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PRZYDATNOSC ODMIAN ZIEMNIAKA DO PRZETWORSTWA
SPOZYWCZEGO PO PRZECHOWYWANIU W NISKIEJ
TEMPERATURZE

Streszczenie

Poréwnano zawarto$ci cukrow w bulwach 22 odmian ziemniaka przechowywanych przez okres 3 i 7
miesigcy w temperaturze 10°C, z poziomem cukrow wystepujacych w bulwach sktadowanych w tempe-
raturze 4°C i nastgpnie poddanych zabiegowi rekondycjonowania. Stwierdzono, ze zabieg rekondycjono-
wania powodowal istotne zmniejszenie zawartosci cukrow w bulwach wszystkich badanych odmian.
Jednak po 3 miesiacach przechowywania nizsza zawarto$¢ cukrow wystepowata w bulwach wiekszosci
badanych odmian magazynowanych w wysokiej temperaturze 10°C. Natomiast po 7 miesiacach sktado-
wania roznice w zawartosci cukrow pomiqdzy bulwami przechowywanymi w 10°C, a magazynowanymi
w 4°C i poddanymi zabiegowi rekondycjonowania byly nieistotne statystycznie (z wyjatkiem odmian
Desiree, Saturna i Agria).

Wstep

Ziemniaki przeZnaczone do przetworstwa na produkty smazone powinny charak-
teryzowaé si¢ bardzo niska zawarto$cia cukréw redukujacych (ponizej 0,3%). Odpo-
wiedni poziom cukréw w bulwach mozna osiagnaé przez ich przechowywanie w wy-
sokich temperaturach (= 8°C). Jednak po. kilku miesigcach skltadowania w wysokiej
temperaturze, oprocz intensywnego kietkowania i transpiracji, ktére prowadza do
utraty turgoru, zachodzi zjawisko okre$lane w literaturze jako “senescent sweetening”
[20]. Polega ono na zmianie przepuszczalno$ci bton komérkowych oraz zmianie w
blonach amyloplastow, ktore prowadza do zwigkszenia zawartosci cukréw w bulwach.
Ponadto utrata turgoru powoduje powstawanie tzw. ciemnej plamisto$ci fizjologiczne;j,
dyskwalifikujacej ziemniaki przeznaczone do bezposredniej konsumpcji i do przetwor-
stwa. Alternatywa jest zastosowanie $rodkéw hamujacych kietkowanie albo przecho-
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wywanie bulw w niskich temperaturach i zastosowanie zabiegu rekondycjonowania
(tzn. sktadowania przez okres kilku tygodni w wysokiej temperaturze). Na temat prze-
mian weglowodanowych, zachodzacych w bulwach ziemniaka przechowywanych
w niskich temperaturach i poddawanych nastgpnie zabiegowi rekondycjonowania,
prowadzono liczne badania u nas w kraju i na §wiecie w latach sze§édziesiatych i sie-
demdziesiatych [4, 5, 6, 7, 8, 9, 13, 14, 15, 16]. Obecnie dazy si¢ do zmniejszenia zu-
zycia chemicznych inhibitoréw wzrostu kietkow lub ich calkowitego wyeliminowania.
Z tego wzgledu zintensyfikowano badania dotyczace mozliwosci przechowywania
bulw w niskich temperaturach [2, 3, 10, 11, 12, 17, 18, 21].

Wezeéniejsze nasze badania przeprowadzone na kilku odmianach w ramach
grantu PO6 G 01408 [1] wykazaly, Ze ziemniaki przeznaczone do krétkiego przecho-
wywania korzystniej jest skladowa¢ w wysokiej temperaturze, natomiast bulwy prze-
znaczone do dlugotrwalego przechowywania moga by¢ przetrzymywane w nizszej
temperaturze, a nastgpnie poddane zabiegowi rekondycjonowania. Prezentowane w
niniejszej pracy wyniki miaty na celu rozszerzenie tych badan i sprawdzenie czy zalez-
nosci te potwierdza sig na wigkszej iloici odmian przydatnych do przetworstwa.

Material i metody badan

Doswiadczenie przeprowadzono w latach 1998-1999 na 12 odmianach zagra-
nicznych (Panda, Marijke, Agria, Karlena, Morene, Asterix, Bintje, Saturna, Ponto,
Desiree, Van Gogh, Russet Burbank) i 10 polskich (Orlik, Arkadia, Triada, Mila, Vi-
stula, Baszta, Aster, Bzura, Kolia, Oda). Ziemniaki uprawiano na polu do$wiadczal-
nym IHAR Oddziat Jadwisin (piasek gliniasty lekki). Stosowano nawozenie oborni-
kiem (22 t/ha) oraz mineralne N:P:K w ilosci 90:90:140 kg/ha. Bulwy zbierano w sta-
nie pelnej dojrzatosci 1 przechowywano przez okres 7 miesigcy w przechowalni do-
$wiadczalnej, w temperaturze 4° i 10°C. Bulwy ziemniakéw przechowywanych w 4°C
poddano nastepnie zabiegowi rekondycjonowania (2 tygodnie w temperaturze 18°C).
Zawarto$¢ cukroéw redukujacych w bulwach badanych odmian oznaczano po zbiorze,
po 3 i po 7 miesiacach przechowywania. Zawarto$¢ cukrow redukujacych oznaczano
metoda dwunitrofenolowa [19]. Istotno$¢ zréznicowania wptywu badanych czynnikéw
na analizowane cechy okres$lono, przy zastosowaniu trzy czynnikowej analizy warian-
cji stosujac test F ,,Snedecora” dla modelu stalego w ukladzie niezaleznym. Przy obli-
czaniu najmniejszej istotnej réznicy (NIR) stosowano test t-Studenta.

Wyniki

Stwierdzono, ze zawarto$¢ cukroéw redukujacych w bulwach przechowywanych w
temperaturze 4°C zwiekszata sie kilkakrotnie w stosunku do zawarto$ci po zbiorze i
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byta zalezna od odmiany ziemniaka. Najwickszy wzrost zaobserwowano u odmian
Van Gogh, Russet Burbank, Asterix, Desiree, Ponto, Kolia, Oda (tab. 1, 2).

Tabelal

Zawarto$¢ cukrow redukujacych w bulwach ziemniakéw, po zbiorze oraz podczas przechowywania (w %
$wierzej masy) — odmiany zagraniczne.

Content of reducing sugars in potato tubers at harvest and during storage (% of raw mass) — West Euro-
pean cultivars.

Odmiany Po zbiorze Po 3 miesigcach'przechowywania | Po 7 miesiagcach przechowywania
Cultivars At harvest é}fter 3 mor;ths of storage0 lzfter 7 mox(l)ths of storageo
4 4°rek 10 4 4’rek 10

Van Gogh 0,07 1,35 0,78 0,30 1,19 0,21 0,28
Russet Burbank 0,12 1,34 0,36 0,30 0,91 0,20 0,23
Asterix 0,07 1,20 0,35 0,34 1,19 - 0,24 0,28
Desiree 0,18 0,93 0,32 0,14 1,42 0,46 0,21
Ponto 0,02 0,91 0,17 0,09 0,66 0,15 0,21
Saturna 0,06 0,74 0,47 0,30 0,7 0,25 0,19
Bintje 0,24 0,74 0,41 0,36 0,73 0,23 0,24
Morene 0,17 0,58 0,24 0,18 0,54 0,16 0,15
Karlena 0,02 0,57 0,37 0,07 0,54 0,20 0,19
Agria 0,07 0,52 0,21 0,17 0,38 0,21 0,15
Marijke 0,12 0,44 0,17 0,07 0,39 0,10 0,08
Panda 0,06 0,34 0,14 0,13 0,33 0,04 0,07
X 0,10 0,81 0,33 0,20 0,75 0,20 0,19
NIR 0,05 LSD;g05— 0,09

Zabieg rekondycjonowania znacznie obnizal poziom cukréw redukujacych w
bulwach badanych odmian ziemniaka (od 21% do 87%) — rys. 1. Po trzech miesiacach
przechowywania bulw odpowiedni poziom cukréw redukujacych w surowcu kierowa-
nym do wyrobu przetworé6w smazonych uzyskalo 9 odmian: Ponto, Marajke, Agria,
Morene, Triada, Oda, Mila Arkadia i Orlik. Natomiast po 7 miesigcach sktadowania
dziewigtnascie sposrod dwudziestu dwoch badanych odmian wykazywato zawarto$§é
cukrow redukujacych w bulwach ponizej 0,3% (wyjatek: Desiree, Oda i Baszta).

Poréwnujac zawarto§¢ cukréw redukujacych w bulwach ziemniakéw przecho-
wywanych w temperaturze wysokiej (10°C) i niskiej (4°C), z zastosowaniem zabiegu
rekondycjonowania, stwierdzono po trzech miesiacach skladowania nizszy poziom
cukréw w bulwach przechowywanych w 10°C (z wyjatkiem odmian Panda i Vistula) —
tabela 1 i 2. Natomiast po 7 miesiacach przechowywania réznice w zawartosci tych
zwiazkéw byly nieistotne statystycznie (z wyjatkiem odmian Desiree, Saturna, Agria).
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Tabela 2

Zawarto$¢ cukréw redukujacych w bulwach ziemniakow, po zbiorze oraz podezas przechowywania (w %
$wiezej masy) — odmiany polskie.

Content of reducing sugars in potato tubers at harvest and during storage (%of raw mass) — Polish culti-
vars.

Odmiany | Po zbiorze | Po 3 miesiacach przechowywania Po 7 miesiacach przechowywania
Cultivars | At harvest After 3 months of storage After 7 months of storage
4 4%rek 10° 4 4%rek 10°

Kolia 0,12 1,06 0,50 0,25 0,82 0,28 0,26
Oda 0,14 1,06 0,19 0,19 0,15 0,32 0,35
Bzura 0,11 0,88 0,29 0,22 0,51 0,12 0,08
Aster 0,15 0,79 0,30 0,10 0,70 0,19 0,20
Baszta 0,32 0,72 0,45 0,35 0,77 0,38 0,41
Vistula 0,09 0,63 0,34 0,24 0,31 0,13 0,20
Mila 0,04 0,62 0,20 0,14 0,35 0,10 0,12
Triada 0,21 0,49 0,19 0,18 0,51 0,20 0,22
Arkadia 0,16 0,49 0,25 0,19 0,39 0,21 0,18
Orlik 0,15 0,37 0,29 0,15 0,33 0,20 0,16
X 0,15 0,71 0,30 0,20 0,56 0,21 0,22
NIR 005 LSD 005 - 10

Podsumowanie

Badania przeprowadzone na 22 odmianach ziemniakéw przydatnych na produkty
smazone wykazaly, Ze bulwy przeznaczone do krétkiego przechowywania korzystnie;
Jest skladowa¢ w wysokiej temperaturze (np. 10°C), natomiast przeznaczone do dhugo-
trwalego przechowywania moga by¢ skladowane w nizszej temperaturze (np. 4°C),
a nastepnie poddane zabiegowi rekondycjonowania.
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UTILITY OF POTATO CULTIVARS TO PROCESSING AFTER STORAGE
IN COLD TEMPERATURE

Summary

The experiment was carried out with 22 cultivars in the years 1998-1999. The mature tubers were har-
vested in October and stored at 4°C and 10°C in store-house. Content of reducing sugar was determined
after harvest, for 3 and 7 months of storage. Tubers stored at 4°C were reconditioned at 18°C for 2 weeks.
It was found that cold storage results cold-induced sweetening. The sugar content in tubers storaged at 4°C
increased several times in relation to their level at harvest time (tab. 1 and 2). During potato recondition-
ing diminishing of the sugar content was twice or threefold depending on cultivar — (fig. 1). Sugar content
in tubers after 3 months of storage at 4°C followed by reconditioning was higher in majority varieties than
in tubers stored at 10°C (without varieties Panda and Vistula). After 7 months of storage all varieties
(without Dessiree, Saturna, Agria) had smaller differences. This study showed that the best processing
quality of potato tubers was obtained by storing them at relatively high temperature (10°C) for short peri-
ods. However, tubers stored for prolonged periods should be kept at low temperature (about 4°C) and
reconditioned before being used.



