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Polska jest powaznym producentem ziemniakéw. W 1958 roku pro-
dukcja ziemniakéw wynosita w Polsce na jednego mieszkanca 1190 kg,
podczas gdy analogiczna Srednia Swiatowa 95 kg.

Zwiagzek Radziecki produkuje na 1 mieszkanca 414 kg. NRF 434 kg,
a Belgia tylko 296 kg ziemniakow:.

Ogélna ilo$¢ zbiorow ziemniakow w Polsce waha sie w granicach od
36—45 milonéw ton. Wartos¢ tej produkcji wedlug cen z roku 1954
wynosita 26,3 miliarda zl, podczas gdy calg produkcje rolng oceniono
wowecezas na 150,7 milarda zlotych.

Obecna produkcja sadzeniakéw kwalifikowanych jest niedostateczna
i pokrywa zaledwie 37% zapotrzebowania przy ziemniakach przemyslo-
wych. Nalezy zaopatrzy¢ produkcje w taka ilo$¢é sadzeniakdéw, ktéra po-
kryje zapotrzebowanie calego arealu przeznaczonego pod uprawe ziemnia-
kéw pastewnych, konsumpeyjnych i przemystowych.

W Niemczech Zachodnich struktura uprawy ziemniakéw (dane z roku
1960) przedstawia sie nastepujgco:

Ilo§¢ odmian Obszar uprawy

Odmiany konsumpcyjne 53 66,8%
przemystowo-konsumpcyjne 33 | 31,8%
przemyslowe 8 1,2%
eksportowe 9 0,2%

razem 103 100,0%

Najwieksze zuzycie ziemniakéw w Polsce przypada na cele paszowe
(18—20 milionéw ton) 7—7,5 min. ton na cele konsumpcyjne, a produkcja
przeznaczona na sadzeniaki wynosi okolo 6,1 miliona ton.
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Wedlug obliczen Zjednoczenia Przemystu Ziemniaczanego, zbiér ziem-
niakéw w Polsce w roku 1962 wynosil okolo 36 mln ton. Struktura zu-
zycia byla nastepujaca:

1) na cele jadalne 7 mln ton...19,5%
w tym ludnos¢ miejska — 3,36 min ton
wiejska — 3,64 mln ton

2) na cele paszowe 17 mln ton...47,2%
3) ,, , przemystowe 2 ,, , ... 55%
4) sadzeniaki 6,1, , ...17,0%
5) eksportowe 03, , ... 08%
6) ubytki i straty 36, , ...10,0%

Przer6b ziemniakéw w Zjednoczeniu Przemystu Ziemniaczanego w ro-
ku 1962 na krochmal, syrop, dekstryny, kleje i do celéw jadalnych wy-
niost 954 000 ton, na ptatki ziemniaczane 48 000 ton, razem 1 milion
2 tys. ton.

Konsumpcja ziemniakéw w Polsce w roku 1955 wy-
niosta 229 kg, a w roku 1960 — 227 kg na glowe. Dla pordéwnania po-
dajemy, ze w Niemczech Zachodnich w 1935 roku konsumpcja wynosilta

176 kg na glowe, a w roku 1959 spadia do 90 kg. W USA wynosi ona
35—50 kg.

PRZEROB PRZEMYSELOWY W POLSCE

Analiza planéw produkcyjnych Zjdenoczenia Przemystu Ziemniacza-
nego wykazuje, ze produkcja przemyslowa jest w pordéwnaniu z zagra-
nicg racze]j niska. Mala Holandia, produkujgca tylko 4 milony ton ziem-
niakbw ma prawie réwng produkcje krochmalu i jego pochodnych jak
Polska produkujgca ok. 40 milionéw ton. Produkcja uszlachetnionych
przetworéw ziemniaczanych w Polsce jest dopiero w fazie powstawania.
Cata produkcja suszéw ziemniaczanych (suszone talarki, blin do sporzg-
dzania klusek i plackéw, produkcja purée oraz prazynek) nie przekro-
czyla 270 ton. Dla poréwnania podajemy, ze w Niemczech Zachodnich
zuzywa sie rocznie okolo 300 000 ton ziemniakéw do produkecji utrwalo-
nych i uszlachetnionych produktéw ziemniaczanych. Samej magki na
bliny wyprodukowano 150 000 ton. Rocznie produkuje sie¢ 20 milionéw
sztuk blinéw rozprowadzanych w stanie zamrozonym.

W USA produkcja uszlachetnionych przetworéw ziemniaczanych byla
przed wojng znikoma. W roku 1957 wynosita ona juz 21% zbioru ziem-
niakéw, w roku 1959 — 29%, a w roku 1975 ma ulec zwiekszeniu do
50% zbioréw. Pamietaé¢ jednak musimy, ze zbidér ziemniakéw w USA
jest w pordWwnaniu z Polska niewielki i wynosit w 1959 roku 11,0 milio-
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néw ton. Zuzycie ziemniakéw do produkcji frytek w USA wynosito
wtedy 1,25 milionéw tfon, na susz ziemniaczany (purée oraz prazynki)
0,55 miliona ton, na produkty mrozone 0,41 miliona ton, na konserwy
i krochmal 0,22 miliona ton.

Otrzymywanie uszlachetnionych produktéw ziemniaczanych pozwala
w latach urodzaju na stworzenie duzych rezerw (wazne rdéwniez dla
wojska). Ponadto uszlachetnianie przetworow ziemniaczanych pozwala na
tatwiejsze sporzgdzanie potraw w gospodarstwie domowym oraz w kuch-
niach zbiorowego zywienia. Najwazniejszg jednak korzyscig jest zapo-
bieganie stratom ziemniakéw konsumpcyjnych w czasie magazynowania.
Przechowywanie ziemniakéw jest w naszym kraju absolutnie nieodpo-
wiednie. Straty ziemniakéw przeznaczonych dla celéw konsumpevjnych
obliczy¢ nalezy na co najmniej 20%. Przy konsumpcji okolo 7 milionow
ton wynosi to okolo 1,4 miliona ton, co stanowi cyfre ogromng w po-
réwnaniu z przerobem przemyslowym, (1,2 miliona ton).

Przemysl ziemniaczany produkuje obecnie okolo 4 tys. ton suszonej
wycierki ziemniaczanej, artykulu potrzebnego do produkcji mieszanek
paszowych, a gléwnie cbecnie eksportowanego. Przy obecnym przerobie
ziemniakow na krochmal mozna by uzyskaé¢ 30 000 ton suszonej wy-
cierki ziemniaczanej. Tymczasem plany ZPZ przewiduja podwyzszenie
produkcji w roku 1980 tylko do 20 000 ton.

Produkcja platkéw ziemniaczanych dla celéw paszowvch w Polsce jest
bardzo niska i nie ma wcale tendencji wzrostowej.

W roku 1960 wyprodukowano:

34,3 tys. ton (PGR ...26,2 {ys. ton
ZPZ ... 714 53
w tym eksport: 11,4 tys. ton CRS... 0,7 )
W roku 1961 wyprodukowano:
35 tys. ton (PGR...26,9
ZPZ ... 8,1 )

- W roku 1962 ZPZ wyprodukowalo 11,1 tys. ton platkéw ziemniacza-
nych. W poréwnaniu z og6lng iloscig ziemniakéw (17—20 milionéw ton)
przeznaczonych na cele paszowe, produkcja ta jest raczej znikoma.
Straty ziemniakoéw przeznaczonych na cele paszowe obliczaé nalezy co
najmniej na 2—2,5 milionéw ton rocznie.

Zagadnienie produkcji platkéw ziemniaczanych dla celéw przemysto-
wych nabiera w Polsce ogromnego znaczenia, z tego tez powodu zajme
sie tym zagadnieniem specjalnie w dalszej czesci referatu. Na razie
chcialbym zaznaczyé¢, ze platki ziemniaczane wzbogacone w biatko mogg
zastapi¢ deficytowe w Polsce zboze przy produkcji mieszanek paszo-



10 J. Janicki [4]

wych, ktérych produkcja ma — jak wiadomo — w najblizszych latach
by¢ zwigkszona do 4 miliondw ton. Pamietaé¢ nalezy, ze w sklad miesza-
nek paszowych wchodzi co najmniej 50% zboza wzglednie otrgb. Gdyby
udalo sie chociaz cze$¢ zboza w mieszankach zastgpi¢ ptatkami zwyklymi
wzglednie wzbogaconymi w biatko, mozna by import zbbéz znacznie
zmniejszyc. Z ilosci 2—2,5 miliona ton ziemniakéw, jaka ulega
zniszczeniu podczas przechowywania ziemniakéw prze-
znaczonych na cele paszowe mozna by wyprodukowaé co najmniej
300 000 do 600 000 ton platkéw zieinniaczanych.

PRZECHOWYWANIE ZIEMNIAKOW
W ZALEZNOSCI OD ICH PRZEZNACZENIA

Wpltyw metod zbioru

Najwazniejszymi czynnikami wplywajacymi na obnizanie jakos$ci
ziemniakow w czasie przechowywania sg zanieczyszczenia oraz uszko-
dzenia. Jak wynika z ostatnich badan mgr Kubickiego (praca doktorska)
ten ostatni czynnik cdgrywa szczegolnie duzg role. Przy wiekszym pro-
cencie uszkodzonych ziemniakow siraty przechowalniane mogg zwigk-
szy¢ sie do 30% a nawet wiecej. Metoda zbioru ziemniakéw jest wiec
zagadnieniemi niestychanie waznym. W szczegélnosci nalezy zwrécic¢
uwage na zbioér mechaniczny. Na przyklad bezwzglednie konieczne jest
wyprobowanie koparek wedtug ujednoliconych metod miedzynarodowych
przed oddaniem ich do produkcji seryjnej.

Ziemniaki konsumpcyjne

Ziemniaki przeznaczone do konsumpcji, zwlaszcza w osrodkach miej-
skich nalezy magazynowa¢ dopiero po stwierdzeniu na podstawie odpo-
wiednich testow, ze sg one rzeczywiscie ziemniakami konsumpcyjnymi.

Miasta powinny posiada¢ nowoczesne przechowalnie ziemniaczane,
w ktorych mozna by rnagazynowaé wszystkie ziemniaki konsumpcyijne,
a wiec przenaczone dla zakladéw zbiorowego zywienia, stotowek, zakta-
dow gastroncmicznych oraz dla gospodarstw domowych.

Kopcowanie ziemniakow jest metoda przestarzalg ze wzgledu na duze
straty i zmiany wilasciwosci ziemniakéw, szczegblnie gdy zaczynajg kiel-
kowac.

Magazynowanie ziemniakow konsumpcyjnych w przechowalniach
miejskich jest bezposrednio zwigzane z zagadnieniem nastepnej ich dy-
strybucji. Wydaje sie, ze popyt na paczkowane ziemniaki nie stwarzatby
obecnie powaznych probleméw. Ludnos¢ jest juz przyzwyczajona do ku-
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powania wielu produktow spozywczych paczkowanych w sklepach samo-
obstugowych. Ponadto, ludno$¢ zamieszkujgca nowo wybudowane dziel-
nice zmuszona jest do kupowania ziemniakéw w ciagu calego roku
w zwigzku z brakiem w nowym budownictwie piwnic nadajacych sie
do przechowywania ziemniakéw. O ile w obecnej chwili wydaje sie, ze
zagadnienie to nie stwarzaloby zbyi powaznych trudnosci, w Anglii nie
tak dawno temu z przelamaniem oporu ludnosci do konsumpcji ziemnia-
koéw paczkowanych musiano walczy¢ ponad 30 lat, tj. od roku 1920,
kiedy wprowadzono pierwsze proby do 1954, w ktéorym nastgpit przeloem.
W roku tym zalozono dwa punkty doswiadczalne paczkowania ziemnia-
kow, a ilos¢ sklepdw rozprowadzajacych doszta do 2 10C. Do roku 1959
ilos¢ ta wzrosta do 7000. Znajduja sie one przewaznie w rekach producen-
tow. W 19359 roku rozprowadzono 375 milionéw opakowan. Punkty opa-
kowan majg oczywiscie odpowiednie zaplecze. Opakowania sa polietyle-
nowe z dodatkowym podwojnym opakowaniem papierowym. Tak rozpro-
wadzane ziemniaki sg:

w 35% sucho szczotkowane
w 60% myte i suszone
w 5% bezposrednio paczkowane.

Iloé¢ ziemniakow rozprowadzanych w takich opakowaniach w handlu
detalicznym ma w Anglii duzg tendencje wzrostows.

Ziemniaki przemystowe

Ziemniaki przeznaczorie na produkcje przetwordéw uszlachetnionych
nalezy przechowywaé w specjalnych warunkach, gwarantujacych prze-
myslowi otrzymywanie surowcow odpowiedniej jakosci.

a) Zawartose cukru

Wykazano, ze wiegksze ilosci cukrow oraz wolnych aminokwasow
w ziemniakach przeznaczonych na przetwory uszlachetnione, a zwlaszcza
na susz, dyskwalifikujg je jako surowiec. Z takich ziemniakéw otrzymuje
sie bowiem susz mniej trwaly o ciemnej barwie. Rownicz wartos¢ od-
zywcza takiego suszu jest mniejsza, gdyz egzogenny aminokwas lizyna
przechodzi w forme nieprzyswajalng przez zwigzanie z cukrami (aldo-
zami). Ziemniaki powinny w pierwszym okresie by¢ przechowywane
w specjalnych magazynach klimatyzowanych, w ktérych przez odpowie-
dnie wietrzenie nastepuje regulacja temperatury, zawartosci CO:2 oraz
wilgotnosci wzglednej. Temperatura w przechowalni winna byc¢ niska
i waha¢ sie w granicach od 4—6°C dla obnizenia do minimum strat. Dwa
tygodnie przed przerobem ziemniaki winny by¢ przechowywane w tem-
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peraturze ckolo 18°C celem zmniejszenia zawartosci cukréw. W tempera-

turze te] nastepuje czeSciowe spalanie cukréow oraz resynteza skrobi
z pozostatych.

b) Kietkowanie

Waznym czynnikiem wplywajgcym na zmiane wlasnosci smakowych
oraz wartosci odzywczej ziemniakéw jest kielkowanie. Powoduje ono
duze straty w czasie przechcwywania. W czasie kielkowania wytwarza
sie alkaloid solanina, zmniejszajgca wartosé odzyweza ziemniakoéw. Sola-
nina jest toksyczna, powoduje hemolize krwi.

¢c) Oddychanie

Straty bedgce wynikiem oddychania ziemniakéw mozna zmniejszyc¢
do okolo polowy przez przechowywanie ziemniakéw w varach alkoholu
nonylowego. Minimalne ilo§ci par tego alkoholu w pryzmie przechowy-
wanych ziemniakéw hamuja w zupelnosci kietkowanie. W ten sposéb
mozna przechowywac¢ ziemniaki w stanie nie zmienionym (bez kieltkowa-
nia oraz marszczenia sie) nawet do maja i pédzniej. Nonanol jest nie-
toksyczny, przez odpowiednie wietrzenie mozna go w zupelnosci usunaé
z pryzmy ziemniaczanej. Przy stosowaniu tego alkoholu mozna w maga-
zynach podwyzszy¢ wysoko$¢ pryzmy do 4 metréw, przez co zwieksza sie
znacznie pojemnos¢ magazynow.

WYMAGANIA STAWIANE ZIEMNIAKOM
W ZALEZNOSCI OD ICH PRZEZNACZENIA

W Polsce nie ma sprecyzowanych odmian ziemniakéw dla poszczegdl-
nych celéw. Dotyczy to zardéwno ziemniakéw przeznaczonych do pro-
dukcji krochmalu jak i do celow paszowych, a przede wszystkim do kon-
sumpcji. Istnieje w tym wzgledzie kompletny chaos na rynku skupu.
Przemyst krochmalniczy przerabia bardzo czesto ziemniaki bardzo nisko
skrobiowe, przy przerobie ktérych straty skrobi w wycierce sg znacznie
wieksze anizeli przy przerobie ziemniakéw wysokoskrobiowych, nie
liczac duzych strat spowodowanych zwiekszonym przerobem ziemniakéw
dla uzyskania tej samej ilo$ci krochmalu (woda, energia elektryczna,
cieplna, zmniejszona wydajnos¢, zwiekszony koszt robocizny), podczas
gdy na cele konsumpcyjne przeznacza sie bhardzo czesto niesmaczne,
wysokoskrobiowe ziemniaki.

Nalezy sie liczy¢ w niedalekiej przyszlosci ze znacznym zwiekszeniem
predukeji uszlachetnionych przetwordéw, zwlaszcza chipséow, purée, ptat-
kéw ziemniaczanych, prazynek itp., kiore wymagajg wyréwnanego su-
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rowca, i to nie tylko pod wzgledem wielkosci ktebow, ale przede wszyst-
kim pod wzgledem skrobiowosci. Dla tego rodzaju produkcji potrzeba
przede wszystkim ziemniakéw wysokoskrobiowych. Badania przeprowa-
dzcne w naszym osrodku badawczym wykazuja, ze ziemniaki bedgce
w handlu, pochodzace nawet z jednej odmiany charakteryzuja sie duzg
rozpietoscig w zawartosci skrobi. Niezaleznie od tego, czy dana odmiana
ziemniakow nalezy do nisko- czy wysokoskrobiowej, rozpieto$¢ skrobio-
wosci dochodzi¢ moze do 9%. I tak, na przyklad w obrebie jednej odmiany
moga sie znajdowaé kleby o bardzo niskiej skrobiowosci (ok. 11%), oraz
kleby wykazujace 20% zawartosci skrobi. Kieby duze wykazujg w wielu
przypadkach nizsza skrobiowos¢ niz kileby sSrednie i mniejsze (mowigc
o klebach mniejszych mamy na mysh ziemniaki konsumpcyjne a nie
drcbne, wysortowane, o srednicy 2—3 cm przeznaczone na cele paszowe).

Badania nasze wykazaly réwniez, ze duza ropietos¢ skrobiowosci
w ramach jednej odmiany utrudnia proces parowania wzglednie goto-
wania. Ziemniaki wysokoskrobicwe wymagajg krotszego parowania
anizeli ziemniaki niskoskrobiowe. Przy przerobie ziemniakéw o niewy-
rownanej skrobiowosci, dla ugotowania ziemniakéw niskoskrobiowych,
przegotowuje sie wysokoskrobiowe. W warunkach tych duzo skrobi ulega
skleikowahiu. Komplikuje to bardzo proces technologiczny przy otrzy-
mywaniu uszlachetnionych przetworéw ziemniaczanych (suszéw). Uzyski-
wane produkty wykazujg kleisty smak.

Badania nasze wykazaly rowniez, ze jedna z przyczyn duzej roznicy
w zawartosci skrobi pcszczegdlnych kieboéw jednej odmiany moze byé¢
zdrowotnosé plantacji. Skrobiowos¢ w odmianach z pél selekcjonowanych
pod wzgledem zdrowotnosci, wahata sie w granicach 3%, natomiast w od-
mianach zawirusowanych, w granicach od 6—8%.

OCENA ZIEMNIAKOW DLA CELOW KONSUMPCYJNYCH

Sadzeniaki, wzglednie ziemniaki przeznaczone do konsumpcji winny
by¢ dwukrotnie badane na przydatnos¢ konsumpceyjna; raz tuz po
zbiorach, drugi raz 3 miesigce pdzniej. Badania te winny by¢ przeprowa-
dzone wg norm miedzynarodowych przyjetych przez E. A.P., przy czym
nalezy ocenia¢ nastepujace cechy: 1) przebarwienie, 2) wyglad, 3) barwe
migzszu, 4) smak; a 2 godziny po ugotowaniu: 5) jakos$¢ migzszu, 6) prze-
barwienie.

W Niemczech Zachodnich Instytut Chlodnictwa bada ponadto przy-
datnoéé gotowych potraw, wyprodukowanych z danych odmian ziemnia-
kéw, do dluzszego przechowywania w niskich temperaturach.
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Przebarwienia

Przyczyny powstawania przebarwien moga by¢ wyjasnione w duzym
stopniu przez badanie skiadu chemicznego. Dawniej sagdzono, ze przebar-
wienia wywotuja polifencle lgczgc si¢ z zelazem. Badania przeprowa-
dzcne w USA nie wykazaly jednak, by ziemniaki o wiekszej zawartosci
polifenoli miaty wiekszg sklonnos¢ do przebarwien. Stwierdzono nato-
miast, ze mniejszg sklonnos$¢ do przebarwien majg ziemniaki zawierajgce
w soku ziemniaczanym zelazo, ktore w czasie ogrzewania wytrgca sie
w 3/a calkowite] zawartosci razem z bialkiem. Dalej stwierdzono, ze na
sktonno$¢ do przebarwien wplywa réwniez zawarlo$¢ tyrozyny. Przy-
puszcza sie ponadto, ze niska zawarto$¢ potasu w ziemniakach wplywa
rowniez na zwiekszong sklonnos¢ do przebarwien. Wobec tego nalezaloby
zwrocié uwage na nawozenie ziemniakdw potasem. Ciemne plamy moga
wystepowa¢ zar6wno w ziemniakach surowych, jak i w gotowanych. Me-
chaniczne uszkodzenie oraz przechcwywanie w niskich temperaturach
majg rowniez duzy wplyw na powstawanie przebarwienia ziemniakéw.
Nasmak ziemniakéw duzy wplyw ma traktowanie ziemniakéw
srodkami cwadobéjczymi (DDT, Gameksan). Wykazano nadto, ze w czasie
ogrzewania ziemniakow zachodzg zmiany w niektorych aminokwasach
(np. asparaginie), co wplywa na zmiane zapachu i smaku.

Konsystencja gotowanych ziemniakdéw

Jak juz wyzej wspomniano, przyczyng nierOwnomiernego gotowania
sie ziemniakow (nierownomiernej konsystencji) jest wnrzypuszczalnie
gtéwnie duza rozpietos¢ w zawartosci skrobi.

Wartos¢ odzywcza

Na ogo6t malg uwage zwraca sie na wartos$¢ odzywczg ziemniakOow oraz
na role, jakg ziemniaki odgrywaja w zywieniu czlowieka i zwierzat, i to
nie tylko jako zrodio weglowodanow, ale — co nalezy z naciskiem pod-
kreslic — rowniez jako zrodlo witamin (gitéwnie witaminu C) oraz bardzo
cennego biatka zawartego w ziemniakach, co prawda w niewielkich
ilo$ciach, ale o duzej wartosci biologicznej. Z tego tez powodu nalezy ba-
daniom wartosci odzywczej ziemniakoéw poswieci¢ wiecej miejsca niz do-
tychczas.

Zawartose biatka

Srednio W)sklad ziemniaka wchodzi 2% biatka, 1,5% soli mineralnych
(gléwnie sole potasu oraz fosforany) oraz 2% cukréw i innych. Dawniej
sgdzono, ze roéznice w zawartoéci réznych aminokwaséw w ziemniakach
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sa stosunkowo niewielkie. Odnosito sie 1o zwlaszcza do tak cennego egzo-
gennego aminokwasu, jakim jest lizyna. Okazalo sie¢ jednak, ze rdznice
te sg stosunkowo duze, co zdolano stwierdzi¢ przy zastosowaniu urzg-
dzenia automatycznego do analizy aminokwaséw.

Zawartos$s¢ witamin i soli mineralnych

Nie posiadamy pelnych danych o zawartosci wszystkich witamin i soli
mineralnych w polskich odmianach ziemniakéw. Wedlug naszych danych
zawartos¢ witaminu C wynosi 5—30 mg/100 g ziemniakéw, zawartosé
Ca — 13 mg%, P — 50 mg%. Wedlug danych amerykanskich jeden ziem-
niak (okoto 100 g) zawiera:

Ca 11 mg

P 56 "

Fe 0,70

witaminu B, 0,11
- B, 0,4

' C 17,0

Oprocz tego w ziemniaku wystepujg witaminy takie, jak kwas foliowy,
kwas pantotenowy i pirydoksyna, Ziemniaki sg — jak wiemy — bo-
gatym zrodlem potasu, a oprocz tego zawierajg jeszcze szereg innych
pierwiastkéw odgrywajgcych duzg role w zywieniu czlowieka. Na pod-
kreslenie zastuguje, ze jeden ziemniak s$redniej wielkosci pokrywa 28%
dziennego zapotrzebowania na witamin C zakladajgc oczywiscie, ze spos6b
gotowania jest prawidiowy. Widzimy zatem, ze spozycie w Polsce na
jednego mieszkanca okoto 800 g ziemniakéw pokrywa w duzym stopniu
zapotrzebowanie witaminu C. Pamieta¢ musimy jednak, ze w zaleznosci
od sposobu i czasu przechowywania ziemniakéw spada zawartos¢ wita-
minu C z 17 mg% do okolo 8,5 mg% po uplywie 3 miesiecy, a po uplywie
6 miesiecy do 5,4 mg.

PRAWIDELOWE PRZYGOTOWANIE ZIEMNIAKOW
DO KONSUMPCJI

Sposéb przygotowania ziemniakéw do spozycie ma duzy wplyw na ich
wartosé odzywcezg, a przede wszystkim na straty soli mineralnych
i - witamin. Przed tymi stratami najlepiej chroni tupinka (skdrka) i z tego
tez powbdu najlepszym sposobem gotowania ziemniakéw do spozycia jest
ich gotowanie wzglednie parowanie w tupinie. Obrane ziemniaki najlepiej
gotowaé na parze (garnek o podwoéjnym dnie). Jezeli nie mozna inaczej,
to nalezy gotowac ziemniaki tuz przed spozyciem w najmniejszej ilosci
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wody. Przechowywanie gotowanych ziemniakéw przed spozyciem powo-
duje zmniejszenie ich wartosci odzywezych.

MECHANICZNE ORAZ CHEMICZNO-MECHANICZNE
OBIERANIE ZIEMNIAKOW

. Zagranicg bardzo rozpowszechniony jest system obierania ziemniakéow
w specjalnych przedsigbiorstwach. Stosuje sie wylgcznie mechaniczne
obieranie ziemniakéw wzglednie mechaniczno-chemiczne obieranie przy
uzyciu roztworow tugu i pary.

Przy recznym obieraniu ziemniakéw straty wynosza okolo 1/3, przy
mechanicznym obieraniu sg one 40—50% nizsze, a przy chemiczno-mecha-
nicznym (para, tug) wynoszg tyiko 10—12%.

Obieranie chemiczno-mechaniczne ma dwie zalety: 1) uzyskuje sie
bardzo czysto obierane ziemniaki, 2) straty przy obieraniu sg nizsze.
Spos6b ten ma jednakze réwniez swoje ujemne strony, a mianowicie:
odpadéw uzyskanych przy obieraniu nie mozna zuzytkowaé jako pasze,
a nadto zmniejsza sie warto$¢ odzywcza tych ziemniakdéw, zwlaszcza
odnosnie zawarto$ci witaminu C. Straty witaminu C przy gotowaniu
ziemniakow obieranych recznie i mechanicznie wynoszg od 14—17%,
natomiast ziemniakéw obieranych metodg chemiczno-mechaniczng $re-
dnio 49%.

W Niemczech Zachodnich rozprowadza sie obecnie przeszio 100 000 ton
obieranych ziemniakéw. Iloéé ta ulega stalemu zwiekszaniu. Nalezaloby
u nas tytulem préby wprowadzi¢ rozprowadzanie obranych ziemniakéw
w pojemnikach z plynem konserwujgcym zapobiegajgcym ciemnieniu,
na razie dla zakladéw gastronomicznych, stotéwek itp. oraz w niewielkich
1losciach dla odbicrcéw indywidualnych. Dla zachecenia odbiorcéw na-
lezaloby starannie przeanalizowa¢ koszty i przy tej produkeji w pierw-
szym okresie zrezygnowa¢ z planowanych zyvskow.

PRZEROB PRZEMYSEOWY ZIEMNIAKOW

A.Dla celow konsumpcyjnych

W ostatnich latach obserwuje sie na rynkach $§wiatowych pojawienie
sie roznych koncentratow ziemniaczanych, ktérych produkcja rozszerza
sie coraz bardziej.

Puree ziemniaczane. Ziemniaki gotuje sie dwustopniowym systemem

4 20 minut 70°C,
20 minut chlodzenie 20°C,
20 minut gotowanie 100°C.
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Uparowane ziemniaki miesza si¢ z suchym proszkiem gotowym, prze-
puszcza przez rozdrabniacz szczotkowy, frakcje najgrubszg odrzuca (pa-
sza), a pozostalos¢ suszy w suszarce pneumatycznej. Wysuszony produkt
do ca 15—20% wody czesciowo sie zwraca, a najdrobniejsza frakcje do-
susza systemem fluidalnym. W Szwecji fabryka ,,Felix” produkuje tego
rodzaju susz pod nazwg ,Potatismos”. W Polsce podobna produkcja bez
dosuszania fluidalnego i z jednostopniowym gotowaniem prowadzona
jest na urzgdzeniu do$wiadczalnym prototypowym (300 kg/dobe).

Chipsy produkowane sg z obieranych surowych ziemniakéw. Po-
krojone na plasterki ziemniaki smazy sie¢ w oleju.

Prazynki — produkt podobny do chipséw. Otrzymuje sie je z go-
towanych ziemniakéw 1 magczki ziemniaczanej. Mase te po dobrym wy-
mieszaniu formuje sie w odpowiednie kostki, ktére z kolei gotuje sie
i sezonuje w pokojowe]j temperaturze. Nastepnie kroi sig¢ je na cienkie
talarki o grubosci 1 mm i suszy w temp. 40°C. Tak otrzymane prazynki
po wrzuceniu do gorgcego ttuszczu (temp. 180—200°C) zwiekszaja znacz-
nie swojg objetos¢ i sg w ciggu kilku sekund gotowe do spozycia. Obec-
nie produkuje sie je doswiadczalnie w Zjednoczeniu Przemystu Ziem-
niaczanego ,,Katy” w ilosci $rednio 300 kg/dobe. Koszt 1 kg prazynek
(suszu) wynosi okolo 12 zi.

W opracowaniu jest obecnie dokumentacja przebudowy nieczynnej ta-
- larkowni w Zjednoczeniu Przemystu Ziemniaczanego ,,Namystow’’ (Dolny
Slask) na oddzial produkcji prazynek ziemniaczanych o przerobie 1500 kg
ziemniakéw na dobe. Koszt adaptacji wedtug dotychczas posiadanych da-
nych wynosi okolc 1,5 miliona zlotych. Obieraczki mechaniczne o wydaj-
nosci 700 kg/godzine maja by¢ zakupione zagranics.

Mrozone frytki (Frozen french fries). Zasada produkcji jest
analogiczna jak przy produkcji prazynek z tg réznicy, ze sg one produko-
wane z surowych ziemniakéw i majg ksztalt paskéw. Po smazeniu w ole-
ju poddaje sie je dzialaniu niskich temperatur celem tzw. sezonowania.

Ptatki ziemniaczane spozywcze. Ziemniaki gotuje sie
i rozgotowang mase suszy sig na walcach. Przez zmieszanie z gorgcg wodg
otrzymuje sie¢ gotowsg potrawe tzw. puree. Przeprowadzono préby pre-
dukcji platkéw na skale péltechniczng w Zjednoczeniu Przemystu Ziem-
niaczanego. Obecnie opracowuje sig dokumentacje na uruchomienie dziatu
produkcji w Z. P. Z. Stupsk z przerobem 40—30 ton ziemniakéw na dobe.
Koszt inwestycji (orientacyjny) wynosi' 2 miliony zlotych.

Platkarnia bedzie produkowata platki réznigce si¢ od wyzej opisanych
dodatkiem tzw. ,,Myvorolu” (monoglicerydu kwasu ttuszczowego), ktory
powoduje zwigkszenie pulchnosci produktu. Nie podano jeszcze wielko-

2 — Zeszyty Problemowe PNR nr 42
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sc1 proponowanej produkeji. W Ameryce produkuje sie analogiczne platki
pod nazwg New Shirrif Potatoes.

Grys ziemniaczany. Krajanke z obranych ziemniakéw suszy
si¢ i nastepnie miele. Grys produkuje Zjednoczenie Przemystu Ziemnia-
czanego w Katach Wroclawskich. Zdolno$¢ produkcyjna 5 ton na debe.
W planach perspektywicznych przewiduje sie niewielki wzrost produkeji.
W Ameryce suszone talarki bez mielenia stuza do przyrzadzania potraw
1 salatek ziemmniaczanych.

Krembudyniowy blyskawiczny — ctrzymuje sie ze skrobi
ziemniaczane]j i pszennej z dodatkiem cukru i barwnikéw oraz z serwatki.
Suszy sig na walcach. Do spozycia przygotowuje sie bez gotowania (analo-
giczny produkt firmy Oetker). Krem ten produkuje Zjednoczenie Prze-
mysiu Ziemniaczanego Nowogard — w iloSci 100 ton rccznie. Zdolnosé
produkcyjna wynosi okolo 600 ton rocznie (okolo 4 tony na dobe), jed-
nakze istniejg trudnosci w otrzvmywaniu serwatki. Koszt inwestycji
w Zakiadach Przemyslu Ziemniaczanego Nowogard (adaptacja) wy-
nosit okolo 800 000 zt. W planach perspektywicznych nie przewiduje sie
wigkszego wzrostu produkeji. Produkt ten jest mato znany w szerokich
rzeszach konsurnentow z powodu niedostatecznej reklamy.

Skrobia zmodyfikowana peczniejgca, spozywcza
rozni sie od kremu budyniowego tym, ze nie zawiera sacharozy i nie jest
barwiona. Zjednoczenie Przemystu Ziemniaczanego w Nowogardzie pro-
dukuje te skrobie dla Przemyslu Koncentratéw w iloéci 30 ton rocznie,
na tych samych urzgdzeniach co krem budyniowy.

Blin — cotrzymuje si¢ z grysu ziemniaczanego oraz maki pszennej.
Stluzy do wyrobu klusek i plackéw ziemniaczanych. Blin produkuje
Z. P. Z. Katy w ilosci 100 ton rocznie. Moze on by¢ wyraniany wszedzie
tam, gdzie produkuje sie talarki ziemniaczane.

Glikoza krystaliczna. Obecna produkcja wynosi okoto 100 t,
plany perspektywiczne do 1980 r. przewiduja wzrost do 15000 ton gli-
kozy rocznie. (Stany Zjednoczone produkujg od 10 lat 300 000 ton glikozy
rocznie). W zwigzku ze zwigkszong produkcjg przewiduie sie znacznie
zwigkszony eksport glikozy krystalicznej.

~ ANALIZA PRODUKCJI USZLACHETN IONYCH PRZETWOROW
ZIEMNIACZANYCH W POLSCE W CHWIILI OBECNEJ I W PLANACH
PERSPEKTYWICZNYCH (NA TLE PRODUKCJI ZAGRANICA)

Roczna produkcja uszlachetnionych przetworéw ziemniaczanych w for-
mie suszu nie przekracza 270 ton (suszone talarki 100 ton, blin 130 ton,
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puree 20 ton, prazynki wzglednie chipsy 15 ton). Znaczy to, ze jedynie
okoto 0,003% zbioréw ziemniakéw przerabia sie u nas na koncentraty.
W Stanach Zjednoczonych przerabia sie¢ w tym celu 0,9 mln ton ziem-
niakow.

W roku 1975 Stany Zjednoczone majg przerabia¢ na uszlachetnione
przetwory ziemniaczane okolc 30% swoich zbioréw. NRF przerabia rocz-
nie co najmniej 300 tysiecy ton ziemniakéw. Plany perspektywiczne roz-
woju produkeji suszéw ziemniaczanych w Polsce przewidujg do 1965 roku
nastepujaca produkcije:

purée w proszku i ptatkach 30 ton
susz (w postaci grysu) 300 ,,
blin 100 ,,
krem budyniowy 100 ,,

Produkcja suszu do roku 1980 ma wzrosng¢ z 270 do kilku tysiecy
ton rocznie. Nalezy stwierdzic, ze na tle produkcji zagranicznej tempo
rozwoju tej galezi musi ulec radykalnemu zwiekszeniu. Réwniez inwe-
stycje przewidziane w planie perspektywicznym dla rozwoju tej galezi
winny by¢ znacznie podwyzszone.

CTRZYMYWANIE INNYCH PRODUKTCW Z ZIEMNIAKOW

Zuzycie ziemniakéw na produkcje krochmalu i platkéw wynosilo
w roku 1962 (igcznie ZPZ, PGR 1 CRS) 1150 tys. ton, w tym ZPZ —
1002 000 ton. Nie dysponujemy planami perspektywicznymi PCR oraz
CRS podajemy wiec rozwoj produkcji krochmalu tylko dla ZPZ.

Wedlug planu perspektywicznego zdolnoé¢ przerobowa ZPZ wynosic
bedzie przy zalozeniu 100-dniowej kampanii:

w roku 1965 — 865 000 ton
1970 — 1250000 ,,
1980 — 1500000 ,,

7

»”

W poréwnaniu z produkcjg ziemniakow, ktoéra wynosi obecnie okolo
40 milionéw ton, a w perspektywie powinna wzrosna¢ do 50 milionéw
ton rocznie, przerdb ziemniakow w przemysle projektowany do 1980 roku
nie jest w stosunku do zbioru wysoki.

W produkcji glikozy krystalicznej przewiduje sie wzrost z 0,4 tys. ton
rocznie do 7 tysiecy (w 1970 r.). Tempo rozwoju produkcji w planie per-
spektywicznym jest tu rzeczywiscie stosunkowo duze. Produkcja innych
przetworow krochmalniczych jest natomiast nie duza a inwestycje mate.
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Perspektywiczne zestawienie produkcji przetworéw krochmalniczych
do 1980 roku przedstawia sie nastepujgco:

1962 1965 1980
w tys. ton

Syrop ziemniaczany 96,7 28,0 76,0
Dekstryny 9,6 12,4 15,5
Glikoza techniczna 1,3 1,9
Krochmal utleniony (dla celow wlokienniczych) 1,5 8,0
Krochmal utleniony (dla celow papierniczych) 0,3 3,0
Krochmal modyfikowany dla celow wiertniczych 0,2 3,9

Mozna dyskutowa¢ na temat zwiekszenia tempa rozwoju tych przetwo-
row, ktére ZPZ musi planowaé na podstawie zapotrzebowania krajowe-
go oraz mozliwosci eksportowych, jednakze produkcja suszu (wlacznie
z prazynkami, purée itd.) ma realne podstawy rozwojowe. Srodki inwe-
stycyjne na rozwoéj tego przemystu winny sie znalezé. Nalezaloby na-
szych konstruktoréw maszyn zainteresowaé konstrukcjg urzadzen do
suszOw ziemniaczanych (platkéw). Sadzimy, ze konstrukcja w kraju oraz
adaptacja urzadzen w istniejgcych fabrykach ZPZ jest realna. Import
takich urzadzen bylby naszym zdaniem za drogi. Wytwornia Shirrif
w USA wybudowala ostatnio urzadzenie do produkcji 17 ton platkéw
ziemniaczanych na dobe. Koszt tego urzadzenia wynosit 1 milion dolaréw.

Z rozmoéw przeprowadzonych w ubieglym roku przez Zjedncczenie
Przemyshu Ziemniaczanego z p. Walkerem z firmy IMC w USA wynika,
ze urzadzenie produkcyjne na 8 ton platkéw na dobe kosztuje az
300 000 dol. (bez kosztéw urzadzenia kotlowni, budynkéw i urzgdzen po-
mocniczych). Wydaje sig, ze istniejg realne mozliwosci uruchomienia
bez importu nowych fabryk. Dwa zaklady o produkcji 15—18 ton na
dobe przy rocznej produkcji 150 dni wymagatyby inwestycji 30—40 mi-
lionéw zlotych, z czego okolo 20% nalezy przewidzieé¢ na urzadzenia
z importu.

Gdy chodzi o inne mozliwosci produkeji przemystu krochmalniczegoe
nalezy tutaj wspomnie¢ opracowang w Ameryce metode produkceji skrobi
dwualdehydowej, ktéra jest doskonalym s$rodkiem garbuja}caym skory.
Wobec koniecznos$ci importu do Polski duzych ilo$ci garbnikéw natural-
nych, wydaje sie, ze produkcja ta winna byé wprowadzona réwniez do
planéw ZPZ, oczywiscie po przeprowadzeniu odpowiednich badan na
skale laboratoryjng.
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ZAGADNIENIE WYKORZYSTANIA PRODUKTOW UBOCZNYCH
PRZEMYSLU ZIEMNIACZANEGO

Jednym z najwazniejszych probleméw gospodarczych przy przetwor-
stwie ziemniaka w przemysle, jest wlasciwe wykorzystanie soku komor-
kowego i wod Sciekowych. Nie rozcienczony sok ziemniaczany zawiera
okolo 5% suchej masy, z czego 2% stanowig substancje hiatkowe, 1,5%
sole mineralne, gléwnie sole potasu i kwasu fosforowego, dalej cukry,
kwasy organiczne, enzymy itp. Sok ten rozcienczony w stosunku 1:10
odchodzi z produkcji z wodami Sciekowymi. W ten sposéb tracimy duzo
cennych skladnikow odzywczych. Obecnie te olbrzymie ilosci soku ziem-
niaczanego wchodzg w sktad $ciekow, ktére w takim stanie (duza zawar-
tosé skladnikéw organicznych) nie moga by¢ wprowadzane do otwartych
zbiornikéw wodnych.

Wyniki badan zagranicznych i krajowych wskazujg na to, ze najbar-
dziej celowym i ekonomicznym wykorzystaniem sktadnikow odzywczych
wod sokowych, po ich odpowiednim zageszczeniu, jest ich uzycie do bio-
syntezy cennych substancji odzyweczych (bialko, witaminy, enzymy)
w miejsce importowanego namoku kukurydzianego. Dla zmniejszenia
kosztéw odparowania soku ziemniaczanego nalezaloby na razie, tytulem
proby, zainstalowaé kilka wiréwek pozwalajgcych na oddzielenie soku
ziemniaczanego przy minimalnym rozcienczeniu woda (dodatek 10—20%
wody dc soku). Ilo§é soku uzyskanego przy przerobie 1000 ton dziennie
wynositaby 600 m3. Przy obecnym schemacie przerobu uzyskujemy okolo
8 razy wiecej, to znaczy okoto 4 800 m? rozcienczonego soku.

Mozna stosowaé wirowki tirmy Kraus Maffai i Starcosa. Koszt jednej
wiréwki o przerobie 100 ton ziemniakéw dziennie wynosi okolo 300—400
tysiecy zlotych. Wir6wki tego rodzaju stosowane sg w niektérych za-
ktadach w Austrii i Czechostowacji.

Badania nasze wykazaly, ze rozcienczony sok ziemniaczany moze by¢
wykorzystany jako podtoze do biosyntezy takich cennych produktéw
jak biatko, witaminy (beta-karoten i witamin Bj;) oraz enzymy amyloli-
tyczne, proteolityczne i celulazy. Dla przykiadu mozna poda¢, ze w pro-
cesie biosyntezy uzyskiwano bez trudu 14—16 g/l pozywki suchej masy
drozdzy o zawartosci 400 mg% beta-karotenu lub 700 ug/ml] witaminu B,.
Badania te wykazaly, ze ilo$¢ wykorzystanych sktadnikéw ze soku prze-
kraczala 50%. Przy wprowadzeniu uzupelniajgcych substancji do wody
sokowej mozna uzyska¢ wiekszg ilos¢ biomasy. Oczyszcza sie przy tym
wody sokowe, co jest bardzo wazne ze wzgledu na zdrowotno$é¢ otwar-
tych wod, do ktorych wprowadza sie Scieki.

Drugim produktem ubocznym wykorzystywanym dotychczas nie zaw-
sze w spos6b wilasciwy — jest wycierka ziemniaczana. Wydaje sie, ze
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suszenie wycierki po odprasowaniu do 70—75% wody powinno hyé za-
stoscwane w calym przemysle ziemniaczanym, poniewaz sucha wycierka
nadaje sie jako skladnik do wyrobu mieszanek paézowyc-h, a tym sa-
mym moze by¢ wykorzystana w sposéb racjonalny. W zwigzku z tym
powaznego znaczenia nabiera problem wzbogacania jej przez wprowadze-
nie takich produktéw jak zageszczony wywar pomelasowy wraz z rozZpu-
szczonym w nim mocznikiem. Wycierka sluzy¢ moze réwniez jako po-
zywka przy biosyntezie niektérych witamin i enzyméw. Wstepne bada-
nia wykazuja, ze celowe jest kontynuowanie prac w tym kierunku. Sama
wycierka suszona jest cenionym artykulem eksportowym. Producenci
zagranicznl uzywajg suszong wycierke jako wypelniacz dc sporzadzania
mieszanek paszowych. Takie wykorzystanie wycierki mogloby i u nas
znalez¢ zastosowanie.

OCENA PRZEROBU ZIEMNIAKOW NA ALKOHOL

Wedtug posiadanych danych, lgczna zdolno$¢ produkeyjna gorzelni
rolniczych szacowana jest na okoto 165 000 000 1 suréwki w uruchomio-
nych po wojnie 1161 gorzelniach. Wykorzystanie mocy produkcyjnej
tych gorzelni wynosi $rednic 47% z tym, ze wahania w zaleznosci od
poszczegblnych lat wynosity od 18,2 do 72,8%. Przyczyna takiego stanu
rzeczy sg czynniki nastepujace:

1) brak zaplecza suroweca,

2) niedocenianie wplywu gorzelni rolniczych na stan gospodarstwa
rolnego,

3) zmiana plodozmianéw i kierunku rozwoju hodowli (intensywny
rozw6j hodowli trzody chlewnej),

4) rywalizacja gorzelni przemyslcwych,

o) produkcja alkoholu etylowego przez przemysl chemiczny.

W swietle wieloletnich badan (specjalnie niemieckich) i wysilkoéw
praktycznych stwierdzono, ze przeréb ziemniakéw na alkoho!l i pelne wy-
korzystanie wywaru ziemniaczanego w ogélnym bilansie gospodarczym
jest dla panstwa bardzo korzystne. Wykazano, ze przy ccenie ekonomicz-
no-gospodarczej tego typu przerobu ziemniaka nalezy uwzglednié¢ nie
tylko wartos¢ uzyskiwanego alkoholu, ale réwniez, a moze przede wszyst-
kim, warto$¢ odzywczag wywaru jako paszy i jego wyplyw w dalszym
efekcie na poprawienie stanu [izyko-biochemicznego gleby. Praktyka
wykazala, ze na glebach lekkich w rejonach, w ktérych sg gorzelnie,
a wywar zuzytkowany jest na pasze, poprawia sie posrednio zyznos$é
gleby. g

Bardzo ciekawe sg wyniki badan prof. Drewsa z Instytutu Fermenta-
cyjnego w Berlinie, ktéory w pracy swojej (Wert der Getreideschlempe
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1945) wykazuje, jak donioste znaczenie ma gorzelnictwo rolnicze i wyko-
rzystanie wywaru dla poprawienia zyznosci gleb lekkich. Prof. Drews
prowadzil doswiadczenia w 60 gospodarstwach o ziemi lekkiej o jedna-
kowym areale, z ktorych polowa posiadala gorzelnie, a druga polowa nie.
Wyniki zestawiono w tabeli:

A. 30 gospodarstw | B. 30 gospodarstw

z gorzelniami bez gorzelni

rolniczymi rolniczych
1. areatl zasiewu zyta. . . . . . . 251 ha 198 ha
2. wydajno$¢ zyta z ha . . . . . . 25 q 22 q
3. hodowla kréow mlecznych . . . . . 558 szt. 384 szt.
4. udéj mleka od 1 krowy rcecznie . . . 4250 1 2850 1
5. opasy Y T 984 szt. 54 szt.
6. odstawa opasow e e 5475 q 225 q
7. zwiekszenie plondéw ziemniaka . . . 20—309;, —

Zestawienie to odnosi sie co prawda do gorzelni rolniczych przerabia-
jacych zyto. Nalezy przypuszczaé, ze mozna je z pewnynii poprawkami
odnie$¢ do gorzelni przerabiajgcych ziemniaki. Dane te potwierdzaja,
ze gorzelnia rolnicza jest niezbednym czynnikiem wiasciwego gospoda-
rowania na glebach lekkich i bardzo waznym elementem podncszenia
kultury rolnej tych gleb.

W zwigzku z tym nalezy rozpatrzy¢ zagadnienie, jaka powinna byc¢
eksploatacja gorzelni rolniczych w Polsce i czy wobec konkurencji go-
rzelni przemyslowych craz alkoholu produkowanego na drodze syntezy
chemicznej produkcja alkoholu w gorzelniach rolniczych jest uzasad-
niona. Wydaje sie, ze polityka wiobec gorzelni rolniczych powinna byé na-
stepujaca:

1. Gorzelnie rolnicze sg prcducentami witamin peprzez drozdze wytwa-
rzane w zacierze sltodkim. Wywar jest zrodlem biatka zawartego w ziem-
niakach oraz biatka wytwarzanego przez drozdze z substancji azotowych
niebiatkowych zawartych w ziemniakach. Dopdki nasze gospodarstwa
rolne, zwtaszcza na glebach lekkich, na ktérych produkcja inwentarza
zywego powinna by¢ szczegdlnia duza, nie bedg dysponowaly dostatecznag
1logcig pelnowartosciowych mieszanek dla inwentarza z potrzebng iloscig
witamin, dopéty wywar ziemniaczany jako zZrdédlo witamin jest dla nas
szczegblnie cenny i winne si¢ gorzelnie rolnicze w pelni wykorzystaé do
produkeji alkoholu, lub

2. Do produkcji biomasy poprzez mikroorganizmy wytwarzajgce biatko
z azotu nieorganicznego oraz witaminy i antybiotyki (drozdze, plesnie).
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3. W dalszej perspektywic po dokonaniu pewnych inwestycji nalezy
w gorzelniach rolniczych coraz bér-dziej ogranicza¢ produkcje alkcholu,
po zapewnieniu produkcji alkoholu z innych zrédet (melas synteza che-
miczna), a gorzelnie przestawi¢ na fabryki koncentratéw paszowych
wzglednie pasz.

4. W gorzelniach rolniczych nalezy uruchomié produkcje ptatkéow ziem-
niaczanych, w szczegélnosci platkéw wzbogaconych w biatko na drodze
biosyntezy, o czym mowa bedzie w dalszym rozdziale traktujacym o pro-
dukcji platkéw ziemniaczanych. Nierozwigzanym dotychczas, a bardzo
ciekawym zagadnieniem jest tzw. skojarzony przeréb krochmalno-gorzel-
niczy. Pelne wykorzystanie produktéw ubocznych takich jak wycierka
ziemniaczana wraz z woda sokowg w skojarzonym przerobie krochmalno-
gorzelniczym z maksymalnym wykorzystaniem skladnikéw odzywczych
ziemniaka poprzez spasanie wywaru, winno znalezé miejsce w prébach
przeprowadzonych chociazby na mniejszg skale w jednym zakladzie do-
swiadczalnym. |

ZIEMNIAKI JAKO SUROWIEC DO PRODUKCJI PLATKOW
I KONCENTRATOW BIALKOWO-WITAMINOWYCH

Obecnie posiadamy w Polsce okolc 266 platkarni w resorcie PGR
i kilka ptatkarni przemystowych nalezacych do innych rescrtéw, z czego
zdolnych do pracy jest okolo 250, jakkolwiek stan techniczny wiekszosci
z nich jest bardzo zty. Laczna zdolnosé produkeyjna tych platkarni przy
100-dniowej kampanii wiynosi okolo 60 000 ton. Wykorzystanie ptatkarni
waha sie w granicach 48—50%. Przyjmujac, ze na 1 kg suszu potrzeba
4,4 kg ziemniakéw mozna wyliczy¢, ze przy pelnym wykorzystaniu
zdolnosci produkcyjnej platkarni jestesmy w stanie przerobi¢ w skali
rocznej 264 000 ton ziemniakéw (kampania 100-dniowa). Faktyczna ilosé
przerabianych ziemniakoéw wynosi okolo 130 000 ton. Przyjmujgc, ze na
cele paszowe przeznacza si¢ ckolo 17—20 miln ton ziemniakéw widzimy,
ze w postaci platkéw skarmiamy tylko 0,76%, a reszta ziemniakéw spa-
sana jest bezposrednio. Pamigta¢ przy tym musimy, ze podczas przecho-
wywania tak duzej ilo$ci ziemniakow od jesieni do lata straty substancji
odzywczych sg bardzo powazne. Straty przy magazynowaniu ziemniakéw
przeznaczonych na pasze wynosza co najmniej 10—12%, co odpowiada
1,5 do 2,4 milionéw ton ziemniakéw. Dla poddania procesowi suszenia
okolo 8 milicnéw tcn ziemniakéw, to jest pclowy ilosci uzytkowanej fak-
tycznie na pasze, potrzeba by co najmmniej 1145 platkarni o przerobie
dziennym kazdej z nich 70 ton. Istniejgce ptatkarnie w PGR w ilosci 266
sq zakladami malymi posiadajacymi przewaznie po jednym agregacie
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suszarniczym przy gorzelni. Lgczna zdoincsé przerobowa tych wszystkich
suszarni przy kampanii 100-dniowej wynosi tylko okolo 260 000 ton.

Wedlug oceny Zjednoczenia Przemystu Ziemniaczanego (dane crien-
tacyjne) koszt budowy jednej platkarni wynosilby okoto 15 000 000 zt, to
znaczy lgczny koszt inwestycji przekraczaltby 15 miliardow ztotych.

Biorgc pod uwage kolosalne inwestycje potrzebne na rozbudowe su-
szarnictwa ziemniaczanego z jednej strony, a z drugiej doceniajgc wage
zagadnienia przechowalnictwa ziemniakéw i strat, jakie ponosimy oraz
braku pasz w kraju, Katedra nasza podjela prace nad racjonalnym spo-
sobem zuzycia ziemniakéw na pasze.

Polska odczuwa od wielu lat powazny niedcbér bialka paszowego,
oceniany obecnie na przeszto 600 000 ton. Ziemniaki, ktére skarmiamy
w tak olbrzymiej iloéci sg pasza wybitnie weglowodanowa. Stosunek bial-
ka do weglowocdanéw jest w nich bardzo niekcrzystny i wynosi 1:10 lub
1:12, a nawet nieraz jeszcze mniej. Skarmianie ziemniakéw w wiek-
szych ilociach (tak jak to ma miejsce w praktyce) prowadzi do nadmier-
nego nieefektywnego zuzycie ziemniakéw oraz do przettuszczenia tucz,
bardzo niekorzystnego szczegdlnie przy produkecji bekonow. Dla po-
prawienia niekorzystnego stcsunku weglowodandéw do biatka, postano-
wionc wykorzystaé czes¢ weglowodanéw z dodatkiem nieorganicznego
azctu do biosyntezy bialka i witamin przy uzyciu drozdzy i kultur mie-
szanych. Zaciery ziemniaczane z dodatkiem soli amonowych i fcsforo-
wych stanowig pozywki dla tych kultur. Po procesie fermentacji prze-
biegajagcym w kierunku otrzymania biomasy i wysuszeniu na platki
uzyskuje sie nowsg wartosciows, wysokobiatkows paszg, w ktorej stosu-
nek biatka do weglowodanéw moze by¢ dowolnie regulowany przez diuz-
sze lub krotsze prowadzenie procesu fermentacyjnego. Zaznaczy¢ nalezy,
ze obok duzych ilosci bialtka uzyskujemy réownoczesnie na tej drodze
duze ilosc1 witamin, szczegoélnie z grupy B oraz inne substancje wzro-
stowe wazne w zywieniu zwierzat.

Po adaptacji tej metody w gorzelniach rolniczych wzglednie w plat-
karniach przemystowych wydaje sie celowe odstapienie juz w chwili
obecnej od tradycyjnej produkeji platkéw ziemniaczanych, a przystapie-
nie do produckji tej nowej paszy. W przysziosci, po wybudowaniu no-
wych platkami, ilo§¢ produkowanych platkéw zwyklych, wzglednie droz-
dzowych mogltaby by¢ cdpowiednio rgg@wana w zaleznosci od potrzeb.
Wydaje sig, ze najszybciej zrealizowaé moglyby to gorzelnie rolnicze.
Jest to uzasadnione z punktu widzenia ekonomicznego, poniewaz gorzel-
nie posiadaja budynki i potrzebne wyposazenie (kotly parowe, parniki,
pluczki, transportery, kadzie zacierowe i fermentacyjne).
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Wydaje sie réwniez, ze wykorzystanie istniejgcych urzgdzehn przy ma-
tych tylko pracach adaptacyjnych (napowietrzanie zacieréw) pozwoli na
szybkie wprowadzenie tej metcdy.

Kalkulacja budowy nowej platkarni jest wedlug Zjedncczenia Prze-
mystu Ziemniaczanego nastepujgca:

Kociol parowy o 125 m? pow. grzejnej:

kociol 350 000 =zt
obmurowanie 350 000 ,,
ekonomizer 280 000 ,,
Walce — 3 X 250 000 zt 750 000 ,,
Budynek kottowni (1 m3 ca 300 zi) 1 000 000 ,,
Budynek fabryczny 2 500 000 ,,
Magazyn 2 500 000 ,,
Ptluczka 500 000 ,,
Zasobnik ziemniakow 1 500 000 ,,
9 730 000 zt

Do tego nalezy doliczy¢ parniki i inne urzgdzenia produkcyjne, uzbroje-
nie terenu, bocznica kolejowa (1 km okolo 1000 000 zi).

W przypadku urzgdzenia platkarni w gorzelni koszt obnizylby sie do
kosztow nabycia jednej, dwéch wzglednie trzech par walcow (250 000,
500 000 lub 750000 zl) w zaleznosci od powierzchni kotla. Wydajnos¢
przy 1 wzgl. 2 parach walcow bylaby oczywiscie odpowiednio mniejsza
i wynositaby wowczas 25, wzglednie 50 ton przerobu na dobe.

Majgc jednak na uwadze zly stan techniczny suszarni walcowych, na-
lezaloby rozpoczaé jak najszybciej produkeje ich w kraju. Predukcja
wlasna takich suszarni pozwoli:

1) zastgpi¢ stare nieuzyteczne agregaty,

2) zainstalowaé dodatkowe nowe agregaty zaleznie od mocy produk-
cyjnej pozostalych urzgdzen,

3) zainstalowaé suszarnie w tych gorzelniach, ktére ich w tej chwili
z takiej czy innej przyczyny nie posiadaja,

4) zwiekszy¢ produkcje suszu ze zdrozdzowanych ziemniakow bez po-
trzeby natychmiastowych olbrzymich inwestycji, gdyz adaptacja istnie-
jacych pomieszczen nie wymaga wiekszych kosztow. ’

Pamietaé¢ jednak nalezy, ze®dla pelnego racjonalnego wykorzystania
ziemniakéw paszowych musi byé specjalnie opracowany plan przewidu-
jacy rozbudowe suszarnictwa. W planie tym nalezy rozwazy¢, czy rozwoj
suszarnictwa powinien przejéé poprzez duze zaklady czy tez zostanie
zlokalizowany przy gorzelniach rolniczych.
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Kalkulacja kosztéw produkcji 1 tony platkéw ziemniaczanych spo-
rzagdzona przez Zjednoczenie Przemystu Ziemniaczanego przedstawia sie
nastepujgco:

1) ziemniaki brutto 2 986,80 zi
2) materialy pomocnicze 2,30 ,,
3) opakowanie 346,10 ,,
4) koszty zakupu 560,40 ,,
5) place 109,70 ,,
6) narzut na place 16,10 ,,
7) koszty wydzialowe 816,20 ,,
8) koszty ogoélno-fabryczne 523,40 ,,
5361,00 zi
koszt sprzedazy 90,00 ,,
catkewity koszt wlasny ZPZ 0451,00 zt za tone

Najnizszy calkowity koszt wlasny w przemysle wynosi 5 056,20 zl, a naj-
wyzszy — 6 239,— zl. g

W pordéwnaniu do wyzej podanych cyfr koszt wyprodukowania 100 kg
platké6w ziemniaczanych w NRF wynosi (wg ,,.Der Kartoffelbau” 1959,
str. 231 i dalsze):

surowiec — ziemniaki (400 kg) 28 DM
.. suszenie 14
Rzt pradulegl = { magazynowanie (igcznie ubytki) 2

razem 44 DM

W poréwnaniu do tego w tym samym czasie Sruta zbozowa kosztowala
38 DM za 100 kg.

Pobiezna analiza kosztéw produkeji platkow wykazuje, ze po cenie
wykalkulowanej przez ZPZ zbyt platkow jest watpliwy. W NRF koszt
produkeji w stosunku do ceny surowca wynosi 57%. W Polsce az 147%
(koszt produkcji plus sprzedazy 3251 zl, cena surowca 2200 zi). Przy
takiej kalkulacji produkcja platkéw w ZPZ jest nierealna. Pobiezna ana-
liza kosztéw produkeji platkéw ziemniaczanych wykazuje niewspélmierne
koszta produkcji w stosunku do ceny surowca.

Przy produkcji ptatkéw w PGR i zuzytkowaniu we wiasnym gospo-
darstwie platkow do produkcji paszowe]j, odpadiyby nastepujace koszty:

opakowanie 346,10 zi
koszty zakupu 560,40 |,
koszty wydzialowe 816,20 ,,

1172270 7z
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Koszty ogdlne fabryczne uleglyby rowniez duzemu obnizeniu i w ten
sposob zblizylibyémy sie w Polsce do zagranicznych kosztéw produkcji
platkéw.

Koszt produkeji w stosunku do surowca winien wynosié¢ najwyzej 50%.
Przy cenie ziemniakéw 2 200 zl/tone, koszt jednej tony ptatkéw winien
wynosi¢ 3 300 z, zas przy cenie 2 720 zt za jedng tone okclo 4 000 zl. Te
ostatnig ceng nalezy uwaza¢ raczej za wygérowang i produkt taki nie
mialby realnych szans zbytu.

Korzyscig dodatkowg dla gospodarki krajowej przy produkcji platkéw
ziemniaczanych (nalezy bra¢ pod uwage przede wszystkim produkcje ptat-
k6w ziemniaczanych wzbcgaconych w biatko) jest to, ze moglyby za-
stapi¢ deficytowe zboza przy produkeji mieszanek paszowych.

Przy produkcji 2 milionow ton mieszanek paszowych potrzeba co naj-
mniej 1 miliona ton zboza. Produkcja 1 miliona ton platkéw ziemnia-
czanych zaoszczedzi import 1 miliona ton zbdz.

Na produkcje 1 mln ton platkéw ziemniaczanych potrzeba 4 milionéw
ton ziemniakoéw. Straty przy przechowywaniu 4 milicnéw ton ziemnia-
kow wynoszg okolo 0,5 miliona ton ziemniakéw (straty okoto 12%).

Koszt produkcji 1 miliona ton platkow mozna zatem obnizyé o cene
0,5 miliona ton ziemniakéw. Dalej malezy bra¢ pod uwage, ze efekt
spasania ziemniakow w formie mieszanki paszowej o odpowiednim sto-
sunku poszczegdlnych sktadnikow jest znacznie wyzszy niz przy spasa-
niu samych ziemniakéw, a wydatek ziemniakéw na przyrost 1 kg wagi
migsa bedzie znacznie mniejszy.

Dodatkowe oszczedno$ci uzyskamy przez umozliwienie reslizacji po-
stulatow tzw. suchego tuczu trzody.



