¢ ekstynkcji roztworéw w warstwie grubosci 10 mm przy
diugoéoi fali Swietlnej 650 nm, stosujgc prébe zerowa skifadajaca sie z 1 cm® 0,02 M roztworu jodu i 49
cm” wody destylowanej. Z uzyskanych wartoSci ekstynkcji i stezenia skrobi wykresli¢ krzywa
WZOrcows.

Wykonanie oznaczenia

Odwazy¢ na wadze analitycznej 0,5 g badanego produktu. Do wysokiej zlewki pojemnosci 250 cm?®
doda¢ 100 cm® wody destylowanej ogrzanej do temperatury 70°C. Wigczy¢ mieszadto magnetyczne i
mieszacé tak dtugo, dopoki temperatura nie obnizy sie do 65,5°C. Przy wtgczonym mieszadle wsypaé
probke badanego produktu i cato§¢ mieszac doktadnie przez 5 min, nastepnie wytgczy¢ mieszadto i
po dalszej minucie probke przesgczy¢ przez sgczek karbowany.

Z cieptego przesgczu pobrac pipetg 5 cm?, przenies¢ do kolby miarowej pojemnosci 50 cm®, dodaé 1
cm® 0,02 M roztworu jodu, uzupetni¢ do kreski wodg destylowang, wymieszac¢ i oznaczyé na
fotokolorymetrze ekstynkcje roztworu w kuwecie 10 mm stosujgc Swiatto o dlugosci fali 650 nm wobec
préby zerowej. Z rdznicy wartosci ekstynkcji roztworu badanego i proby zerowej odczytac z krzywej
wzorcowej liczbe miligraméw wolnej skrobi zawartej w badanym roztworze.

Zawarto$¢ wolnej skrobi w badanym produkcie obliczy¢ w procentach wg wzoru:
a
X = 2000-—
b

w ktorym
a- ilos¢ wolnej skrobi odczytana z krzywej wzorcowej [g]
b- odwazka badanego produktu [g]

Za wynik kohcowy przyjgac srednig arytmetyczng wynikow dwéch rownolegtych oznaczen nie
réznigcych sie wiecej niz 0 0,5%. Wynik podawac¢ z doktadnoscig do 1%.
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