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Mijaja 24 lata od pierwszej Konferencji, ktora zapoczatkowata w 2000 roku cykl
regularnych spotkan specjalistow branzy ziemniaczanej, zardwno naukowcow jak 1
praktykow, w szerokim aspekcie dziatan ,,0d pola do stotu”. W tym czasie nastapit w
Polsce intensywny rozwo6j branzy w takich kierunkach, jak na przyktad hodowla
nowych odmian ziemniaka, zwigkszenie asortymentu i atrakcyjno$ci konsumenckiej
przetworow z ziemniaka, poprawa ich wartosci odzywczej 1 dietetyczne;.

Obecna edycja naszej Konferencji, pozwoli na przekazanie informacji na temat
aktualnie prowadzonych badan oraz ich efektow majacych znaczenie zaréwno w
rozwoju nauki, jak 1 mozliwych do wykorzystania w praktyce rolniczej i przetwoércze;.

Prof. dr hab. Anna Peksa
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Uina Foksa
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STRESZCZENIA

Streszczenia zostaly zamieszczone w niniejszych materiatach zgodnie
z kolejnoscig prezentowania na Konferencji, z podziatem na referaty plenarne, referaty,
komunikaty ustne oraz postery.

Komitet Naukowy i1 Organizacyjny nie ponosi odpowiedzialnos$ci za tresci
znajdujace si¢ w dostarczonych przez Uczestnikdw streszczeniach - streszczenia
zostaty zamieszczone w materiatach w formie nadestanej przez uczestnikéw. Ponadto
Uczestnik ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za forme 1 tre$§¢ prezentowanego w trakcie
trwania Konferencji materiatu.

13



XI Konferencja Naukowa ,,Ziemniak spozywczy i przemyslowy oraz jego przetwarzanie”
Wroctaw, 8-9 maja 2025

REFERATY PLENARNE

14



XI Konferencja Naukowa ,,Ziemniak spozywczy i przemyslowy oraz jego przetwarzanie”
Wroctaw, 8-9 maja 2025

STAN AKTUALNY ORAZ PERSPEKTYWY ROZWOJU POLSKIEJ BRANZY
ZIEMNIAKA

dr Wojciech NOWACKI
Stowarzyszenie Polski Ziemniak
w.nowacki@ihar.edu.pl

Od diluzszego juz czasu polska branza ziemniaka jest w regresie. Powierzchnia uprawy
ziemniaka jest na ustabilizowanym ale do$¢ niskim poziomie wynoszacym okoto 200 tys. ha, w tym
powierzchnia upraw nasiennych w ilosci ok. 5,5-6,5 tys. ha nie pokrywajaca krajowego
zapotrzebowania na kwalifikowany material sadzeniakowy. Uprawiamy corocznie okoto 200 odmian
ziemniaka polskich i zagranicznych hodowli. W sektorze uprawy towarowej ziemniaka widoczna jest
polaryzacja wielko$ci powierzchni upraw ziemniaka — od bardzo duzych plantacji (nawet ponad 1
tys. ha) po bardzo male gospodarstwa uprawiajace ponizej 1 ha tego gatunku. Technologia uprawy
ziemniaka jest bardzo zroéznicowana w zalezno$ci od skali uprawy i kierunkow produkcji ale
generalnie miesci si¢ w systemach zrownowazonego rolnictwa. Technologia produkcji coraz czgsciej
uwzglednia zachodzace zmiany klimatyczne oraz wymagania prawne WPR UE. Uzyskujemy plony
ok. 300 dt/ha, a zbiory wynoszg 5-7 mln ton rocznie. Wraz z wprowadzeniem w naszym kraju
profesjonalizacji upraw ziemniaka pojawito si¢ w kraju tzw. ,,podziemie ziemniaczane” obejmujace
szczegbdlnie mniejszych producentéw tego gatunku, ktorzy unikajg kontroli PIORIN z powodu
niespetniania wymogoéw wynikajacych z obowigzujacego aktualnie prawa dot. zachowania
bezpieczenstwa fitosanitarnego. Eksport ziemniaka na rynki zagraniczne jest maty i incydentalny,
kwitnie natomiast import ziemniaka szczegdlnie tzw. ,,mlodego” oraz produktow skrobiowych a
krajowy przemyst skrobiowy nie wykorzystuje petnych mocy przerobowych z uwagi na wystepujace
na rynku braki surowcowe. Przemyst przetworstwa spozywczego jest wzglednie ustabilizowany 1 jest
sektorem liczacym si¢ w eksporcie swoich wyrobow (frytki, chipsy, susze). Spozycie ziemniaka
ogdétem w Polsce jest na tle innych krajow UE jeszcze dos¢ wysokie i wynosi okoto 80 kg/osobg/rok.
Ziemniak jest w dalszym ciagu podstawa tradycyjnej polskiej kuchni. Dotyczy to jednak tylko
starszego pokolenia Polakdw.

Aktualnie, z powodu zachodzacych zmian na globalnych rynkach ptodéw rolnych w Swiecie
a takze nasilajacych si¢ zmian klimatycznych, obserwuje si¢ w naszym kraju nieco wigksze
zainteresowanie uprawa ziemniaka. Jest to wigc szansa dla polskiego ziemniaka by mozna bylo
zwigkszy¢ skale jego uprawy, zwigkszy¢ eksport oraz obnizy¢ import. Aby to osiagna¢ powinnismy:
e Zwigkszy¢ co najmniej dwukrotnie krajowa powierzchni¢ nasienng ziemniaka,

e Unowoczes$ni¢ technologi¢ uprawy w kierunku ograniczenia kosztéw z uwzglednieniem
zachodzacych zmian klimatycznych oraz ochrony §rodowiska przyrodniczego,

e Zadbac¢ o bezpieczenstwo fitosanitarne oraz zainwestowa¢ w nowoczesne przechowalnictwo, by
moéc konkurowaé na rynkach zagranicznych Europy i Swiata w rejonach trudnych dla uprawy
tego gatunku,

e Rozwija¢ i unowoczesniaé przetworstwo spozywcze oraz skrobiowe ziemniaka,

e Promowac spozycie ziemniaka w rd6znych jego formach kulinarnych.

Stowa kluczowe: powierzchnia, plonowanie, przetworstwo, rynek, ziemniak
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PROBLEMY EKOLOGICZNEJ PRODUKCJI ZIEMNIAKA I PROBY ICH
ROZWIAZYWANIA W BADANIACH IHAR-PIB

Dr hab. Krystyna ZARZYNSKA
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin-PIB; Zaktad Agronomii Ziemniaka, Jadwisin
k.zarzynska@ihar.edu.pl

Swiatowe trendy w rolnictwie ida w kierunku zwickszenia upraw ekologicznych i
integrowanych. Polska ma bardzo dobre podstawy do rozwoju zaréwno rolnictwa ekologicznego jak
1 integrowanego. Przemawia za tym czyste Srodowisko, nieskazone gleby, rozdrobniona struktura
naszego rolnictwa oraz kultura produkcji rolnej (nie nadmierna intensyfikacja). Czynnikami, ktoére w
najwiekszym stopniu limitujg poziom plonowania réznych roslin w systemie ekologicznym, sg duze
ograniczenia w stosowaniu pestycydow oraz wystepujacy na niektérych glebach deficyt sktadnikéw
pokarmowych wskutek niestosowania nawozow mineralnych. Jedng z roslin rolniczych, ktorych
udziat w rolnictwie ekologicznym jest niewielki jest ziemniak.
Gtéwne problemy ekologicznej produkcji ziemniaka to:
-dobor odmian
-walka z zachwaszczeniem
- walka z chorobami grzybowymi okresu wegetacji tj zaraza ziemniaka i alternarioza
-walka ze stonka ziemniaczang
- niski plon handlowy

W Oddziale IHAR-PIB w Jadwisinie badania nad ekologiczng produkcja
ziemniaka prowadzone sg juz prawie od 20 lat. W tym okresie realizowanych byto kilkanascie
projektow, w ktorych probowano rozwigzywac najwazniejsze problemy. W zakresie doboru odmian
do produkcji ekologicznej przebadano ok 40 odmian w tym 30 w zroéznicowanych warunkach
klimatyczno-glebowych. Przetestowano wiele metod ochrony zaréwno przed chorobami, jak 1 stonka
ziemniaczang. Oceniano rozne metody zwalczania chwastow. W celu zwigkszenia plonu
handlowego bulw stosowano wiele czynnikow agrotechnicznych takich jak: podkietkowywanie
sadzeniakow, dodatkowe nawozenie dozwolone w uprawie ekologicznej, nawadnianie kropelkowe
plantacji, stosowanie efektywnych mikroorganizmow itp.

W referacie przedstawione beda najwazniejsze wyniki przeprowadzonych badan.

I1.Ochrona przed chwastami

Najczesciej stosowane metody walki z chwastami na plantacjach ekologicznych ziemniaka to:
- ochrona mechaniczna ( stosowanie narzedzi niszczacych chwasty),
skuteczno$¢ zabiegdw mechanicznych w zwalczaniu chwastow moze waha¢ si¢ w bardzo szerokich
granicach i wynosi od 50 do 95 %; najwyzsza skuteczno$¢ tego typu zabiegdw wystepuje w latach o
matej iloSci opadéw. Lata o mokrej wiosnie nie sprzyjaja skutecznemu niszczeniu chwastow za
pomocg zabiegéw mechanicznych; w takich warunkach zabiegi te czgsto wymagaja uzupetniajacego
odchwaszczania r¢cznego;
- wypalanie,
zwalczanie chwastow w produkcji ekologicznej moze by¢ uzupetniane réwniez przez zastosowanie
techniki plomieniowej; polega ona na stosowaniu wysokiej temperatury (50-70° C) na zywe komorki
chwastow; zakldcenie szeregu proceséw fizjologicznych powoduje, ze rosliny po trzech dniach
zasychaja;
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- mulczowanie oraz stosowanie $cidtkowania folig biodegradowalna,

- pielenie reczne,
uprawa odmian o duzej konkurencyjnosci w stosunku do chwastow tj o szybkim tempie wzrostu
poczatkowej fazie rozwoju 1 duzej masie nadziemne;.

II.  Ochrona przed zaraza ziemniaka ( Phytophthora infestans)

Zwalczajac zaraze¢ ziemniaka na plantacjach ekologicznych powinno si¢ stosowaé przede

wszystkim dziatania profilaktyczne takie jak :
niszczenie zrodet zakazenia,
podkietkowywanie sadzeniakow,
wczesne terminy sadzenia,
odpowiednie ksztattowanie architektury tanu,
uprawa odmian o wysokiej odpornosci na patogen lub odmian bardzo wczesnych i wezesnych
schodzacych z pola przed najwigkszym nasileniem choroby.
Jezeli zabiegi te nie daja zadawalajacych efektow (a w praktyce zdarza si¢ to bardzo czesto) nalezy
stosowa¢ zwalczanie chemiczne za pomoca srodkéw dopuszczonych do stosowania w tego typu
uprawach.

Jedynymi fungicydami dopuszczonymi do stosowania w produkcji ekologicznej sg S$rodki
miedziowe. S3 jednak limity ograniczajace ilo$¢ ich stosowania. Limit ten wynosi obecnie 6 kg
miedzi na hektar. Nalezy tu podkresli¢, ze w niektorych krajach np. kraje skandynawskie, Holandia
obowigzuje catkowity zakaz stosowania miedzi w uprawach ekologicznych
Najtanszym sposobem ochrony plantacji ziemniaczanych przed zaraza jest jednak uprawa odmian
odpornych na sprawceg choroby. Niestety tylko niewielka liczba odmian znajdujacych si¢ w rejestrze
charakteryzuje si¢ zadawalajaca odpornoscia tj 5 1 wiecej w skali 9-stopniowej. Wiekszos¢ odmian o
wysokiej odpornosci na Phytophthora insestns to odmiany skrobiowe, ktore ze wzgledu na inne
cechy, a gléwnie na jako$¢ bulw nie sprawdzaja si¢ w produkcji ekologiczne;.

III.  Ochrona przed stonkg ziemniaczang

Metody walki ze stonkg ziemniaczang na plantacjach ekologicznych mozna podzieli¢ na :
mechaniczne: zbidr reczny lub maszyny zbierajace,
biologiczne : $rodki owadobdjcze na bazie mikroorganizméw, wyciagi ro$linne, putapki
feromonowe.

Pierwsza grupa metod (mechaniczne) stosowana jest na bardzo matg skalg i nie ma wickszego
zastosowania na duzych plantacjach. Znacznie czg$ciej stosowane sg metody biologiczne.

Srodkami o najwiekszej skutecznosci w walce stonka w uprawach ekologicznych jest biopreparat
Novodor SC oraz Spintor 240 SC. Pierwszy z preparatow zawiera jako substancj¢ aktywna bakteri¢
Bacillus thuringensis, drugi za$ to preparat otrzymywany w wyniku fermentacji bakterii glebowej
Saccharopolyspora spinosa.

W walce ze stonkg ziemniaczang probuje si¢ stosowac roznego rodzaju wyciagi roslinne. Najczesciej
stosowanym preparatem jest wyciag ze ztocienia dalmatynskiego wystgpujacy pod nazwa handlowa
Pyretryna. Skuteczno$¢ tego typu preparatow jest jednak bardzo zalezna od warunkow
atmosferycznych panujacych w okresie wegetacji.

Podsumowujac, nalezy zauwazy¢, ze wykazane metody ochrony roslin ziemniaka przed
agrofagami, stosowane w produkcji ekologicznej wskazuja na duze mozliwos$ci zmniejszenia
stosowania preparatow chemicznych, a tym samym na zmniejszenie obcigzenia S$rodowiska
naturalnego tymi preparatami.
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ROZNORODNOSC STRATEGII ODPORNOSCI ZIEMNIAKA (SOLANUM
TUBEROSUM L.) NA SUSZE GLEBOWA I OCENA ICH PRZYDATNOSCI
W HODOWLI.

dr hab. Dominika BOGUSZEWSKA-MANKOWSKA
Instytut Hodowli i Alimatyzacji Roslin-Panstwowy Instytut Badawczy

Ziemniak (Solanum tuberosum L.) jest po pszenicy i ryzu trzecig najwazniejsza rosling
uprawng na $wiecie z globalng produkcja 370 min ton bulw (Hill i in., 2021; Nasir 1 Toth, 2022;
Alvarez-Morezuelas i in., 2022).

Jednym z gléwnych czynnikow ograniczajacych produktywnos$¢ ziemniaka sg jego duze
potrzeby wodne. Ziemniak jest uznawany za rosling wrazliwg na niedobory wody w glebie,
praktycznie w kazdej fazie rozwojowej. Ziemniak nalezy do roslin o ptytkim systemie korzeniowym
1 matej jego powierzchni, a gtdbwna masa korzeni skoncentrowana jest w warstwie gleby 30-40 cm,
co rowniez przyczynia si¢ do wrazliwosci tej rosliny na susz¢ glebowa.

Waznym celem hodowli jest dostosowanie nowych odmian do wyspecjalizowanych
kierunkow uzytkowania ziemniaka oraz roéznych warunkéw przyrodniczych panujacych w
gospodarstwach. Skutki stresu spowodowane suszag mozna ztagodzi¢ poprzez wybdr najbardziej
odpowiedniego genotypu ziemniaka do okreslonych warunkéw glebowo-klimatycznych oraz poprzez
poprawe praktyk agronomicznych.

Intensyfikacja badan nad identyfikacja cech zwigzanych ze stresem suszy na poziomie morfo-
fizjologicznym, biochemicznym i molekularnym i ocena mozliwosci ich wykorzystania powinna
umozliwi¢ przyspieszenie tworzenia nowych odmian odpornych na susz¢ oraz prowadzi¢ do
opracowania szybkich metod screeningowych tej cechy.

W referacie przedstawione beda nastgpujace zagadnienia:

e reakcja roslin ziemniaka na susz¢ i wysoka temperatur¢ w aspekcie morfologicznym,
fizjologicznym i agronomicznym,

e wymagania wodne ziemniaka: analiza potrzeb 1 sposoby nawadniania plantacji pod katem
wielkosci 1 jakosci plonu, elementy technologii uprawy przeciwdziatajacej skutkom stresow
(stosowanie hydrozeli i biostymulatorow)

e analiza wskaznikéw morfologicznych, fizjologicznych i biochemicznych tolerancyjnosci na
susz¢ glebowg oraz przyktady ich wykorzystania w hodowli

o identyfikacja wytworzonych strategii odpowiedzialnych za stopien odpornosci ziemniaka na
susz¢ w aspekcie utrzymania wysokiego plonu i jego dobrej jakosci w warunkach niedoboru
wody

e przykltady hodowli odpornosciowej (pod katem stresow abiotycznych) i1 programow
hodowlanych w krajach Europy i Swiata

e znaczenie systemu korzeniowego w ocenie tolerancyjnosci na susz¢ glebowa

o wplyw suszy glebowej na jako$¢ przechowywanych bulw.
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THE POTENTIAL FOR THE IMPROVEMENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE
AND ANTICANCER COMPOUNDS LEVEL IN POTATO TUBERS WITH COLOR
FLESH - EFFECT OF THE GENOTYPE AND FARMING

Elvyra JARIENE'?  Nijolé VAITKEVICIENE'?  Jurgita KULAITIENE'?, Ewelina
HALLMANN??

'Vytautas Magnus University, Agriculture Academy, Department of Plant Biology and Food
Sciences, Donelaicio St. 58, 44248 Kaunas, Lithuania;

2 Vytautas Magnus University Agriculture Academy, Studenty str. 11, LT-53361 Akademija, Kaunas
district , Lithuania;

3 Warsaw University of Life Sciences, Institute of Human Nutrition Sciences, Department of
Functional and Organic Food; ul. Nowoursynowska 159C, 02-776 Warsaw , Poland.

A strong belief in the ability to produce natural and healthy products, especially developed in
an environmentally friendly system, comes from the modern consumer who tends to prioritize natural
methods in agriculture. The aim of the project was to examine the effects of farming systems on the
accumulation of biologically active and anticancer compounds of potato tubers with coloured flesh.
Tubers of five potato cultivars Red Emmalie, Violetta, Salad Blue, Laura, and Tornado were selected
for the two-years experiment. Results demonstrate variation in the content of polyphenols and
carotenoids between potato cultivars grown in conventional, organic, and biodynamic farming
systems. Higher but not significant contents of polyphenols (sum), phenolic acids (sum), chlorogenic
acid, p-coumaric acid, caffeic acid, carotenoids (sum), lutein, and carotene were determined in the
biodynamic potato tubers compared to the conventional ones. Moreover, organically and
biodynamically cultivated potatoes (except the Salad Blue cultivar) were essentially richer in
flavonoids and anthocyanins. When comparing the cultivars, higher contents of polyphenols (sum),
phenolic acids (sum), chlorogenic acid, and p-coumaric acid were found in Tornado tubers. Violetta
contained significantly more of flavonoids (sum), anthocyanins (sum), and individual compounds,
such as petunidin-3,5-di-O-glucoside, pelargonidin-3,5-di-O-glucoside, and peonidin-3,5-di-O-
glucoside.

However, further studies are needed to explain the processes connected with the influence of
farming methods on potato quality (especially on potato cultivars with colored flesh).

Keywords: Anthocyanins, carotenoids, coloured flesh, phenolic acids, polyphenols, potato tubers.
Funding / Acknowledgements: This project has received funding from the Ministry of Education,
Science and Sports of the Republic of Lithuania and Research Council of Lithuania (LMTLT) under

the Program ‘University Excellence Initiative’ Project ‘Development of the Bioeconomy Research
Center of Excellence’ (BioTEC), agreement No S-A-UEI-23-14.
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SKROBIA I JEJ WYKORZYSTANIE W ENKAPSULACJI ZWIAZKOW
BIOAKTYWNYCH

Justyna ROSICKA-KACZMAREK", Kamil DEDEK', Karolina MISKIEWICZ ', Gabriela
KOWALSKA: .
'Politechnika £.odzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Instytut Technologii i Analizy

Zywnosci, Stefanowskiego 2/22, 90-954 £6dz
*Adres do korespondencji: justyna.rosicka-kaczmarek@p.lodz.pl

Zwiazki bioaktywne wykazuja liczne korzysci zdrowotne, jednak sg bardzo wrazliwe na
degradacje w réznych warunkach procesowych. Ich zastosowanie w produktach spozywczych i
farmaceutycznych jest ograniczone ze wzgledu na szybkie uwalnianie, niska rozpuszczalnose,
mozliwe interakcje z innymi sktadnikami oraz ograniczony potencjat biologiczny. Enkapsulacja w
odpowiednich systemach no$nikowych moze chroni¢ ich bioaktywno$¢ oraz zachowa¢ wtasciwosci
sensoryczne produktow podczas przetwarzania i przechowywania.

Skrobia, jako naturalny, biodegradowalny, biokompatybilny i tatwo dostepny polisacharyd,
zyskuje coraz wigksze znaczenie w projektowaniu systemoéw enkapsulacji zwigzkow bioaktywnych,
takich jak polifenole, witaminy, olejki eteryczne czy probiotyki. Jej unikalna struktura oraz zdolnos¢
do modyfikacji fizykochemicznych (chemiczna, enzymatyczna, fizyczna) pozwala na tworzenie
stabilnych i1 funkcjonalnych no$nikéw kontrolowanego uwalniania zwigzkéw bioaktywnych, czy
lekow. W celu wytworzenia mikro- i nanono$nikéw ze skrobiowego biopolimeru mozna
wykorzystywac rdzne techniki, takie jak: suszenie rozpytowe, elektroprzedzenie, ekstruzje, hydrolize
kwasowa, nanoemulsyfikacje, nanoprecypitacje, mikrofluidyzacje, czy ultradzwigki. Nanostruktury
na bazie skrobi stanowig nowatorskie i1 obiecujace rozwigzanie w obszarze nanono$nikow
utatwiajacych dostarczanie zwigzkow bioaktywnych do miejsca docelowego i kontrolowane ich
uwalnianie.

Ograniczone wykorzystanie potencjatu prozdrowotnego sktadnikow bioaktywnych wynika z

ich termolabilno$ci oraz duzej podatnosci na utlenianie. Dlatego tez, poszukuje si¢ nowych
sposobow, ktére zmniejszytyby skal¢ wystepowania tych niekorzystnych zjawisk. Literatura
naukowa wskazuje, ze jednym ze skutecznych rozwigzan moze okaza¢ si¢ zastosowanie
mikrokapsutkowania polisacharydowego. Idea tego procesu wykorzystuje zjawisko inkluzyjnego
przyjecia ligandu przez polisacharyd, minimalizujgc tym samym mozliwo$¢ narazenia substancji
bioaktywnych na niepozadane czynniki, tj. $wiatlo, tlen, czy niskie pH. Otrzymane w ten sposob
mikrokapsutki mogg stanowi¢ sktadnik formulacji Zywnosciowych o podwyzszonych walorach
prozdrowotnych.
Jednym ze zwigzkow bioaktywnych, ktory budzi stosunkowo duze zainteresowanie z uwagi na swoje
wiasciwosci jest kwas ferulowy. Jest to pochodna kwasu cynamonowego, wykazujaca udowodnione
wlasciwosci  przeciwutleniajgce, neuroprotekcyjne, przeciwcukrzycowe, hepatoprotekcyjne,
przeciwnowotworowe 1 przeciwdrobnoustrojowe. Ponadto skutecznie przeciwdziata postepowi
chorob neurodegeneracyjnych (Alzheimera i1 Parkinsona) oraz cywilizacyjnych (cukrzycy typu II i
miazdzycy).

Majac na uwadze powyzsze, podjeto probe otrzymania stabilnych produktéw interakcji skrobi
pszennej i ziemniaczanej z kwasem ferulowym, otrzymanych przy uzyciu ,,green methods”, tj.
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koncepcji zaktadajacej projektowanie 1 przeprowadzanie procesow chemicznych w taki sposob, aby
ograniczy¢ uzycie 1 powstawanie szkodliwych substancji. Otrzymane w ten sposob preparaty
ferulatow skrobi pszennej 1 ziemniaczanej utrwalano przy uzyciu metody suszenia rozpylowego i
sublimacyjnego. Efektywnos$¢ interakcji oceniano biorac pod uwage wykazywane przez otrzymane
preparaty wlasciwosci fizykochemiczne (m. in. zdolno$¢ wigzania wody i tluszczu, zdolno$¢
rozpuszczania w wodzie, ilo$¢ btonnika pokarmowego — skrobi opornej, RS) oraz biologiczne (m. in.
potencjal antyoksydacyjny, wlasciwosci przeciwzapalne i prebiotyczne). Podjeto réwniez probe
aplikacji otrzymanych enkapsulatow ferulatow skrobiowych do pieczywa bezglutenowego.

Na podstawie otrzymanych wynikow badan wykazano, ze zastosowanie odpowiedniej
sekwencji procesOw oraz odpowiednio dobranych parametréw reakcji i reagentow, mozliwym jest
otrzymanie stabilnych produktow interakcji naturalnej skrobi pszennej i ziemniaczanej. Otrzymane
ferulaty skrobiowe charakteryzowaty si¢ $rednio 20-krotnie wigksza stabilnoscia w symulowanych
warunkach trawienia jelitowego, w pordwnaniu z naturalnym kwasem ferulowym. Ponadto
wykazano, ze proces mikrokapsutkowania polisacharydowego poprawil $rednio 10-krotnie
biodostepnos¢ kwasu ferulowego po trawieniu zotagdkowo-jelitowym, w stosunku do jego naturalnej
postaci. Dodatkowo wykazano, ze ferulaty skrobiowe moga stanowi¢ innowacyjny surowiec
wykorzystywany przez mikrobiot¢ jelitowa do produkcji metabolitow o istotnym potencjale
prozdrowotnym, tj. krotkotancuchowych kwasow tlhuszczowych (SCFA), w tym kwasu
propionowego, mastowego i octowego. Ponadto wykazano, ze otrzymane enkapsulaty charakteryzuja
si¢ istotnym potencjalem przeciwzapalnym oraz wplywajg istotnie na zmniejszenie
wewnatrzkomoérkowego poziomu reaktywnych form tlenu (ROS), co wskazuje na ich wlasciwosci
protekcyjne wobec komorek, chronigc je tym samym przed oksydacja bialek, lipidow i DNA.

Przeprowadzona proba opracowania receptury i sposobu otrzymywania bezglutenowych
chlebow z udziatem mikrokapsulatow ferulatow skrobiowych, potwierdzita jeden z mozliwych
kierunkéw ich aplikacji. Otrzymane chleby bezglutenowe charakteryzowaly si¢ zwigkszonym
potencjatem antyoksydacyjnym w poroéwnaniu z proba kontrolng, tj. chlebem bezglutenowym bez
dodatku ferulatu skrobiowego. Ponadto zdaniem respondentow, bioracych udzial w panelu
sensorycznym, oceniane produkty z 5 %-wym dodatkiem ferulatow skrobiowych nie odbiegaly
istotnie parametrami od proby kontrolne;.

Bioragc pod uwage uzyskane wyniki przeprowadzonych badan mozna stwierdzié, ze
otrzymane ferulaty skrobiowe moga stanowi¢ nowy, innowacyjny sktadnik produktéw spozywczych,
o potencjalnych wtasciwosciach prozdrowotnych, w tym, co nalezy podkresli¢, o istotnie zwigkszonej
stabilnosci 1 biodostepnosci kwasu ferulowego oraz o istotnym potencjale antyoksydacyjnym, w
poréwnaniu ze skrobig naturalng. Godna uwagi jest roOwniez metoda, ktorg zastosowano do
otrzymania ferulatow skrobi, a ktora jest zgodna z wymogami zasad tak zwanej ,,zielonej chemii”,
ktora nie generuje czynnikdéw zanieczyszczajacych naturalne srodowisko.

Z powyzszego wynika, ze nanostruktury oparte na biopolimerach, takich jak skrobia, moga
stanowi¢ obiecujagce rozwigzanie w dostarczaniu 1 kontrolowanym uwalnianiu zwigzkow
bioaktywnych w produktach spozywczych i1 suplementach diety. Ich zaletami s3 wysoka
biodostepnos¢, rozpuszczalnosé oraz stabilno$¢ zaréwno podczas przetwarzania zywnosci, jak i w
uktadzie pokarmowym czilowieka. Skrobia jako materiat do tworzenia nanono$nikéw umozliwia
skuteczne uwalnianie substancji aktywnych w miejscu wchilaniania, jednakze sg potrzebne dalsze
badania w zakresie bezpieczenstwa, biokompatybilnosci i oddzialywan na poziomie komoérkowym.
Technologia enkapsulacji zwigzkdéw bioaktywnych z wykorzystaniem skrobi w roli no$nika otwiera
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nowe mozliwosci dla przemystu spozywczego, w zakresie otrzymywania ukierunkowanych
systemow dostarczania zwigzkoéw bioaktywnych do miejsca docelowego i1 jednoczesnie nowych form
wzbogacania produktow spozywczych, stanowiacych o ich potencjale prozdrowotnym.

Stowa kluczowe: skrobia, zwiqzki bioaktywne, ferulaty skrobiowe, enkapsulacja, trawienie in vitro
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NOWE KIERUNKI MODYFIKACJI I ZASTOSOWANIA SKROBI

Lestaw JUSZCZAK .
Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie;
Katedra Dietetyki i Badan Zywnosci, Uniwersytet Jana Dtugosza w Czestochowie,

Komitet Nauk o Zywnos’ci i Zywieniu, Polska Akademia Nauk;
*Adres do korespondencji: rrjuszcz@cyf-kr.edu.pl

Skrobia jest wielofunkcyjnym, odnawialnym biopolimerem polisacharydowym i znajduje
szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym oraz w innych dziedzinach gospodarki. Jednak ze
wzgledu na szereg wilasciwosci, ktore sg niepozadane w procesach technologicznych jest ona
poddawana réznym modyfikacjom. Poprawia to jej odpowiednie cechy funkcjonalne i umozliwia
szerokie wykorzystanie przemyslowe. Skrobia modyfikowana jest skrobig obrabiang w sposob
zmieniajacy, jedna lub wiegcej jej poczatkowych wiasciwosci fizycznych i/lub chemicznych.
Modyfikacje skrobi moga si¢ odbywa¢ metodami fizycznymi, chemicznymi, enzymatycznymi lub
ich kombinacjami. W przypadku modyfikacji chemicznej, do czasteczek skrobi wprowadzane sa
nowe grupy funkcyjne, co powoduje okreslone zmiany we wilasciwosciach funkcjonalnych.
Niektore preparaty skrobi modyfikowanych chemicznie maja status dozwolonych substancji
dodatkowych do zywnosci, a ich sposdb otrzymywania oraz stosowanie jest $cisle regulowane przez
odpowiednie przepisy prawa. Prowadzone na szeroka skale badania naukowe maja na celu
poszukiwanie coraz nowszych metod modyfikacji skrobi, a wprowadzanie innowacyjnych rozwigzan
technologicznych pozwala na coraz szersze wykorzystanie skrobi i jej pochodnych. Ze wzglgdu na
przepisy prawne dotyczace substancji dodatkowych nowe rozwigzania w obszarze skrobi
modyfikowanych chemicznie dotycza poszukiwania nowych surowcow skrobiowych w tym z
produktéw ubocznych przemystu spozywczego. Innym rozwojowym kierunkiem jest wykorzystanie
heterogenicznej modyfikacji podwdjnej tzn. tradycyjnej modyfikacji chemicznej w potaczeniu z
obrébka fizyczng lub enzymatyczng. W obszarze modyfikacji fizycznej interesujace rozwigzania
dotycza takich metod nietermicznych jak dziatanie wysokim ci$nienie hydrostatycznym,
ozonowanie, homogenizacja wysokoci$nieniowa, sonikacja, metody radiacyjne, pulsacyjne pole
elektryczne, zimna plazma czy ogrzewanie omowe. Z kolei obrobka enzymatyczna ziaren
skrobiowych pozwala na otrzymywanie tzw. skrobi porowatych o dobrze rozwinigtej powierzchni
wiasciwej, a obecne w ziarnach pory i powierzchniowe uszkodzenia ulatwiajg penetracj¢ czynnikéw
chemicznych poprawiajac skutecznos¢ modytikacji. Stosowanie preparatow skrobi modyfikowanych
poza ich funkcjonalnos$cig ma rowniez aspekt prozdrowotny. Obejmujace to takie zagadnienia jak
otrzymywanie 1 wykorzystanie skrobi opornych, kapsutkowanie sktadnikéw bioaktywnych,
otrzymywanie zamiennikow thuszczu oraz no$nikéw mikroelementéw. Nowatorskim rozwigzaniem
w tym obszarze jest rowniez kompleksowanie zwiazkoéw fenolowych ze skrobia, pozwalajace na
otrzymywanie preparatow charakteryzujacych si¢ obnizonym indeksem glikemicznym. Skrobie
modyfikowane s3a réwniez surowcem do otrzymywania filmoéw biodegradowalnych i powtok
jadalnych oraz nanomateriatow, ktore mozna wykorzysta¢ w przemysle spozywczym. Ze wzglgdu na
szczegOlne cechy strukturalne, zdolno$¢ do zelowana oraz wlasciwosci lepkosprezyste skrobia jest
takze cennym surowcem w technologii druku 3D, a w przysztosci moze by¢ rowniez wykorzystywana
do produkcji biodegradowalnej elektroniki.

Stowa kluczowe: skrobia, modyfikacja, przemyst spozywczy, materialy biodegradowalne
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POLSKI ZIEMNIAK W ASPEKCIE PRZEPISOW W ZAKRESIE ZDROWIA
ROSLIN

Lucyna MACHAJEWSKA-WROBEL

Bernadeta KUCHARSKA

Wojewodzki Inspektorat Ochrony Roslin 1 Nasiennictwa we Wroctawiu
Adres do korespondencji: dnf-wroclaw@piorin.gov.pl

Ziemniaki sg ro$linami o wysokim ryzyku fitosanitarnym, ktére moga przenosi¢ wiele
agrofagow kwarantannowych, podlegajacych obowigzkowi zwalczania na mocy przepisow Unii
Europejskiej. Panstwowa Inspekcja Ochrony Roslin 1 Nasiennictwa (PIORiN) realizuje m.in. zadania
zwigzane z nadzorem nad produkcjg i obrotem ziemniakami, ktdre maja na celu ochrong terytorium
Polski przed agrofagami w celu zapewnienia wilasciwego stanu fitosanitarnego kraju. PIORiN
prowadzi od wielu lat kontrole urzedowe pod katem bakterii kwarantannowych Clavibacter
sepedonicus 1 Ralstonia solancearum. W przypadku wykry¢ PIORIN podejmuje dzialania
administracyjne majace na celu ustalenie Zrddet 1 zasigegu zakazenia oraz okreslenia niezbednych
srodkéw zwalczania. Prowadzone dzialania wymagaja zaangazowania specjalistycznej kadry i Scistej
wspoOtpracy z producentami, w szczeg6lnosci w zakresie przemieszczania ziemniakéw innych niz
sadzeniaki z Polski do innych panstw UE. Konsekwentnie prowadzone urzedowe kontrole, w tym
badania laboratoryjne bulw ziemniakow wskazuja od czasu wstapienia do UE na tendencj¢ spadkowa
liczby wykry¢ bakterii Clavibacter sepedonicus na terenie Polski.
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ZIEMNIAK NA TALERZU — MIEDZY TRADYCJA, ZDROWIEM
A NOWOCZESNOSCIA

Marzena STYCZYNSKA, Danuta FIGURSKA-CIURA', Jagoda AMBROZIK-HABA:

‘Katedra Zywienia Czlowieka, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
*Adres do korespondencji: marzena.styczynska@upwr.edu.pl

Ziemniaki to jedne z najpopularniejszych warzyw w Polsce, cho¢ obecnie niestety czesto z
jadlospisu wypierane przez kasze, makarony, ryz. Posiadaja szereg cennych wlasciwos$ci
zdrowotnych, ktére czynig je waznym sktadnikiem zrownowazonej diety. Bogate w weglowodany,
s traktowane jako zrodto energii w diecie, niemniej jednak 100g ziemniakéw to zaledwie 80 kcal.
Ziemniaki sg dobrym zrodtem witaminy C (14 mg/100g), ktéra m.in. wspiera organizm w utrzymaniu
prawidtowego funkcjonowania uktadu odpornosciowego, utatwia przyswajanie zelaza, czy bierze
udziat w produkcji kolagenu. Zawierajg witaminy z grupy B, gtownie witaming Be (0,30 mg/100g),
ktore korzystnie wptywaja na uktad nerwowy, biorg udzial w metabolizmie biatek i glikogenu oraz
w syntezie cysteiny. Witamina K (13,2 ng/100g) przyczynia si¢ do prawidlowego krzepnigcia krwi 1
pomaga w utrzymaniu zdrowych kosci. Ponadto ziemniaki zawierajg cenne sktadniki mineralne, takie
jak magnez i zelazo, ktore pomagaja w utrzymaniu rownowagi elektrolitowej oraz wspomagaja prace
serca. Sg tez bardzo dobrym Zrédlem potasu w diecie, 100 g ziemniakdéw zawiera go prawie 450 mg.
Potas zapewnia prawidlowe funkcjonowanie uktadu nerwowego, migséni i reguluje ci$nienie krwi.

Ziemniak to warzywo, ktore wcigz taczy pokolenia — od tradycyjnych, domowych potraw po
nowoczesne, zdrowe dania inspirowane ré6znymi kulturami i trendami. Ziemniaki stanowig nie tylko
element bazy w wielu potrawach, ale takze sposob na tanie i pozywne jedzenie, ktére mozna
przygotowa¢ w prosty sposob. Gotowane, pieczone czy smazone s3 statym elementem polskiego
obiadu, sktadnikiem =zup, kopytek, plackéw. Odpowiednie przygotowanie ziemniakow, z
uwzglednieniem zdrowych metod obrobki, sprawia, Zze ponownie mogg sta¢ si¢ podstawa
zrobwnowazonej i petnowarto$ciowej diety, ktéra taczy tradycje z nowoczesno$cig. Kulinarnym
trendem jest wykorzystywanie ziemniakow do zdrowych alternatyw tradycyjnych potraw. Ziemniaki
moga stanowi¢ baze do tworzenia dan weganskich 1 wegetarianskich, takich jak np. ziemniaczane
burgery, puree z batatow lub satatki ziemniaczane z dodatkiem ro$linnych biatek. Warto réwniez
zwroci¢ uwage na ,,od§wiezenie” tradycyjnych przepisoéw, wprowadzajgc innowacyjne techniki
kulinarne, takie jak sous-vide czy wykorzystanie ziemniakow w postaci chipséw pieczonych w
piekarniku. Nowoczesno$¢ ziemniakéw przejawia si¢ roOwniez w ich wykorzystaniu w kuchni
molekularnej, gdzie zamieniajg si¢ w pianki, musy lub zele, co moze stanowi¢ ciekawe urozmaicenie
w degustacjach kulinarnych.

Kazdy kraj ma swoje wlasne, charakterystyczne danie z ziemniakow, ktore nie tylko
odzwierciedla kreatywnos¢ i tradycje kulinarne, ale takze pokazuje, jak bardzo ta skromna bulwa jest
uwielbiana na catym $wiecie.

Stowa kluczowe: ziemniaki, wartos¢ odzywcza, wykorzystanie kulinarne
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WPLYW WEASCIWOSCI FIZYCZNYCH I CHEMICZNYCH GLEBY NA
ZAWARTOSCI SKROBI W BULWACH ZIEMNIAKA UPRAWIANEGO NA
POLACH PRODUKCYJNYCH

Renata LESZCZYNSKAr, Stanistaw SAMBORSKI', Jakub PADEREWSKI:
1Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Rolnictwa, Katedra Agronomii;

:Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Rolnictwa, Katedra Biometrii
*Adres do korespondencji: renata_leszczynska@sggw.edu.pl

Zawarto$¢ skrobi w bulwach ziemniaka jest jedng z najwazniejszych wlasciwosci ocenianych przy
przerobie bulw na rozne kierunki wykorzystania. Wcze$niejsze wyniki badan wykonanych na polach
produkcyjnych  wskazuja na ujemng zalezno§¢ migdzy zasobno$cig gleby w  potas,
a zawartoscia skrobi. Reakcja ta jest czgsto silniejsza przy nizszej zasobnosci gleby w P 1 K. Ponadto
wyzsze Srednie temperatury powietrza oraz wickszy udzial frakcji piasku w glebie obnizajg zawarto$¢
skrobi w bulwach. Jednak wynikow badan, ktore odnosityby sie do kompleksowej oceny wplywu réznych
wlasciwosci gleby na zawarto$¢ skrobi w bulwach jest bardzo niewiele lub odnoszg si¢ one do wplywu
réznych dawek nawozow na jakos$¢ bulw ziemniaka.

Celem badan bylo zbadanie wptywu wtasciwosci fizycznych i chemicznych gleby na zawartosé¢
skrobi w bulwach ziemniaka uprawianego na polach produkcyjnych. Takie podejscie do badan pozwolito
uwzgledni¢ naturalng zmienno$¢ przestrzenng wlasciwosci gleby w obrebie pol.

Badania wykonano w latach 2020-2022, na 11 polach produkcyjnych, o powierzchni od 3,38 do
49,9 ha, w 4 wojewddztwach. Proby gleby i bulw pobrano z 283 obszarow pomiarowych, kazdy o
powierzchni 3 m?. W bulwach oceniono zawarto$¢ skrobi metoda hydrostatyczng. Zbadano nastepujace
wlasciwosci  fizyczne gleby: w  warunkach polowych zwiezto§¢ do glebokosci 80 cm;
w warstwach co 10 cm, a w probkach gleby tuz po zbiorze: gesto$¢ gleby suchej (na glebokosci
15125 cm) i uziarnienie. Okreslono takze wlasciwosci chemiczne gleby: pH, zawarto$¢ catkowita: C, N,
S, oraz form dostepnych: P, K, Ca, Mg, Na, Fe, Cu, Mn, Zn, Co i Ni w warstwie ornej. Ocen¢ wplywu
ww. wlasciwosci gleby na zawarto$¢ skrobi w bulwach wykonano wedlug modelu mieszanego analizy
wariancji. W modelu tym odmiana ziemniaka, pole uprawne,
rok i wspoéldziatanie, tj. pole w danym roku uprawy, byly czynnikami losowymi, za$ wlasciwosci gleby,
jako zmienne ilosciowe, byly wspoétzmiennymi. Selekcje zmiennych niezaleznych nielosowych,
wykonano przy uzyciu kryterium Akaike.

Biorgc pod uwage 11 lokalizacji badan najsilniejszy negatywny wplyw na % skrobi
w bulwach miata wysoka zasobnos$¢ gleby w potas. Zasobnos$¢ gleby w P, Mg, zawartos¢ catkowita wegla
w glebie, gestos¢ gleby (na glgbokosci 15 1 25 cm), wpltywaly w podobnym stopniu negatywnie
na % skrobi, ale w mniejszym stopniu niz zasobnos$¢ gleby w K. Zaobserwowano, ze zwigkszona
zwigzlo$¢ gleby, w warstwach glebszych gleby (31-80 cm), wigkszy udziat frakcji piasku w glebie
w warstwie ornej, wplywaty negatywnie na % skrobi w bulwach, w mniejszym stopniu niz zasobno$¢
gleby w P, Mg. Natomiast pH gleby, zasobnos¢ gleby w Cu oraz zwigkszona zwigzto$¢ gleby w warstwie
0-30 cm miaty pozytywny wptyw na skrobiowo$¢ bulw. Badane wlasciwos$ci chemiczne i fizyczne gleby
wystarczajaco dobrze opisywaly zréznicowanie zawartos$ci skrobi w bulwach ziemniaka, w réznych
punktach pomiarowych rozpatrywanych lokalizacji. Zatem mozna stwierdzi¢, ze lokalizacje te nie roznity
si¢ pod wzgledem jakiej$ innej nieobserwowanej zmiennej, o istotnym wplywie na zawarto$¢ skrobi.

Stowa kluczowe: ziemniak, gleba, makroelementy, mikroelementy, wlasciwosci fizyczne, zmiennos¢
przestrzenna
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MOZLIWOSCI OCHRONY PLANTACJI ZIEMNIAKA PRZY ZMNIEJSZAJACEJ

SIE ILOSCI SUBSTANCJI AKTYWNYCH

dr inz. Jerzy OSOWSKI

Instytut Hodowli 1 Aklimatyzacji Roslin - PIB, Radzikéw Zaktad Nasiennictwa i Ochrony Ziemniaka,
76-009 Bonin 3

e-mail: j.osowski@ihar.edu.pl

Ziemniak jest rosling, na ktorej w sezonie wegetacyjnym oraz podczas przechowywania moze
wystapi¢ okolo 160 réznych chordb pochodzenia bakteryjnego, grzybowego, grzybopodobnego,
wirusowego oraz spowodowanych przez czynniki abiotyczne (temperatura, opady i susza). Wiele
sposrod nich, w tym zaraza ziemniaka, alternarioza, rizoktonioza, jest zaliczanych do choréb o
znaczeniu gospodarczym, tzn. starty wywolane ich rozwojem przewyzszaja koszty ponoszone na
ochrong przed nimi.

Wprowadzony od 1 stycznia 2014 roku obowigzek uprawy ros§lin w tym ziemniaka, zgodnie
z zasadami integrowanej ochrony przed agrofagami, zobowigzuje producentoéw do wykorzystywania
w pierwszym rzedzie profilaktyki oraz wszystkich dostepnych nie chemicznych metod ochrony
ro$lin, a sigganie po chemiczne §rodki ochrony ro$lin tylko wtedy, gdy jest to konieczne. Jednak w
przypadku kilku z choréb to ochrona z wykorzystaniem $rodkow chemicznych jest gtéwnym
elementem ograniczania szkodliwos$ci i obnizania strat wywolanych ich rozwojem. Stosowanie
srodkdw ochrony roslin wigze si¢ nie tylko z ponoszeniem duzych nakladéow na ich zakup i
zastosowanie, ale jest takze duzym zagrozeniem dla srodowiska oraz ludzi i zwierzat. Dodatkowym
utrudnieniem w stosowaniu fungicydow w ochronie plantacji ziemniaczanych jest obserwowany
zwlaszcza przy zwalczaniu zarazy ziemniaka i alternariozy efekt spadku skutecznosci stosowanych
do zwalczania tych chorob substancji aktywnych. Zmusza to producentéw do zmian w programach
ochrony i staranniejszego ich uktadania.

Ogtoszony w ostatnich latach Europejski Zielony tad zaleca ograniczanie stosowania
srodkdw chemicznych w dziatalno$ci rolniczej, a dwie najwazniejsze strategie Zielonego Ladu
»Strategia od pola do stotu” oraz ,,Strategia biordznorodnosci 2030” zaktadaja redukcje stosowania
pestycydow o 50%. Dodatkowo w 2022 roku ustalony zostal obligatoryjny cel redukcyjny dla
kazdego panstwa czlonkowskiego, w tym dla Polski, i nie moze by¢ on mniejszy niz 35%.
Przedstawione zatozenia oraz systematyczne wycofywanie z rynku substancji aktywnych sprawia, ze
wzrasta potrzeba poszukiwania i upowszechniania nowych rozwigzan w ochronie chemicznej z
jednoczesnym zachowaniem dotychczasowych pozioméw plonowania, a nawet ich poprawa.

Sprostanie przedstawionym wymaganiom wymusza wigc od producentow statego pogtebiania
wiedzy nie tylko o biologii patogendéw, ale takze o stosowanych substancjach aktywnych i
zastepowanie fungicyddw o wysokiej zawartosci substancji aktywnych fungicydami o nizszej
zawarto$ci. Takze doskonalenie technik stosowania fungicydow i wykorzystywanie systemow
decyzyjnych w ochronie pozwoli na obnizenie ilo$ci stosowanych $rodkow ochrony roslin przy
jednoczesnym zachowaniu wysokich plonow.
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AKRYLOAMID W PRODUKTACH ZIEMNIACZANYCH Z PERSPEKTYWY
20 LAT BADAN

Hanna MOJSKA, Iwona GIELECINSKAZ, .
Zaktad Zywienia i Wartosci Odzywczej Zywnosci, > Zaktad Bezpieczenstwa Zywnosci, Narodowy
Instytut Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy, ul. Chocimska 24, 00-791

Warszawa
*Adres do korespondencji: hmojska@pzh.gov.pl

Akryloamid  (2-propenamid, C3HsNO) jest zwigzkiem neurotoksycznym oraz
prawdopodobnie rakotworczym dla czitowieka (grupa 2A, IARC, 1994). W kwietniu 2002 r.
Szwedzka Narodowa Agencja ds. Zywnosci i naukowcy z Uniwersytetu w Sztokholmie podali do
publicznej wiadomosci dane o wysokiej zawartosci akryloamidu w przetworzonej termicznie
zywnosci bogatowgglowodanowej, w tym m.in. produktach ziemniaczanych. Pomimo uptywu ponad
20 lat od tego odkrycia, akryloamid nadal jest obecny w zywnosci, stanowiac ryzyko dla zdrowia
cztowieka.

Analiza zawartosci akryloamidu w produktach ziemniaczanych w Polsce wraz oceng trendow

zmian na przestrzeni ostatnich 20 lat.
Dane z badan monitoringowych prowadzonych w Polsce w latach 2004-2023, obejmujace wyniki
zawarto$ci akryloamidu w nastgpujacych produktach ziemniaczanych gotowych do spozycia: czipsy
(n = 398), frytki (n = 354), czastki ziemniakéw/kuleczki ziemniaczane wstepnie smazone (n = 30),
placki ziemniaczane (n = 26), prazynki ziemniaczane (n = 17). Oznaczenie zawarto$ci akryloamidu
wykonano metodami GC-MS, GC-MS/MS i LC-MS/MS. Oceng istotno$ci rdéznic pomiedzy
poczatkowym i1 koncowym okresem badan wykonano testem U Manna-Whitneya. Analiz¢ trendow
zmian zawarto$ci akryloamidu przeprowadzono z zastosowaniem nieparametrycznego testu srednich
rang Kruskala-Wallisa. Do oceny statystycznej wykorzystano program Statistica ver. 13.0 PL,
przyjmujac istotno$¢ roznic na poziomie p < 0,05.

Najwyzsza przecigtng zawartoscig akryloamidu charakteryzowaty si¢ czipsy (Me = 366
ug/kg, zakres: 25 — 367 pg/kg), a najnizsza prazynki ziemniaczane (Me = 66 ng/kg, zakres: <10 —
1121,5 pg/kg). Od czasu obowigzywania przepisow prawnych (2011 r.), przekroczenia warto$ci
wskaznikowych/ pozioméw odniesienia stwierdzono jedynie w pojedynczych prébkach produktéw
ziemniaczanych (2,16% przebadanych probek). W przypadku czipsow 1 frytek wykazano istotne
obnizenie przeci¢tnej zawartosci akryloamidu pomig¢dzy poczatkowym (2004 r.), a koncowym
okresem badania (2023 r.), odpowiednio czipsy: 754 pg/kg vs. 359 pg/kg, p <0,0001 i frytki:
307 pg/kg vs. 191 pg/kg, p <0,05. Obserwowano rowniez istotny (p <0,0001) trend obnizania
zawartosci akryloamidu w czipsach i frytkach ziemniaczanych dost¢gpnych na polskim rynku, na
przestrzeni badanych lat.

Uzyskane wyniki wydaja si¢ potwierdza¢ wdrozenie przez producentéw produktéw
ziemniaczanych tzw. ,,narz¢dzi” do obnizania zawartosci akryloamidu w zywnos$ci. Jednoczes$nie
obserwowane plateau trendéw zmian moze wskazywaé na fakt, ze stosowane obecnie procesy
technologiczne nie pozwalajg na catkowite wyeliminowanie badanego zwigzku z zywnosci 1 diety.

Stowa kluczowe: akryloamid, przetwory ziemniaczane, badania monitoringowe, trendy zmian
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PODATNOSC NA CHOROBY WYBRANYCH ODMIAN SOLANUM
TUBEROSUM L W KONTEKSCIE POTENCJALNEJ PRZYDATNOSCI W
PRZETWORSTWIE ZIEMNIAKA

Witodzimierz PRZEWODOWSKIr, Kamilla SADOWSKA', Monika MATYNIAK:
' IHAR-PIB Radzikow Oddziat w Boninie Zaktad Nasiennictwa i Ochrony Ziemniaka;

*Adres do korespondencji: w.przewodowski@ihar.edu.p!

Ziemniak jadalny Solanum tuberosum L jest gatunkiem, ktory nie tylko w Polsce, ale rowniez
w wielu regionach $wiata wcigz ma bardzo duze znaczenie gospodarcze. Stanowi on nie tylko bogate
zrodto wielu cennych sktadnikéw pokarmowych dla ludzi i paszy dla zwierzat, ale jest rowniez
istotnym surowcem dla przetworstwa i wielu galezi przemystu, w tym szczego6lnie dla spozywczego
1 skrobiowego. Chociaz dany rodzaj wykorzystania wymaga ziemniakéw o odpowiednich cechach,
wytypowanie danej odmiany do przerobu nie oznacza, ze bedzie ona juz zawsze dobrym surowcem.
Na taki stan rzeczy maja wpltyw roznorakie czynniki, jak zmieniajace si¢ warunki klimatyczne
powodujace, ze dane odmiany moga sta¢ si¢ klopotliwe w produkcji, zmienne trendy i rosngce
wymagania konsumenckie (ptytkie oczka, gtadka, tadna skorka, itp.), czy zaostrzajace si¢ przepisy
powodujace konieczno$¢ likwidacji wielu stosowanych dotychczas $rodkéw ochrony i1 desykacji
ro$lin, ktére wymuszaja na hodowlach opracowanie odmian ziemniaka dostosowanych do
zmieniajacych si¢ potrzeb. Oprocz odporno$ci na niekorzystne warunki srodowiskowe (susza,
podwyzszona temperatura), jedng z najwazniejszych cech, ktore powinni uwzgledni¢ hodowcy jest
zwigkszona odpornos¢ nowych odmian na sprawcoOw réznych chordb (wirusowych, bakteryjnych,
grzybowych i innych), ktérych obecnos¢ 1 dzialanie moze spowodowac¢ zmniejszong lub catkowitg
bezuzytecznos¢ w wykorzystaniu danej odmiany pomimo wielu innych posiadanych przez nia
wartosciowych i1 pozadanych cech przemystowych. Niekiedy brak catkowitej odpornosci lub juz
nieznaczna podatno$¢ danej odmiany na chorobe moze niekiedy ograniczy¢ jej zastosowanie lub
catkowicie zdyskwalifikowaé jej przydatno$¢ jako surowca w danej gatezi przemyshu. Zwykle
powodem jest powstanie w wyniku porazenia niepozadanych objawdéw chorobowych zaréwno na
powierzchni, jak i wewnatrz bulw, jak np. deformacje, spekania, ciemnienie, gnicie migzszu i skorki,
itp.

Dlatego w ramach niniejszej prezentacji autorzy starali si¢ oceni¢ i zaprezentowac¢ wyniki
podatnosci na choroby wybranych odmian ziemniaka jadalnego Solanum tuberosum L w kontekscie
ich potencjalnej przydatnos$ci w przetworstwie ziemniaka.

Stowa kluczowe: ziemniak, odpornosé, choroby, przetworstwo, znaczenie

Informacje dotyczace finansowania — Badania wykonano w ramach Zadania 31 Postepu Biologicznego w Produkcji
Roslinnej MRiRW 2021-2024.
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OCENA PROCESU OZONOWANIA SKROBI ZIEMNIACZANEJ I GROCHOWEJ
W ASPEKCIE WEASCIWOSCI REOLOGICZNYCH

Jacek LEWANDOWICZ, Roman ZIELONKA!, Joanna LE THANH-BLICHARZ:
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.- Wactawa Dgbrowskiego —

Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Koncentratow Spozywczych i Produktow Skrobiowych
*‘Adres do korespondencji: jacek.lewandowicz@ibprs.pl

Skrobie natywne sg uzywane w przemysle spozywczym w ograniczonym zakresie. Wynika
to z faktu wilasciwosci skrobi, takich jak: brak rozpuszczalno$ci w zimnej wodzie, tendencji do
retrogradacji, niskiej odpornosci na sity $cinajace oraz niskie pH czy zamrazanie. W wyniku
modyfikacji mozna uzyska¢ zmiany we wlasciwosciach funkcjonalnych skrobi, tym samym
umozliwiajac jej zastosowanie do wielu nowych celéw. Metody chemicznej modyfikacji skrobi
dostarczaja najszerszej gamy preparatéw, znajdujacych zastosowanie w duzej ilo$ci produktow
spozywczych oraz przemystowych. Z kolei jednym z bardziej popularnych rodzajéw modyfikacji
chemicznej jest reakcja utleniania, ktéra na skal¢ przemystowa jest prowadzona z uzyciem
podchlorynu sodu. W literaturze stosunkowo niewiele jest informacji na temat innych metod
utleniania skrobi, takich jak np. z wykorzystaniem ozonu. W zwiazku z powyzszym, celem pracy
byto opracowanie metody modyfikacji skrobi za pomocg ozonu.

W ramach realizacji tematu badawczego zastosowano ozon jako czynnik prooksydacyjny w
procesie utleniania skrobi, w serii badan technologicznych, w formie proszku oraz wodnej zawiesiny.
Przygotowano stanowiska dla procesu prowadzenia procesu utleniania w atmosferze gazowego
ozonu oraz ozonu rozpuszczonego w wodzie. Po dobraniu warunkéw technicznych i zbudowaniu
stanowisk do$wiadczalnych zaplanowano dobor parametrow technologicznych i podje¢to ich
optymalizacj¢. Badania utleniania realizowano dla skrobi grochowej oraz skrobi ziemniaczane;.

Stwierdzono, ze traktowanie skrobi ziemniaczanej i grochowej, o lekkim nawilzeniu, w
formie sypkiego proszku ozonem w formie gazu (w mieszaninie z powietrzem) poprzez
przedmuchiwanie w mieszarce bebnowej, pozwala na niewielkie zmiany wtasciwosci reologicznych
surowcow. Skutecznym sposobem utleniania skrobi grochowej i ziemniaczanej jest prowadzenie
reakcji w formie wodnej zawiesiny z wykorzystaniem generatora ozonu z systemem inzektorowym.
Stopien zmian wtasciwosci uzytkowych otrzymanych w ten sposdb preparatow skrobiowych jest
zalezny od czasu prowadzenia reakcji oraz pochodzenia botanicznego preparatu. Badania
porownawcze w odniesieniu do preparatu handlowego wskazywaly na odmienny mechanizm
depolimeryzacji skrobi z uzyciem ozonu oraz komercyjnie wykorzystywanego do modyfikacji skrobi
podchlorynu sodu.

Stowa kluczowe: skrobi utleniona, E 1404, tekstura, kleikowanie

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego MINATURA 8 o nr 2024/08/X/NZ9/01583 finansowanego ze
srodkow Narodowego Centrum Nauki.
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WELEASCIWOSCI SKROBI ZIEMNIACZANEJ PODDANEJ
HYDROTERMICZNEMU HARTOWANIU ORAZ KATIONIZACJI

Justyna KOBRYN, Eliza Moczurad:, Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA:, Paulina
BLASZCZYK: Urszula SIELCZAK:, Tomasz ZIEBA~

'Katedra Chemii Fizycznej i Biofizyki, Wydzial Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny

we Wroctawiu

:Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa; Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
*Adres do korespondencji: tomasz.zieba@upwr.edu.pl

Skrobia w przemysle farmaceutycznym stosowana jest do produkcji tabletek spelniajac
w nich rolg: otoczki, wypelniacza, substancji wigzacej lub substancji ulatwiajacej jej rozpad
w przewodzie pokarmowym. Stosowana jest rowniez w zawiesinach i zelach jako stabilizator lub
zagestnik, a jako modyfikat moze wchodzi¢ w sktad matrycy kontrolujacej uwalnianie leku.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu hydrotermicznego hartowania typu ,,annealing
oraz zroznicowanej eteryfikacji skrobi ziemniaczanej czwartorzegdowa aming na wybrane
wlasciwosci otrzymanych modyfikatow.

Zawiesing skrobi ziemniaczanej mieszano dwadziesScia cztery godziny w tazni wodnej
o temperaturze o 2 stopnie Celsjusza nizszej od jej temperatury poczatkowej kleikowania. Skrobie
ptukano zimng woda i suszono, a nastepnie poddano eteryfikacji. Kationizacje skrobi naturalnej lub
poddanej annealingowi prowadzono w zawiesinie wodnej o temperaturze pokojowej, w srodowisku
alkalicznym przez 5, 10 lub 24 godziny. Mieszaning reakcyjng stanowito: 800 g skrobi, 1200 ml
wody, 64,6 ml czwartorzedowej aminy (60 % wodny roztwor chlorku (3-chloro-2-hydroksypropylo)
trimetyloamoniowego) oraz 600 ml 3 % NaOH.

Skrobig¢ naturalna, skrobi¢ modyfikowang hydrotermicznie oraz wytworzone etery skrobiowe
poddano analizom. Oznaczono: stopien podstawienia wyliczony z zawarto$ci azotu oznaczonego
metoda Kjeldahla, ziarnisto$¢ skrobi za pomoca laserowego analizatora wielkosci czastek,
temperatury i ciepto przemiany kleikowania za pomocg kalorymetru skaningowego, adsorpcje kwasu
cytrynowego z roztworu wodnego oraz  szybko$¢ uwalniania  ekstraktu  aronii
z wytworzonych tabletek metoda spektrofotometryczng.

Hydrotermiczne hartowanie skrobi powodowato znaczne podwyzszenie temperatur jej
kleikowania (o ok. 10 °C ) oraz nieznaczne obnizenie ciepla tego procesu. W wyniku kationizacji
otrzymano niskopodstawione etery skrobiowe o stopniu podstawienia 0,009-0,024 %, ktory byt tym
wiekszy im dluzszy byt czas prowadzenia reakcji. Eteryfikacja obnizata temperatury kleikowania
skrobi tym bardziej im wyzszy byl stopien podstawienia modyfikatow. Skrobia naturalna
adsorbowata zdecydowanie mniej kwasu cytrynowego w poréwnaniu do skrobi poddanej
annealingowi. Eteryfikacja obu rodzajow skrobi niwelowatla te roznice wraz ze zwigkszajacym sie
stopniem podstawienia. Intensywno$¢ uwalniania ekstraktu z aronii wahata si¢ w szerokim zakresie
(63,8-90,2 %) i zalezata od rodzaju preparatu. Przeprowadzone modyfikacje nie wptynetly znaczaco
na ziarnisto$¢ skrobi.

Stowa kluczowe: skrobia kationowa, modyfikacja hydrotermiczna, uwalnianie substancji czynnej
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WEASCIWOSCI INHIBITOROWE, ANTYOKSYDACYJNE I
ANTYDROBNOUSTROJOWE KIELKOW ZIEMNIAKOW ODMIAN O ROZNEJ
BARWIE MIAZSZU ORAZ CHARAKTERYSTYKA ICH SKEADU
CHEMICZNEGO

Joanna MIEDZIANKA, Anna PEKSA, Agnieszka NEMS, Agnieszka TAJNER-CZOPEK, Elzbieta
RYTEL, Agnieszka KITA
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa

Kietki ziemniakow sg potencjalnym zrédlem zwigzkow fitochemicznych, w tym wtérnych
metabolitow wykazujacych wlasciwosci antyoksydacyjne 1 odzywcze.
W literaturze przedmiotu znane sg badania réznych autorow, w ktorych przedmiotem analiz sg
produkty odpadowe w przetworstwie ziemniakow takie, jak obierki. Wskazuje si¢ w nich na
aktywno$¢ antydrobnoustrojowa i cytotoksyczna suchych ekstraktéw pozyskanych ze skorek
ziemniakow réznych odmian. W ponizszej pracy, badaniom poddano ekstrakty pozyskane z kietkéw
ziemniakow pigciu odmian, o tradycyjnej zottej barwie oraz odmian o barwie fioletowej i czerwone;.
Roéznity si¢ one pod wzglgdem zawartosci glikoalkaloidow, polifenoli oraz pod wzgledem
aktywnosci inhibitorow trypsyny, aktywnosci antyoksydacyjnej, jak i antydrobnoustrojowej wobec
bakterii Gram+ i Gram- oraz wobec drozdzy. Ekstrakty z kietkow odmian o kolorowym migzszu
wykazywaty wigkszg aktywno$¢ inhibitorow trypsyny niz z kietkdw o migzszu zottym. Wzrost
drobnoustrojow w najwigkszym stopniu hamowaty maceraty otrzymane z kietkow ziemniakéw
odmiany o migzszu fioletowym Blaue Annelise wobec B. subtilis, podczas gdy drozdze C. albicans
byly wrazliwe na dziatanie maceratow otrzymanych z kietkow fioletowych ziemniakéw odmiany
Blue Congo oraz ziemniakéw odmiany Vineta o migzszu z6itym.
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WYSOKA JAKOSC SADZENIAKOW PODSTAWA WYSOKIEJ JAKOSCI BULW
JAKO PRODUKTU FINALNEGO DLA PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Tomasz ERLICHOWSKI, Janusz. URBANOWICZ, Jerzy OSOWSKI.
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin- Panstwowy Instytut Badawczy w Radzikowie; Oddziat w

Boninie

Ziemniak jako roslina rozmnazana wegetatywnie kazdego roku ulega spadkowi zdrowotnosci
spowodowanej narastaniem zawirusowania lub porazenia patogenami grzybowymi lub bakteryjnymi
(tzw. degeneracji). Degeneracja ziemniakow wiaze jednak si¢ nie tylko z aspektem niskiej
zdrowotnosci, lecz takze spadkiem plonowania oraz innymi elementami ztej wizualnej kondycji i
jakosci bulw (zdrobnienie, peknigcia, nieregularnosci ksztattu). Stad tak wazna, z punktu widzenia
produkcyjnego, jest cykliczna wymiana sadzeniakow na materiaty kwalifikowane, ktore sa
dodatkowo w procesie produkcyjnym badane na obecno$¢ patogenéw kwarantannowych (matwik
ziemniaczany Globodera rostochiensis, niszczyk ziemniaczak Ditylenchus descructor, §luzak ro$lin
psiankowatych Ralstonia solanacearum, bakterioza pierscieniowa C. michiganensis, czy rak
ziemniaka Synchytrium endobioticum). To cale zagadnienie wprowadza wigc w dodatkowym
zakresie fitosanitarng ochrone przysztych plantacji jak i jako$¢ produktu finalnego — przeznaczonego
na potrzeby przemystu i przetworstwa spozywczego (konfekcjonowanie, mrozonki, frytki, czipsy).

Posrednig sprawg w przypadku produkcji towarowej i1 przetworczej jest takze niska jakos¢
bulw — spowodowana wystepowaniem szkodnikow glebowych z grupy owaddw i nicieni. Nawet w
przypadku zdrowych sadzeniakow a niskiej jakosci stanowisk uprawowych, mozliwy jest spadek
jakosci bulw spowodowany dziatalno$cia larw FElateridae, Scarabaeidae lub gasienic rolnic
(Agrotinae) glownie w niestabilnych ptodozmianach, monokulturach lub w stanowiskach
odtogowanych. Osobnym zagadnieniem jest wystepowanie wolno zyjacych nicieni z rodzajow
Trichodorus sp. 1 Paratrichodorus sp. jako wektorow TRV dajacego objawy w migzszu bulw w
postaci roznych formacji (potksiezyce, nieregularne pierscienie) nie nadajacych si¢ do wysmazania
w produktach finalnych odmian frytkowych i czipsowych.

W ostatnich latach warunki pogodowo-klimatyczne w naszym kraju znaczaco zmienity obraz
produkcji rolniczej. Niestabilne warunki (susze- nadmiar opaddw), wrecz anomalie pogodowe
wptynely na zlg jako$¢ produkcji towarowej ziemniaka. Niskg jako$¢ bulw powoduja obecnie
choroby grzybowe i grzybopodobne, ktore jeszcze kilka lat temu nie mialy znaczenia w produkc;ji 1
przechowywaniu ziemniaka. Do gtéwnych patogenicznych zagrozen jako$ciowych nalezy wymieni¢
— antraknoze ziemniaka (C. coccodes), mokra zgnilizne przyranowa (Pythium sp), wiednigcia
spowodowane werticiliozg ziemniaka (V. dahliae).

Na istotne zagrozenie infekcyjne i produkcyjne przy produkcji czipséw lub frytek ma obecnie
takze niekwarantannowa choroba bakteryjna, obecnie nie wystepujaca w naszym kraju ale
kontrolowana przez PIORIN w ramach Programu UE Survey — tzw. zebrowato$¢ czipsow (
Candidatus Liberibacter solanacearum), ktorej wektorem sg owady z grupy miodéwek (7riozidae) z
gatunkow Bactericera trigonica 1 Trioza apicalis. Na bulwach ziemniaka - porazone obiekty
wykazuja na przekroju migzszu obecno$¢ ciemnych przebarwien w wyniku brazowienia tkanek
naczyniowych, ktore staja si¢ znacznie bardziej widoczne po obrobce termicznej bulw, a
wyprodukowane z nich czipsy przybieraja charakterystyczny wyglad okreslany zwyczajowo jako
,»zebrowato$¢ chipséw”.
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Bulwy ostabione innymi czynnikami chorobotwérczymi  (np. sadzeniaki z
niekwalifikowanego obrotu) sa takze podatniejsze na wyrazniejsze uszkodzenia i1 choroby
powodowane przez czynniki nieinfekcyjne. Niski wigor roslin produkcyjnych na plantacji powoduje
w warunkach stresowych (susza, upaly, nadmierne uwilgotnienie lub inne anomalie) daje takie
objawy jak:

- antocyjanowe przebarwienia skorki lub migzszu

- osiatkowanie skorki z powodu wysokich temperatur

- poparzenia stoneczne

- pekniecia bulw

- pustowatos$ci bulw

- szklisto$¢ migzszu

- wtorny wzrost bulw, nieksztattnos¢

- powigkszone przetchlinki

- rdzawa plamisto$¢ nieinfekcyjna migzszu.

Dlatego w wysokojakosciowej produkcji towarowej bulw na cele przemystu spozywczego,
przetworczego i konfekcji nalezy zachowac prawidlowe elementy uprawowe i produkcyjne, z ktorych
najwazniejsze to: zdrowy material sadzeniakowy uzyty do nasadzen, zbilansowane nawozenie,
prawidlowa integrowana ochrona roslin, niwelowanie niekorzystnych 1 stresowych warunkow
pogodowych — przez nawadnianie i fertygacje oraz kontrola i monitorowanie plantacji na ewentualne
zagrozenia.
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WPLYW ZMIENNOSCI GENOTYPOWO-SRODOWISKOWEJ NA PLON I
CECHY JAKOSCI BULW ZIEMNIAKA UPRAWIANEGO W SYSTEMIE
EKOLOGICZNYM

Cezary TRAWCZYNSKI', Milena PIETRASZKO

Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin-PIB Radzikow, Oddziat Jadwisin;
Adres do korespondencji: c.trawczynski@ihar.edu.pl

Celem badan byta ocena i rekomendacja jak najbardziej korzystnych i stabilnych pod wzgledem
uzyskanego plonu bulw, struktury i zawartosci sktadnikow odmian ziemniaka do uprawy w systemie
produkcji ekologicznej. Badania przeprowadzono w latach 2021-2023 w sze$ciu lokalizacjach (Jadwisin,
woj. mazowieckie; Krzyzewo, woj. podlaskie; Lu¢mierz, woj. 16dzkie; Osiny, woj. lubelskie; Tarnow,
woj. dolnoslaskie; Wegrzce, woj. matopolskie — czynnik I) w warunkach certyfikowanych ekologicznych
pol doswiadczalnych na dziesigciu odmianach jadalnych ziemniaka o zré6znicowanej wczesnos$ci (bardzo
wczesne: Pogoria, Surmia, Tonacja, wczesne: Arizona, Lilly 1 $Srednio wczesne: Connect, Irmina, Mariola,
Red Lady, Soraya — czynnik II). Badania przeprowadzono w warunkach gleby lekkiej: Jadwisin,
Krzyzewo, Lué¢mierz oraz na glebie $redniej: Osiny, Tarnéw 1 Wegrzce. Lata badan pod wzgledem uktadu
warunkow pogodowych w okresie wegetacji (kwiecien — wrzesien) znacznie si¢ réznity. Wartosci
wspotczynnika hydrotermicznego Sielianinowa (wg Skowery) wskazuja, ze 2021 rok byl dos¢ wilgotny,
rok 2022 do$¢ suchy, a 2023 rok suchy. Wyniki badan opracowano statystycznie postugujac si¢
programem Statistica 13.3 stosujac analizg wariancji oraz wykorzystujac do obliczen Zestaw Przyrodnika.
Analize porownania $rednich przeprowadzono z wykorzystaniem testu Tukeya na poziomie p=0,05.
Miary szerokiej adaptacji: miar¢ nadrzgdnosci plonowania i cechy (Pi), miar¢ niezawodnos$ci przewagi
plonowania i cechy (Ri1) oraz miar¢ stabilnosci Kanga (Y Si) wyznaczono w oparciu o wyniki uzyskane z
analizy wedtug modelu AMML.

W zmiennosci plonu bulw czynnik §rodowiskowy stanowit 55,3 %, wspoétdziatanie srodowiska z
genotypem 25,1 %, a czynnik odmianowy 13,6 %. Wptyw Srodowiska na strukturg plonu stanowit 62,4
%, wspotdziatanie srodowiska z genotypem 27,4 %, a udziat genotypu wyniost 8,5 %. W stosunku do
zawartosci sktadnikow w bulwach wykazano, ze czynnik s$rodowiskowy w najwickszym stopniu
oddzialywatl na zawarto$¢ azotanow (78,3%), a nastepnie witaminy C (59,5%) 1 glikoalkaloidow (44,1%).
Najwigkszy udziat czynnika odmianowego stwierdzono w stosunku do zawartosci suchej masy (42,7%)
oraz skrobi w bulwach (38,5%). Najwickszy wplyw wspotdziatania obu czynnikéw (37,6%) stwierdzono
w stosunku do poziomu witaminy C. Analiza stopnia szerokiej adaptacji na podstawie trzech miar
pozwolita na oceng stabilnosci odmian.

Podsumowanie. Odmiana Arizona charakteryzowata si¢ najlepszymi wartosciami liczbowymi w
stosunku do wszystkich trzech miar szerokiej adaptacji dla plonowania, odmiany Lilly, Mariola i Red
Lady dla udzialu bulw srednich, a odmiany Pogoria, Surmia i Arizona dla udzialu bulw duzych w
strukturze plonu. W stosunku do zawartos$ci suchej masy i skrobi w bulwach najlepsza wartos¢ stopnia
nadrzednosci (Pi), $redniej srodowiskowej (Ri) oraz miary Kanga (YSi) charakteryzowata si¢ odmiana
Mariola, w stosunku do miar (Pi) 1 (Ri) odmiana Connect. Najwigkszg stabilnos¢ dla wszystkich trzech
miar dotyczaca zawartosci witaminy C w bulwach uzyskano w przypadku odmiany Lilly, zawarto$ci
azotanow (V) dla odmiany Tonacja, a poziomu glikoalkaloidow dla odmiany Red Lady.

Stowa kluczowe: lokalizacja, odmiany ziemniaka, plon bulw, zawartos¢ sktadnikow, zmiennosc.

Informacje dotyczace finansowania - Dotacja Celowa (obszar 6, zad. 6.1) MR i RW dla IHAR-PIB Radzikow.
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ZMIENNOSC GENOTYPOWO-SRODOWISKOWA A PRZECHOWALNOSC
BULW ZIEMNIAKA W EKOLOGICZNYM SYSTEMIE UPRAWY

Milena PIETRASZKO:, Cezary TRAWCZYNSKI

Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin-PIB Radzikow, Oddziat Jadwisin
*Adres do korespondencji: m.pietraszko@ihar.edu.pl

Celem badan byla ocena przechowalnosci bulw roéznych odmian ziemniaka pochodzacych
z ekologicznego systemu uprawy. Badania przeprowadzono w trzech sezonach: 2021/2022,
2022/2023, 2023/2024. Doswiadczenia polowe realizowano w trzech lokalizacjach na glebie lekkiej:
Jadwisin-woj. mazowieckie, Krzyzewo-woj. podlaskie, Lucémierz-woj. 16dzkie oraz
w trzech lokalizacjach na glebie $redniej: Osiny-woj. lubelskie, Tarnow-woj. dolnoslaskie
1 Wegrzce-woj. matopolskie. W badaniach uczestniczyto trzynascie jadalnych odmian ziemniaka
z trzech grup wczesnosci: bardzo wezesne (Impresja, Pogoria, Surmia, Tonacja), wczesne (Arizona,
Lilly, Michalina, Stokrotka) i $srednio wczesne (Connect, Irmina, Mariola, Red Lady, Soraya). Lata
badan pod wzgledem uktadu warunkéw pogodowych w okresie wegetacji (kwiecien — wrzesien) byty
zroéznicowane. Warto$ci wspotczynnika hydrotermicznego Sielianinowa (wg Skowery) wskazuja, ze
2021 rok byt dos$¢ wilgotny, rok 2022 do$¢ suchy, a rok 2023 byt suchy.

Oceng przechowywania bulw polegajaca na okresleniu wielkosci ubytkéw naturalnych, strat
spowodowanych rozwojem chordéb oraz wzrostem kietkdw przeprowadzono po 6 miesigcach
przechowywania w komorze w temperaturze 5 °C i wilgotnosci 90-92%. Suma strat stanowita
podstawe do oceny trwatosci przechowalniczej bulw danej odmiany, ktorg okreslono za pomoca 9-
stopniowej skali, w ktorej 9 oznacza sumg strat do 7,8% a 1 — sume strat powyzej 24% (Roztropowicz
1999). Obliczenia statystyczne wykonano z zastosowaniem analizy wariancji ANOVA (Program
Statistica 13.3). Istotno$¢ réznic weryfikowano testem Tukey’a (P < 0,05).

Po wzglednie optymalnym pod katem opadoéw okresie wegetacji w 2022 roku, stwierdzono
najmniejszy udziat ubytkéw naturalnych i start spowodowanych rozwojem choréb, co skutkowato
najmniejsza sumg strat przechowalniczych w poréwnaniu do 2021 i 2023 roku. Istotnie najwigksze
ubytki naturalne i jednocze$nie najmniejsze straty powstale w wyniku porazenia chorobami
odnotowano w Jadwisinie. Istotnie najnizsza sume strat przechowalniczych bulw stwierdzono dla
miejscowosci Luémierz (5,0%), za$ najwyzsza dla miejscowosci Jadwisin (7,2%).

Istotnie najmniej ubytkéw naturalnych bulw odnotowano u odmiany Stokrotka (3,8%), za$
najwiecej u odmiany Arizona (6,5%) 1 Michalina (6,6%). Najmniejszy udzial strat zwigzanych
z kietkowaniem bulw stwierdzono u odmiany Soraya (0,02%), za$ najwigkszy u odmiany Impresja
(0,9%). Istotnie najsilniejsze porazenie bulw chorobami przechowalniczymi odnotowano u odmiany
Arizona (1,5%). Istotnie najnizsza sumg strat przechowalniczych charakteryzowaty si¢ odmiany
Tonacja (4,5%) i Pogoria (4,6%), za$ istotnie najwyzsza odmiany Michalina (8,2%) i Arizona (8,4%).

W odniesieniu do skali trwatosci przechowalniczej bulw opartej na sumie strat po 6 miesigcach
przechowywania, odmiany Arizona i Michalina uzyskaty stopien 8, a wszystkie pozostate badane
odmiany uzyskaty stopien 9.

Stowa kluczowe: ekologia, odmiany ziemniaka, straty przechowalnicze, ubytki naturalne
Zrédto finansowania: Dotacja Celowa (obszar 6, zad. 6.1) MRiRW dla ITHAR-PIB Radzikow.
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WYKORZYSTANIE WODY ELEKTROLIZOWANEJ Z DODATKIEM ZEOLITU
W PRODUKCJI ZIEMNIAKOW

Grzegorz GRYN-, Katarzyna FRANKE:, Lidia MICHALOWSKA!, Stanistaw KRUSZEWSKI:
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin-Panstwowy Instytut Badawczy w Radzikowie, Oddziat w

Bydgoszczy, Zaktad Uprawy i Podstaw Hodowli Roslin Okopowych
‘Adres do korespondencji: g.gryn@ihar.edu.pl

Wycofywanie kolejnych substancji czynnych srodkéw ochrony stosowanych w uprawie roslin
okopowych, stawia przed plantatorami wiele nowych wyzwan. Niezbedne jest poszukiwanie
rozwigzan, ktore zapewniaja ochrone roslin i1 zapobiegng zmniejszaniu plonow. Badania nad
wykorzystaniem wody elektrolizowanej z dodatkiem zeolitu przeprowadzone zostaty w IHAR-PIB
w Bydgoszczy. Woda elektrolizowana powstaje w wyniku elektrolizy roztworu chlorku sodu lub
potasu w komorze elektrolitycznej. Gtowng substancja czynna powstala w tym procesie jest kwas
podchlorawy (HCIO), o wysokim potencjale oksydoredukcyjnym, charakteryzujacy si¢ silnym
dzialaniem przeciwdrobnoustrojowym. W warunkach laboratoryjnych i poletkowych zbadano wplyw
wody elektrolizowanej jako $rodka biobdjczego na patogeny grzybowe, grzybopodobne i bakteryjne
ziemniaka. Badania skutecznos$ci dezynfekcji woda elektrolizowang z dodatkiem zeolitu w
odniesieniu do patogendw bakteryjnych ziemniaka, w tym kwarantannowych, przeprowadzono z
zastosowaniem powierzchni testowych. Ocene dzialania grzybobdjczego 1 na Phytophtora infestans
przeprowadzono metoda zawiesinow3. W badania $cistych poletkowych zastosowano rdzne
kombinacje wody elektrolizowanej z dodatkiem zeolitu oraz typowy program ochrony integrowane;.
Wykonano 6 zabiegéw nalistnych, a uzyte 3 dawki preparatu na bazie wody elektrolizowanej i zeolitu
mialy na celu okreslenie progu dziatania sanitarnego 1 fitotoksycznego. Otrzymane wyniki stanowity
podstawe do zastosowan wody elektrolizowanej 1 zeolitu w warunkach technicznych oraz okreslania
skuteczno$ci dezynfekujacej w miejscu i na sprzet uzywany do produkcji. Badania wdrozeniowe
zastosowania wody elektrolizowanej w miejscu produkcji 1 przechowywania ziemniakodw na terenie
gospodarstwa rolnego polegly na przeprowadzeniu zabiegéw ochronnych na plantacji ziemniakéw
oraz oceny czysto$ci mikrobiologicznej po zabiegu dezynfekcji z uzyciem wody elektrolizowane;.
Na wytypowanych powierzchniach pobrane zostaly proby wymazéw powierzchniowych przed i1 po
zastosowaniu oprysku lub zamglawiania preparatem zawierajacym kwas podchlorawy. Wyniki
pozwolily na opracowanie optymalnej metody dezynfekcji.

Badania laboratoryjne, poletkowe, a takze tanowe na plantacjach wykazaly pozytywne efekty
w zakresie ochrony roslin ziemniaka przed najgrozniejszymi patogenami. Najkorzystniejsza okazala
si¢ ochrona ziemniaka z zastosowaniem wody elektrolizowanej z zeolitem przemiennie z
fungicydem.

Dziatanie biobdjcze kwasu podchlorawego na agrofagi ziemniaka wykazane w warunkach
laboratoryjnych nie jest w pelni osiggane w warunkach praktyki rolniczej, ale uwzglgdniajac m. in.
niskie koszty produkcji wody elektrolizowanej w gospodarstwie rolnym 1 mozliwos$¢ czgstego jej
stosowania zaleca si¢ wprowadzenie wody elektrolizowanej z zeolitem w technologii produkcji
ziemniaka, zachowujac odpowiednie parametry czysto$ci mikrobiologicznej w przechowalni i
zdrowotnosci roslin w okresie wegetacji..

Stowa kluczowe: woda elektrolizowana, kwas podchlorawy, ochrona roslin, dezynfekcja.
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TEST DIAGNOZUJACY ROSLINY UZYTKOWE I MATERIAL
SIEWNY/SADZENIOWY POD KATEM INFEKCJI BAKTERIAMI MOKREJ
ZGNILIZNY Z GRUPY SRE

Wojciech SLEDZ, Kamil DABROWSKI, Anna SKROBINSKA, Marcin PITEK, Jan
KRETOWICZ, Adrianna SOLTYSIK, Klaudia KOCHANOWICZ, Mateusz MUSIEJUK, Adam
TURCZYNSKI*:

‘Biuro Techniczno -Prawne Adam Turczynski, ul. Jagiellonczyka 31, 10-062 Olsztyn
Adres do korespondencji: adam@agro-olsztyn.pl

Ochrona roslin uzytkowych przed chorobotwérczymi drobnoustrojami stanowi jedno z
najwickszych wyzwan wspotczesnego rolnictwa. W zwiagzku z tym zaréwno diagnostyka, jak 1
profilaktyka choréb ro$lin sa kluczowe dla dynamicznie rozwijajacego si¢ przemystu rolniczego.
Fitopatogeny z grupy SRP (Soft Rot Pectobacteriaceae, dawniej SRE, Soft Rot Enterobacteriaceae),
odpowiedzialne za mokrg zgnilizng, czarng nézk¢ ziemniaka oraz liczne inne choroby roslin
uzytkowych, stanowig istotng grup¢ patogenéw o duzym znaczeniu gospodarczym. Infekujac
uprawy, powoduja znaczne straty ekonomiczne zar6wno w zbiorach, jak i w przechowywanych
plonach. Obecnie, gldwna strategia w minimalizowaniu strat wywotanych przez bakterie z grupy SRP
jest monitorowanie i prewencja, majace na celu ograniczenie ich rozprzestrzeniania. Wcigz jednak
detekcja tych mikroorganizmoéw opiera si¢ na czasochtonnych i technicznie wymagajacych
metodach, ktére nie umozliwiajg szybkiego przeprowadzenia screeningu w warunkach polowych.

Celem projektu byto opracowanie testu diagnostycznego do wykrywania bakterii mokrej
zgnilizny (SRP) w roslinach uzytkowych i materiale sadzeniakowym. W badaniach skoncentrowano
si¢ na syntezie 1 potwierdzeniu dzialania MSF — substancji umozliwiajacej wykrywanie bakterii
poprzez obserwacj¢ fluorescencji zwigzanej z aktywno$cia enzymow pektynolitycznych.
Opracowano metode oczyszczania MSF do czystosci 95-99%. Utworzono biblioteke szczepdéw
bakterii SRP i innych pektynolitycznych, pozyskujac 109 szczepoéw, ktore szczegdlowo
scharakteryzowano i zdeponowano w odpowiednich warunkach.

W ramach projektu opracowano prototypowa pozywke selektywng, umozliwiajacg wzrost
bakterii SRP przy jednoczesnym hamowaniu Pseudomonas spp. Testy potwierdzily, Zze stosunek
czasu generacji bakterii SRP do Pseudomonas wynosit 0,427, a po 40 godzinach inkubacji bakterie
SRP dominowaty ponad 10-krotnie. Udowodniono réwniez mozliwos¢ skutecznej detekcji
aktywnosci pektynolitycznej za pomoca testu wykorzystujacego MSF. Pozywke oraz MSF
zweryfikowano w warunkach laboratoryjnych, odtwarzajacych rzeczywiste warunki diagnostyczne.
W trzecim etapie zaprojektowano i stworzono kompletny prototyp testu diagnostycznego,
obejmujacego pozywke, czytnik fluorescencji oraz aplikacje mobilng. Oceniono skutecznos¢ testu
poprzez analize krzywej ROC, uzyskujac wartos¢ AUC 0,833, co potwierdzito wysoka wartos¢
diagnostyczng narzedzia.

Stowa kluczowe: ziemniak, zgnilizna, test diagnostyczny, poZywka mikrobiologiczna

Projekt wspolfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-
2020, Dzialanie: Projekty B+ R Przedsiebiorstw, w ramach 7.1.1.1. Szybka Sciezka Agrotech, POIR.01.01.01-00-
2304/20 ,, Przeprowadzenie prac badawczo-rozwojowych w celu opracowania testu diagnozujgcego rosliny uzytkowe i
material siewny/sadzeniowy pod kqtem infekcji bakteriami mokrej zgnilizny z grupy SRE”
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KRAJOWY REJESTR ODMIAN ZIEMNIAKA. PLONOWANIE ODMIAN
W POREJESTROWYM DOSWIADCZALNICTWIE ODMIANOWYM.

Joanna PACZOCHA", Karolina PIECUCH', Tomasz LENARTOWICZ:

Centralny Osrodek Badania Odmian Roslin Uprawnych w Stupi Wielkiej
*Adres do korespondencji: J.Paczocha@coboru.gov.p!

Odmiana jest jednym z najwazniejszych czynnikoéw plonotwdrczych we wspolczesnym
rolnictwie. Znajomo$¢ wazniejszych cech uzytkowych i biologicznych pozwala na wlasciwy wybor
odmiany dostosowanej do kierunku uzytkowania, a co za tym idzie do wymagan rynku zbytu.
We Wspdlnotowym Katalogu Odmian Roslin Rolniczych (CCA) wpisanych jest 1688 odmian
ziemniaka, natomiast w Krajowym rejestrze (KR) 119 odmian, co stanowi ok. 7% odmian w katalogu
CCA. W ostatnich latach co roku do KR wpisywane sa nowe odmiany ziemniaka, ktore moga
zaspokoi¢ zapotrzebowanie rynku pod wzgledem postepu w plonowaniu, jakosci i odpornosci na
rézne patogeny. W wyborze odpowiedniej odmiany do produkcji moga pomoc wyniki uzyskane
w ramach Porejestrowego doswiadczalnictwa odmianowego (PDO). Jest to wielopodmiotowy system
badan wartosci gospodarczej odmian gatunkéw roslin uprawnych o duzym znaczeniu gospodarczym,
wpisanych do KR lub znajdujacych si¢ we Wspolnotowych katalogach odmian. Za realizacje
programu PDO odpowiada Centralny O$rodek Badania Odmian Roslin Uprawnych w Stupi Wielkie;j,
jednak w ramach PDO wspotpracuja ze soba jednostki i organizacje zainteresowane rozwojem
rolnictwa, tj. samorzady terytorialne i rolnicze, administracja rzadowa, stuzby doradcze, firmy
hodowlano-nasienne, jednostki naukowe, zwigzki plantatorow, przemyst przetworczy oraz inne
instytucje i organizacje dzialajace na rzecz rolnictwa. Na podstawie wynikow badan i do§wiadczen
prowadzonych w ramach PDO w poszczegdlnych wojewddztwach tworzone s3 ,,Listy odmian
zalecanych do uprawy na obszarze wojewodztwa" (LOZ). Aktualnie trzynascie wojewodztw
rekomenduje odmiany ziemniaka do uprawy na LOZ.

Korzys$ci gospodarcze z realizacji PDO:

e Pehiejsze wykorzystanie postgpu biologicznego (odmianowego) w rolnictwie,

e Systematyczny doplyw dla rolnikéw obiektywnej informacji o wartosci uzytkowej odmian i ich
przydatnosci do uprawy na terenie catego kraju, jak 1 w poszczego6lnych rejonach,

e Ulatwienie rolnikom trafnego doboru odmian do uprawy, dostosowanych do lokalnych warunkow
gospodarowania oraz stosowanej technologii uprawy,

e Regulowanie doptywu do krajowego rolnictwa warto$ciowych odmian roslin, zaréwno
z Krajowego rejestru, jak 1 ze Wspolnotowych katalogdw odmian.

W doswiadczeniach PDO ziemniaka badane sa odmiany jadalne i skrobiowe z KR,
z wyjatkiem odmian przydatnych do przetworstwa na frytki i chipsy. W latach 2024 i 2023
doswiadczenia porejestrowe prowadzono w oddzielnych seriach dla odmian jadalnych
1 skrobiowych, w grupach wczesnosci. Lacznie w latach 2024 1 2023 zatozono po 148 doswiadczen.
Odmiany jadalne w grupie odmian bardzo wczesnych i wezesnych w 2024 roku osiggnely wigksze
plony niz w roku 2023, natomiast odmiany jadalne $redniowczesne i $redniopozne oraz odmiany
skrobiowe plonowaty gorzej niz w roku poprzednim. Sredni plon bulw wszystkich badanych odmian
jadalnych wynidst 428 dt z ha (o 28 dt z ha wigkszy niz w poprzednim roku), a odmian skrobiowych
363 dt z ha (0 49 dt z ha mniejszy niz w 2023 roku). W serii do§wiadczen z odmianami skrobiowymi
srednia zawarto$¢ skrobi wyniosta 18,8% 1 byla nizsza o 0,5% w pordéwnaniu do poprzedniego
sezonu. Sredni plon skrobi wyniost okoto 69 dt z ha i byt o 10 dt z ha mniejszy niz w roku 2023.

Stowa kluczowe: odmiana, Krajowy rejestr, PDO
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ZAWARTOSC POLIFENOLI W BULWACH ODMIAN ZIEMNIAKA
O KOLOROWYM MIAZSZU

Krystyna ZARZECKA', Marek GUGALA!, Agnieszka GINTER', Iwona MYSTKOWSKA:
(Instytut Rolnictwa i Ogrodnictwa, Uniwersytet w Siedlcach
:Katedra Dietetyki, Akademia Bialska Nauk Stosowanych im. Jana Pawta 1]

Celem badan jest poréwnanie zawartosci polifenoli w bulwach ziemniaka jadalnego w
siedmiu odmianach o kolorowym migzszu i w jednej o jasnym migzszu. Doswiadczenie polowe
przeprowadzono w Rolniczej Stacji Doswiadczalnej Zawady nalezacej do Uniwersytetu w Siedlcach,
na glebie $redniej o sktadzie granulometrycznym gliny piaszczystej. Eksperyment zatozono metoda
blokéw losowych w trzech powtorzeniach. Uprawianymi odmianami byty:

Eurostar — $rednio pdzna, o jasno zottym migzszu,

Rote Emma — wczesna, o czerwonym migzszu,

Herbie 26 — §rednio pdzna, o czerwonym migzszu,

Provita — wczesna, o fioletowym migzszu, polska odmiana z 2021 roku,
Salad Blue — $rednio wczesna, o fioletowym migzszu,

Blaue Annelise — §rednio wczesna, o fioletowym miazszu

Vitelotte — §rednio wczesna, o fioletowym migzszu

Bora Valley — $rednio pdzna, o ciemno fioletowym migzszu.

AN E R~

Jesienig stosowano nawozenie naturalne obornikiem w dawce 25 t-ha' oraz mineralne
fosforowe w ilosci 44,0 kg P-ha'i potasowe 124,5 kg K-ha, a wiosng przed sadzeniem nawozenie
azotowe w dawce 100 kg N na 1 ha. Bulwy ziemniaka sadzono r¢cznie w trzeciej dekadzie kwietnia,
a zbierano w drugiej dekadzie wrzes$nia. Tuz przed zbiorem z kazdego poletka wykopano bulwy z 10
ro$lin 1 okre§lono w nich strukture plonu, a nastgpnie plon handlowy. Plon handlowy obejmowat
bulwy o $rednicy powyzej 35 mm bez wad zewngetrznych 1 wewnetrznych. Z prob plonu handlowego
pobrano 8-10 bulw, ktore nastepnie umyto. Analizy chemiczne $wiezego materiatu przeprowadzono
4-5 dni po zbiorze bulw. Zawarto$¢ polifenoli w bulwach oznaczano za pomoca spektrofotometru z
odczynnikiem Folin-Ciocalteu przy dtugosci fali 725 nm w stosunku do $lepych prob. Uzyskane
wyniki wyrazono jako réwnowazniki kwasu galusowego w g-kg' $wiezej masy. Wyniki badan
opracowano statystycznie za pomocg analizy wariancji, a istotno$¢ roéznic mie¢dzy obiektami
weryfikowano testem Tukeya na poziomie p < 0,05.

Analiza wariancji wykazata istotny wplyw odmian, warunkow pogodowych w latach badan
oraz interakcji odmian z latami na zawartos$¢ polifenoli w bulwach. Najwigksza ilo§¢ gromadzity
odmiany o czerwonym migzszu, tj. Rote Emalie 1 Herbie 26, a istotnie mniejszg odmiany Eurostar
(jasnozotty migzsz) i Provita (fioletowy migzsz). Najmniej badanych zwigzkéw bioaktywnych
odnotowano w bardzo suchym 2023 roku, a najwigcej w warunkach do$¢ suchego 2022 roku, w
ktoérym temperatura powietrza byta zblizona do $redniej z okresu wieloletniego i byta najnizsza.
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OPLACALNOSC PRODUKCJI ZIEMNIAKA SKROBIOWEGO — STUDIUM

PRZYPADKU

Agnieszka GINTER, Krystyna ZARZECKA, Marek GUGALA
Uniwersytet w Siedlcach; Wydziat Nauk Rolniczych; Instytut Rolnictwa i Ogrodnictwa

Do podstawowych podmiotow na rynku skrobi zaliczy¢ nalezy gospodarstwa rolne
dostarczajace ziemniaki skrobiowe oraz zaktady przemyshu ziemniaczanego przetwarzajace surowiec
na skrobi¢ (krochmalnie). Plantatorzy surowca powigzani sg z przetwoOrstwem ziemniakow za
pomoca umow kontraktacyjnych. Od 2013 roku w Unii Europejskiej nastgpito petne urynkowienie
produkcji skrobi ziemniaczanej, ktéra jest surowcem odtwarzalnym, pozyskiwanym z produktow
ro$linnych, w szczeg6élnosci ziemniakéw, do uprawy ktoérych Polska ma sprzyjajace warunki
glebowo-klimatyczne. Optacalno$¢ uprawy ziemniaka skrobiowego zalezy od réznych czynnikéw,
do ktorych zalicza si¢ m.in. wielkos$¢ plonu, zawarto$¢ skrobi, ceng surowca oraz ponoszone koszty.
Gléwnym celem technologii uprawy ziemniaka skrobiowego nie jest uzyskanie maksymalnych
zbioro6w bulw, a osiagni¢cie najwickszego plonu skrobi. W gospodarce rynkowej podstawowym
czynnikiem rozwoju branzy jest popyt na dany produkt na rynku wewnetrznym i zagranicznym, gdyz
poszczegolne wielkosci ekonomiczne ksztattowane sg przez rynek i jego prawa.

Celem pracy bylo ukazanie efektow produkcyjnych i ekonomicznych uprawy ziemniaka
skrobiowego z uwzglednieniem uwarunkowan rynkowych przy wykorzystaniu metody studium
przypadku. Podmiotem badan bylo indywidualne gospodarstwo rolne potozone w wojewodztwie
mazowieckim specjalizujace si¢ w uprawie tej rosliny, péznej odmiany Skawa o zottym migzszu.
Zakres czasowy badan obejmowal pie¢ lat od 2018 do 2022. Ukazane dane warto§ciowe wyrazono
w ujeciu nominalnym wedhug cen biezacych z danego roku analizy.

Plony ziemniaka skrobiowego wahaty si¢ od 39,7 do 45,8 t/ha, a zawartos¢ skrobi od 19,4 do
21,3%. Badania wykazaly, ze w latach 2018-2020 uzyskane plony ziemniaka, jak i zawarto$¢ skrobi
byty wigksze niz plony wzorca tej odmiany w Centralnym Os$rodku Badan Odmian Roslin
Uprawnych, a w latach 2021-2022 nieznacznie mniejsze. W analizowanym czasie uprawa ziemniaka
skrobiowego byla optacalna. Wynikato to przede wszystkim z poziomu uzyskanej ceny surowca
bezposrednio uzaleznionej od zawarto$ci skrobi w bulwach ziemniaka. W ostatnim roku badan, w
porownaniu z pierwszym, cena ziemniaka skrobiowego zwigkszyla si¢ znaczaco. Na ostateczny
wynik finansowy wptyneta ptatnos¢ do powierzchni uprawy tej rosliny przyznawana producentowi,
ktory zawarl umoweg z zakladem przetworczym zobowigzujac si¢ do dostarczenia ziemniakdéw
skrobiowych. W analizowanym studium przypadku producent zawart umowg z Przedsiebiorstwem
Przemystu Spozywczego ,,PEPEES” S.A. w Lomzy. Udzial wspomnianego wsparcia finansowego w
dochodzie rolniczym w ciggu analizowanych lat wahat si¢, a w ostatnim roku badan, w poréwnaniu
z pierwszym, ulegl zwigkszeniu.
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WPLYW ROZNYCH TYPOW DYSZ W OGRANICZENIU ZACHWASZCZENIA

W UPRAWIE ZIEMNIAKA JADALNEGO

Marek GUGALA', Krystyna ZARZECKA', Lukasz DOMANSKI'!, Emilia RZAZEWSKA',
Anna SIKORSKA?

t Instytut Rolnictwa i Ogrodnictwa, Wydziat Nauk Rolniczych, Uniwersytet w Siedlcach
: Zaktad Rolnictwa, Wydziat Inzynierii i Ekonomii, Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych
im. Ignacego Moscickiego w Ciechanowie

Powaznym zagrozeniem dla plonowania oraz jakosci bulw ziemniaka jadalnego (Solanum
tuberosum L.) jest zachwaszczenie wystepujace w poczatkowym 1 koncowym okresie wegetacji.
Brak dzialan chwastobojczych moze spowodowaé straty w plonie o ok. 34%. Badania polowe
przeprowadzono w latach 2018-2020 w Rolniczej Stacji Doswiadczalnej w Zawadach, nalezacej do
Uniwersytetu w Siedlcach. Eksperyment prowadzono w trzech powtorzeniach, w uktadzie split-plot,
na lekko kwasnej glebie nalezacej do kompleksu zytniego bardzo dobrego. Badania obejmowaty dwa
czynniki. Pierwszy czynnik (I rzedu) — dwie odmiany ziemniaka jadalnego: Jurek i Finezja. Obie
odmiany nalezg do §rednio wczesnych, o pokroju lisciowo todygowym. Drugi czynnik (II rzedu) —
cztery sposoby nanoszenia herbicydu przy uzyciu trzech rodzajéw dysz rozpylajacych: 1. Obiekt
kontrolny (bez stosowania herbicydow); 2. Nanoszenie herbicydu przy uzyciu dysz
ptaskostrumieniowych; 3. Nanoszenie herbicydu przy uzyciu dysz wirowych; 4. Nanoszenie
herbicydu przy uzyciu dysz 3D. Celem pracy bylo zbadanie wplywu stosowania réznych typow dysz
opryskiwacza na liczbe oraz §wiezg i suchg mase¢ chwastow. Przeprowadzone badania wykazaty
istotne réznice w ograniczaniu zaréwno liczby oraz §wiezej i suchej masy chwastow po zastosowaniu
réznych typow dysz rozpylajacych. Najwigksze zachwaszczenie odnotowano na obiekcie kontrolnym
za$ najmniejsze na obiekcie 3., na ktorym zastosowano dysze wirowe. Rowniez odmiany miaty
istotny wplyw na zachwaszczenie plantacji ziemniaka.
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ZASTOSOWANIE PROTOTYPOWEGO URZADZENIA LASEROWEGO DO

OCENY SEDYMENTACJI ZAWIESINY SKROBI W WODZIE

Hanna BORUCZKOWSKA', Tomasz BORUCZKOWSK

‘Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa,

:Katedra Zywienia Cztowieka, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Hanna.Boruczkowska@upwr.edu.pl, Tomasz. Boruczkowski@upwr.edu.pl

Niniejsza praca pos§wigcona jest prototypowemu urzadzeniu laserowemu, ktdre zastosowano
do oceny sedymentacji zawiesiny skrobi w wodzie. Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci
urzadzenia mierzacego nat¢zenie $wiatla laserowego, przechodzacego przez zawiesing skrobi, do
oceny szybkosci jej sedymentacji. Pomiar zawiesin czastek w wodzie przy uzyciu lasera polega na
analizie $§wiatta rozproszonego przez czastki znajdujace si¢ w roztworze. Gdy wigzka laserowa
przechodzi przez wodg, czastki zawieszone w cieczy rozpraszaja Swiatto pod réznymi katami.
Analizujac intensywno$¢ 1 wzor rozproszenia tego $wiatla za pomoca detektorow, mozna okresli¢
rozmiar, ksztalt 1 koncentracj¢ czastek w zawiesinie. Technika ta, znana jako spektroskopia
rozpraszania $wiatla lub metoda laserowa (np. dynamiczne rozpraszanie $wiatta - DLS), jest
powszechnie stosowana w monitorowaniu jakosci wody, kontroli proceséw przemystowych oraz w
badaniach $rodowiskowych. Materialem badawczym byly trzy rodzaje skrobi: ziemniaczana,
kukurydziana oraz ryzowa. Okreslong objetos¢ skrobi mieszano z woda destylowang a otrzymane w
ten sposob zawiesiny poddano analizie wizyjnej z uzyciem kamery internetowej oraz programu do
analizy obrazow komputerowych ImagelJ. Mierzono szeroko$¢ wigzki $wiatta laserowego
przechodzacego przez roztwory podczas procesu sedymentacji. Wykazano przydatno$¢
zaprojektowanego urzadzenia do precyzyjnego pomiaru przebiegu procesu sedymentacji skrobi w
wodzie.

Stowa kluczowe: sedymentacja, skrobia, laser, prototyp.
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Z.ASTOSOWANIE SZTUCZNEJ INTELIGENCJI DO OPTYCZNEGO

ROZPOZNAWANIA BOTANICZNEGO POCHODZENIA SKROBI

Hanna BORUCZKOWSKA', Tomasz BORUCZKOWSK

‘Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa,

:Katedra Zywienia Cztowieka, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Hanna.Boruczkowska@upwr.edu.pl, Tomasz. Boruczkowski@upwr.edu.pl

W pracy zostala podjeta proba wykorzystania sztucznej inteligencji do rozpoznania
botanicznego pochodzenia skrobi. Wykonano po 500 zdjg¢ mikroskopowych preparatow
skrobiowych z roélin takich jak ziemniak, pszenica, ryz, kukurydza oraz maniok. Nast¢pnie napisano
program w jezyku Python z uzyciem biblioteki TensorFlow i przeprowadzono proces uczenia
maszynowego. TensorFlow to popularna biblioteka open-source wykorzystywana w uczeniu
maszynowym, szczegOlnie w zadaniach zwigzanych z przetwarzaniem obrazow. Dzigki
wbudowanym narzedziom, TensorFlow umozliwia tworzenie 1 trenowanie modeli sieci
neuronowych, ktore potrafig rozpoznawac, klasyfikowac oraz generowac obrazy. W procesie uczenia
maszynowego zdje¢, modele ucza si¢ poprzez analiz¢ zestawow danych obrazowych, wyciagajac z
nich wzorce 1 cechy charakterystyczne, co pozwala na efektywne rozpoznawanie obiektow,
klasyfikowanie zdj¢¢, a takze bardziej zaawansowane zadania, jak segmentacja obrazu czy
generowanie obrazow na podstawie danych wejsciowych. TensorFlow oferuje gotowe architektury,
takie jak Convolutional Neural Networks (CNN), ktore sa szczegdlnie skuteczne w zadaniach
wizualnych. Dzieki wsparciu dla GPU i1 TPU, TensorFlow umozliwia przyspieszenie procesu
trenowania modeli, co jest kluczowe przy pracy z duzymi zbiorami zdj¢¢ i ztozonymi sieciami
neuronowymi.

Przeprowadzone badanie pokazato spore mozliwosci wykorzystania sztucznej inteligencji do
rozpoznawania botanicznego pochodzenia skrobi. Wprowadzajac 2499 roznych zdje¢ gateczek
skrobiowych udato si¢ nauczy¢ program rozpoznawania skrobi z doktadno$cia okoto 50%. W
przypadku rozpoznawalnosci skrobi jest to duza warto$¢, poniewaz model jest w stanie rozpoznawac
skrobie¢ na zdjgciach z pewno$cig wynoszaca ponad 97%.

Stowa kluczowe: skrobia, rozpoznawanie, sztuczna inteligencja, Python.

47



XI Konferencja Naukowa ,,Ziemniak spozywczy i przemyslowy oraz jego przetwarzanie”
Wroctaw, 8-9 maja 2025

WYBRANE WEASCIWOSCI SKROBI ANNILINGOWANEJ PRAZONEJ Z
EKSTRAKTEM WYTWORZONYM Z GRZYBOW SHIITAKE

Artur GRYSZKIN+, Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA', Tomasz ZIEBA:, Urszula
SIELCZAK., Gabrielq PLOCH! .
Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa; Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
*Adres do korespondencji: artur.gryszkin@upwr.edu.pl

Grzyby od wiekow znane sa ze swoich wartosci odzywczych i kulinarnych, a takze jako toniki
1 leki stosowane przez ludzi. Wspodtczesnie mozna je uznaé¢ za zywno$¢ funkcjonalng, ktéra moze
zapewni¢ korzysci zdrowotne wykraczajace poza zawarte w nich tradycyjne sktadniki odzywcze. To
wiasnie te sktadniki znajdujace si¢ w grzybach najczesciej wykorzystuje si¢ jako zrédto substancji
prozdrowotnych do produkowania suplementow diety ale rowniez ostatnio jako jeden z dodatkéw do
ZyWnoscl.

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci powstawania modyfikatow skrobiowych w wyniku
prazenia skrobi annilingowanej z ekstraktem z grzyboéw Shiitake oraz okreslenie wptywu réznych
temperatur tego procesu na efektywnos$¢ tej reakcji 1 wlasciwos$ci otrzymanych preparatow.

Skrobi¢ annilingowana wytworzono poprzez ogrzewanie wodnej zawiesiny skrobi
ziemniaczanej w temperaturze 2°C ponizej okreslonej temperatury poczatku kleikowania przez okres
24h, a nastepnie ptukanie woda oraz etanolem. Cze$¢ tak przygotowanej skrobi kolejno nasgczano
10% dodatkiem ekstraktu z grzybow Shiitake i prazono w 40°C, 60°C, 80°C, 100°C lub 120°C.
Otrzymane ta droga skrobie prazone z ekstraktem Shiitake ponownie podzielono masowo na pot.
Jedng z tych czesci ptukano woda oraz etanolem. Jednocze$nie dla kazdej z temperatur prazenia
skrobi wykonano probg bez dodatku ekstraktu Shiitake. We wszystkich wytworzonych preparatach
oznaczono rozpuszczalno$¢ i1 wodochtonno$¢ w wodzie o temperaturze 80°C, charakterystyke
przemian fazowych, opornos$¢ na dziatanie amyloglukozydazy oraz zmiang barwy.

Wytworzone preparaty skrobi annilingowanej bez dodatku oraz z dodatkiem ekstraktu z
grzyboéw Shiitake poddane prazeniu w réznych temperaturach r6znity si¢ wtasciwo$ciami, a zmiany
te uzaleznione byty zaréwno od dodatku ekstraktu z grzybow, jak i temperatury prazenia. Dodatek
ekstraktu grzybowego wplynal zar6wno na zmiane rozpuszczalno$ci preparatow jak i zmiane ich
wodochtonnosci. Preparaty prazone z ekstraktem grzybowym charakteryzowaly si¢ wyzszym
zakresem temperatur poczatkowych jak i koncowych kleikowania w poréwnaniu do preparatow
skrobi annilingowanej prazonej bez dodatku ekstraktu grzybowego. Warto$¢ wspotczynnika
pociemnienia barwy w preparatach wytworzonych z dodatkiem ekstraktu z grzybow Shiitake
wzrastal wraz ze wzrostem temperatury ich prazenia. Dodatek ekstraktu grzybowego wptynat na
wzrost opornosci na dziatanie amyloglukozydazy wytworzonych preparatow.

Stowa kluczowe: skrobia ziemniaczana, anniling, grzyby Shiitake, esktrakt, ogrzewanie.
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WELEASCIWOSCI SKROBI ZIEMNIACZANEJ PRAZONEJ Z KONCENTRATEM
Z NIEDOJRZALYCH OWOCOW CZARNEJ PORZECZKI

Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA*, Artur GRYSZKIN:, Tomasz ZIEBA:, Urszula
SIELCZAK:, Szymon WOLNY',Ewa TOMASZEWSKA-CIOSK' Ewa ZDYBEL:
Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa; Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu,
*Adres do korespondencji: malgorzata.kapelko@upwr.edu.pl

Stosowanie w przemys$le spozywczym roznych chemikaliow, szczegolnie tych
wykorzystywanych w procesach modyfikacji skrobi, budzi rosnace obawy wsrdéd konsumentow,
ktorzy staja si¢ coraz bardziej swiadomi potencjalnych skutkéw zdrowotnych oraz ekologicznych
takich praktyk. Wspolczesna moda na zdrowy tryb zycia sprawia, ze konsumenci zwracaja
szczegolng uwage na sktad produktéw spozywcezych i daza do unikania syntetycznych substancji
chemicznych. W odpowiedzi na te obawy, przemyst spozywczy poszukuje alternatywnych, bardziej
naturalnych metod modyfikacji sktadnikow zywnosci, ktore moga zaspokoi¢ potrzeby zaréwno
producentoéw, jak 1 konsumentow.

Celem pracy byto otrzymanie estréw skrobiowych poprzez prazenie w r6znych temperaturach
skrobi ziemniaczanej z roznym dodatkiem koncentratu z niedojrzalych owocow czarnej porzeczki
oraz okreslenie wplywu warunkow estryfikacji na wybrane wlasciwosci otrzymanych modyfikatow.

Z niedojrzalych owocoéw czarnej porzeczki wytworzono sok, ktory nastgpnie poddano
zageszczaniu do uzyskania 67,5°Bx. W koncentracie oznaczono zawarto$¢ kwasow organicznych.
Skrobi¢ ziemniaczang nasaczano koncentratem z niedojrzatych owocoéw czarnej porzeczki tak by
ilos¢ kwaséw wynosita odpowiednio 5%, 10% lub 15%, kondycjonowano przez 24 godziny w
temperaturze pokojowej i suszono. Wysuszone preparaty dzielono na cztery réwne czesci 1 prazono
w temperaturach: 90°C, 110°C, 130°C 1 150°C przez 5 godzin. Preparaty plukano 60 % roztworem
etanolu, suszono 1 rozdrobniono. Oznaczono zawarto§¢ kwasOw organicznych (po zasadowej
deestryfikacji) za pomoca chromatografii cieczowej HPLC, parametry kleikowania na podstawie
charakterystyki termicznej DSC, wodochtonno$¢ i rozpuszczalno$¢ w wodzie o temperaturze 80 °C,
zmiang barwy oraz opornos¢ na dziatanie amyloglukozydazy.

Stopien podstawienia kwasem cytrynowym wytworzonych preparatow miescit siec w
przedziale od 1,04 mg/100g do 17,17 mg/100g, a stopien podstawienia kwasem jabtkowym byt
znacznie nizszy 1 wahat si¢ od 1,20 mg/100g do 9,68 mg/100g. Rozpuszczalnos¢ wytworzonych
preparatow miescita si¢ w przedziale 2,61 - 58,50 %, a wodochtonno$¢ wahata sie od 1,98 do 8,91
g/g. Prazenie natywnej skrobi ziemniaczanej z koncentratem z niedojrzalych owocéw czarnej
porzeczki wplyneto na obnizenie zakresu temperatury kleikowania oraz zmiang barwy preparatow.
Warto$¢ wspotczynnika pociemnienia AE wzrastala zar6wno wraz ze zwigkszaniem temperatury
prazenia jak i1 wraz ze zwigkszaniem ilo$ci dodanego koncentratu. Oporno$¢ na dzialanie
amyloglukozydazy wytworzonych modyfikatow wahata si¢ w granicach 16,70 - 92,80 % .

Stowa kluczowe: skrobia ziemniaczana, skrobia oporna, czarna porzeczka
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WPLYW DODATKU SKROBI ZIEMNIACZANEJ NA WYBRANE
WLASCIWOSCI FUNKCJONALNE POLIAMIDU W DRUKU 3D SLS

Beata ANWAJLER", Ewa ZDYBEL:, Ewa TOMASZEWSKA-CIOSK:,

‘Katedra InZynierii Konwersji Energii, Wydzial Mechaniczno-Energetyczny, Politechnika
Wroctawska, ul. Na Gifobli 15, 50-421Wroctaw; '
:Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroctaw,
*Adres do korespondencji: beata.anwajler@pwr.edu.pl

W ostatnich latach recykling tworzyw sztucznych stat si¢ jednym z wiodacych zagadnien
zwigzanych z ochrong S$rodowiska i gospodarka odpadami. Wraz z gléwng zaletg tworzyw
sztucznych, jaka niewatpliwie jest ich dluga zywotno$¢, pojawit si¢ problem gospodarowania
odpadami. Recykling jest uznawany za preferowana opcje¢ zarzadzania odpadami. Produkcja
addytywna (AM) jest wschodzacg 1 rozwijajaca si¢ technologia produkcji. Obecnie badania nad
drukiem 3D zmierzaja w kierunku produkcji materialéw nie tylko z czystych polimeréw, ale takze
ich kompozytow.

Skrobia ziemniaczana uznawana jako polimer naturalny a takze material odnawialny oraz tani,
stanowi niewatpliwie duzy potencjal w zastosowaniu w druku 3D. Jej zastosowanie w tworzeniu
polimerowych materiatow biodegradowalnych zostato odnotowane w §wiatowej literaturze naukowej
oraz zostalo wdrozone juz do praktycznego zastosowania. Dlatego tez celem pracy bylo
zaimplementowanie skrobi ziemniaczanej jako sktadnika kompozytu z poliamidem PA12
stosowanym powszechnie do druku 3D metoda SLS. Nastepnie na wytworzonym w drodze ekstruzji
kompozycie, zbadano odpornosci na dziatanie wody w r6znych temperaturach.

W pracy przygotowano trzy proporcje (10%:90%; 30%:70%; 50%:50%) mieszaniny
poliamidu oraz skrobi ziemniaczanej wraz z plastyfikatorami (gliceryna i sacharoza). Mieszanki
poddano procesowi ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym z zastosowaniem temperatur 95-115-
140°C w kolejnych strefach ekstrudera. W otrzymanym materiale zbadano stopien ekspansji oraz
podatno$¢ na dziatanie wody w temperaturze 30° 1 80°C w zalezno$ci od procentowego skladu
kompozytu oraz wptywu na te wielko$ci zastosowanych plastyfikatorow w przypadku kompozytu
zawierajagcego w swoim sktadzie 50 % skrobi. Zanotowano spadek stopnia ekspansji uzyskanego
materiatu w wyniku zwickszenia w nim udzialu skrobi oraz w wyniku zastosowania dodatku
plastyfikatoréw. Najwyzszy udzial skrobi w badanym kompozycie powodowal wyzsza podatnos¢
materialu na dziatanie wody. Nie stwierdzono zmiany podatno$ci kompozytu na dziatanie wody w
przypadku prob zawierajacych 50% oraz 70% skrobi z wyjatkiem rozpuszczalnosci w 80°C, ktora to
wielko$¢ zwigkszata si¢ proporcjonalnie do udziatu czgsci skrobiowe;.

Stowa kluczowe: druk 3D-SLS, material biodegradowalny, skrobia ziemniaczana

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego o numerze N090/0018/23 finansowanego przez Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu
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WELEASCIWOSCI MECHANICZNE MATERIALU BIODEGRADOWALNEGO
OTRZYMANEGO NA BAZIE POLIAMIDU Z WYPELNIENIEM SKROBIOWYM

Ewa TOMASZEWSKA-CIOSK', Ewa ZDYBEL:, Beata ANWAJLER:, Matgorzata KAPELKO-
ZEBERSKA

'Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroctaw,

’Katedra Inzynierii Konwersji Energii, Wydzial Mechaniczno-Energetyczny, Politechnika
Wroctawska, ul. Na Grobli 15, 50-421Wroctaw,

Adres do korespondencji: ewa.tomaszewska-ciosk@upwr.edu.pl
Prowadzone sg liczne prace dotyczace mozliwo$ci wytwarzania polimerowych tworzyw

biodegradowalnych na bazie, lub z udziatem naturalnych polimeréw biodegradowalnych. Udziat tych
polimeréw w kopolimerach umozliwia zwigkszenie ich biodegradowalnosci co jest bardzo waznym
aspektem w kontekscie $wiatowego problemu nadprodukceji tworzyw. Badania potwierdzaja, ze
uzyskane w ten sposob tworzywa moga taczy¢ dobre wilasciwosci funkcjonalne z
biodegradowalnos$cig. Jednym z polimerow, ktory znalazt juz zastosowanie jako dodatek do
polimerow syntetycznych jest skrobia. Skrobia jest tworzywem odnawialnym, tanim i w pelni
biodegradowalnym, cechuje si¢ jednak znacznie slabszymi wilasciwosciami mechanicznymi w
porownaniu do polimeréw syntetycznych. Dodatkowo podczas przygotowania materialow z
polimeréw syntetycznych z naturalnymi wypelniaczami pojawil si¢ problem tak zwanej
niemieszalnosci hydrofilowej skrobi z hydrofobowymi polimerami syntetycznymi. Z tych wzgledoéw
w wigkszosci prac stosuje si¢ dodatek skrobi w materiale syntetycznym nie wigkszy niz 20%. W
tej pracy przyjeto hipoteze, ze mozna zwigkszy¢ udziat skrobi w materiale polimerowym przez
zastosowanie procesu wstepnej ekstruzji przed wlasciwym procesem formowania tworzyw z
mieszaniny polimeréw syntetycznych ze skrobig, ktory moze poprawi¢ dyspersj¢ faz.

Wciagz poszukiwane s3 metody wytwarzania skrobiowych tworzyw biodegradowalnych
charakteryzujacych si¢ wlasciwosciami mechanicznymi pozwalajagcymi na ich aplikacyjne
zastosowanie. Dlatego celem pracy bylto okreslenie wptywu zawartosci TPS oraz zastosowanego
plastyfikatora na wlasciwosci mechaniczne ksztaltek powstatych z kopolimeru TPS/PA12 podczas
dwuetapowego procesu formowania.

Sporzadzono mieszaniny zawierajace poliamid i skrobie, ktora stanowita dodatki w wielkosci
50, 70 1 90 %. Do tak przygotowanych mieszanin dodawano plastyfikatora (gliceryna, sacharoza,
gliceryna z sacharoza, bez plastyfikatora) w ilosci 10% w stosunku do suchej masy skrobi. W celu
uzyskania ksztattek mieszaniny poddano procesowi ekstruzji, mieleniu i prasowaniu. W uzyskanym
jednorodnym materiale oznaczono wtasciwosci mechaniczne.

Stwierdzono, ze zwigkszanie udzialu skrobi w wyprodukowanym materiale obnizyto
wlasciwo$ci wytrzymatosciowe uzyskanych ksztaltek jednak zmiany te nie byly tak duze jak si¢
spodziewano, a w niektérych przypadkach nie byly istotne statystycznie. Dodatek do 70% skrobi
pozwolil uzyska¢ tworzywo o zadowalajacych wlasciwosciach funkcjonalnych. Niestety
zastosowanie plastyfikatorow w mieszaninach w kazdym z przypadkéw skutkowal obnizeniem
wiasciwosci mechanicznych.

Stowa kluczowe: materiat biodegradowalny, skrobia ziemniaczana, wlasciwosci mechaniczne

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego o numerze N090/0018/23 finansowanego przez Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroclawiu
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EFFECT OF PROCESSING METHODS ON THE QUALITY OF THE POWDER

OF POTATO TUBERS WITH COLORED FLESH

Nijole VAITKEVICIENE'?, Ingrida VAICEKAUSKAITE!, Dovile LEVICKIENE'? Jurgita
KULAITIENE!?, Elvyra JARIENE!?

I Department of Plant Biology and Food Sciences, Agriculture Academy, Vytautas Magnus
University, Donelaicio St. 58, 44248 Kaunas, Lithuania;

2 Bioeconomy Research Institute, Agriculture Academy, Vytautas Magnus University, Donelaicio St.
58, 44248 Kaunas, Lithuania

Colored potato powder, which is high in health-promoting compounds, can improve the nutritional
content of food products or be used to produce instant mashed potatoes. The aim of the study was to
determine and evaluate the influence of processing methods on the chemical composition of potato
tuber powder. Different varieties of potato tubers with colored flesh 'Violet Queen' (dark purple flesh),
'Blue Star' (light purple flesh), and "Mulberry Beauty' (red flesh) were used to produce potato powder.
The potato tubers were treated in three different ways before being dried: 1) the tubers were boiled
with the peel in water; 2) the tubers were boiled without the peel in water; 3) the tubers without the
peel were slowly boiled (1 hour) in a vacuum at low temperature (85 °C). Then the potato tubers were
dried at 50 °C for 12 hours in a drying oven. The amounts of moisture, total phenolic compounds,
total flavonoids, and total anthocyanins in the potato powder were determined. The antioxidant
activity of potato powder was also estimated. The study revealed that the cultivar and processing
method before drying had a significant influence on the amount of moisture, total phenolic
compounds, total flavonoids, total anthocyanins and antioxidant activity in the potato powder. The
powder of 'Violet Queen' tubers boiled with the peel had the significantly highest contents of total
flavonoids and total anthocyanins. 'Violet Queen' powder, made from tubers that had been slowly
vacuum boiled and boiled with the peel before drying, had the highest antioxidant activity.

Keywords: Anthocyanins, colored potato tubers, potato powder, phenolic compounds.
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PROBA ZASTOSOWANIA SIECIOWANEJ SKROBI ZIEMNIACZANEJ JAKO
SUROWCA DO PRODUKCJI FOLII BIODEGRADOWALNEJ

Ewa ZDYBEL, Ewa TOMASZEWSKA-CIOSK, Tomasz ZIEBA,
Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA, Oliwia JANASZAK ‘
Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroclaw;,
ewa.zdybel@upwr.edu.pl

Globalny problem zwigzany z nagromadzeniem odpadow wytworzonych z tworzyw
sztucznych wymaga zintensyfikowania prob opracowania praktycznych rozwigzan. Poszukiwane sg
biodegradowalne materialy polimerowe mogace zastapi¢ popularny ,,plastik”, szczegolnie w aspekcie
ogromnego zapotrzebowania na opakowania jednorazowe.

Skrobia jest naturalnym polimerem sktadajagcym si¢ z tancuchéw poliglukozowych. Jej
budowa czasteczkowa umozliwia liczne modyfikacje, ktore powoduja zmiany wtasciwosci, przez co
poszerza si¢ zakres zastosowan skrobi. Uzycie skrobi jako sktadnika tworzyw biodegradowalnych
wymaga opracowania sposobu zmiany jej wtasciwosci funkcyjnych, szczegolnie w zakresie wysokiej
podatnosci skrobi naturalnej na dziatanie wody oraz stabszych wtasciwosci mechanicznych tworzyw
biodegradowalnych wytworzonych z uzyciem skrobi w poréwnaniu do czystych polimeréw
syntetycznych.

Celem pracy byla proba wytwarzania biodegradowalnej folii sporzadzonej ze skrobi
ziemniaczanej z dodatkiem substancji sieciujacej (trimetafosforanu) oraz plastyfikatora.

W wyniku zastosowanych procedur uzyskano biodegradowalne folie wytworzone ze skrobi
ziemniaczanej z dodatkiem mannitolu 1 gliceryny petligcych funkcje plastyfikatora oraz
trimetafosforanu sodu bedacego substancjg sieciujaca. Absorpcja wody uzyskanego materiatu wahata
si¢ w przedziale 0,57-0,77 g/g, przy czym nie zaobserwowano wyraznego trendu zmian
wodochtonnosci w zalezno$ci od wielko$ci dodatku trimetafosforanu sodu ani pH. Najwyzsza
wytrzymato$cia na rozcigganie ws$rdd materialdow nie poddanych dodatkowemu ogrzewaniu
charakteryzowatl si¢ material wytworzony z 1% dodatkiem trimetafosforanu sodu dodawanym w
najwyzszym pH, natomiast najwyzsza elastyczno$cig material z 0,5% dodatkiem trimetafosforanu
sodu dodawanym w pH=10,5 i 12. W wyniku stosowania dodatkowego ogrzewania zanotowano
spadek elastycznosci wszystkich badanych materiatow. W przypadku materiatu wytworzonego bez
dodatku trimetafosforanu sodu oraz z 0,5% dodatkiem dodawanym w pH 10,5 wysoka kruchosé
uniemozliwita przeprowadzenie badan wytrzymato$ciowych. Najwyzszy wzrost wytrzymatosci na
rozcigganie ~ spowodowany  zastosowaniem  dodatkowego  ogrzewania  zanotowano
w przypadku materialu wytworzonego z 1% dodatkiem trimetafosforanu sodu dodawanym w pH=9.

Stowa kluczowe: skrobia sieciowana, ekstruzja, materiat biodegradowalny
Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego o numerze N090/0018/23 finansowanego przez Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu
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WYKORZYSTANIE KONCENTRATU NIEDOJRZALYCH JABLEK DO
OTRZYMYWANIA ESTROW SKROBIOWYCH

Wioletta DROZDZ:, Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA, Tomasz ZIEBA, Artur GRYSZKIN,
Ewa TOMASZEWSKA-CIOSK, Urszula SIELCZAK

Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu;
*‘Adres do korespondencji: wioletta.drozdz@upwr.edu.pl

Jablczany skrobiowe znajduja szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym dzigki
specyficznym wlasciwosciom wynikajacym z obecnosci reszt kwasu jablkowego oraz usieciowania
skrobi. W pracy zbadano wybrane wiasciwosci estrow skrobiowych wytworzonych poprzez prazenie
skrobi ziemniaczanej z dodatkiem koncentratu z niedojrzatych jabtek w r6znych temperaturach (70
— 140 -C). Okreslono stopien podstawienia uzyskanych preparatow, ich wodochlonnos¢
1 rozpuszczalno$¢ w temperaturze 80 «C, charakterystyke termiczng metoda réznicowej kalorymetrii
skaningowej DSC oraz podatno$¢ na dziatanie amyloglukozydazy. W wyniku przeprowadzone;j
modyfikacji otrzymano jablczany skrobiowe o ré6znym stopniu podstawienia, tym wyzszym im
wyzsza byta temperatura prazenia. Temperatura prazenia miata rowniez wptyw na wilasciwosci
otrzymanych estrow. Wraz ze wzrostem temperatury prazenia zmniejszata si¢ rozpuszczalnosé
1 wodochtonno$¢ jablczanow, temperatura poczatku i konca kleikowania oraz podatno$¢ na dziatanie
enzymow amylolitycznych. Zwigkszona oporno$¢ otrzymanych preparatow na dzialanie
amyloglukozydazy $wiadczy o obecnos$ci skrobi opornej. Zastosowana metoda otrzymywania
jabtczandw moze stanowi¢ alternatywe dla tradycyjnej chemicznej modytfikacji skrobi, a otrzymane
na drodze prazenia skrobi z koncentratem z niedojrzalych jabtek preparaty moga znalez¢é
zastosowanie jako sktadnik Zywnos$ci o korzystnym dziataniu zdrowotnym.

Stowa kluczowe: koncentrat jabtkowy, prazenie, skrobia oporna
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AKCEPTACJA NOWYCH PRZEKASEK ZIEMNIACZANYCH Z DODATKIEM
SUSZONYCH GRZYBOW

Agnieszka NEMSr, Christina BIRKE RUNE:, Davide GIACALONE:, Luis NOGUERA
ARTIAGA:, Angel CARBONELL BARRACHINA:, Maria MORA:s, Laura VAZQUEZ-
ARAUJO%, Artur GRYSZKIN', Agnieszka KITA!

' Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Polska

:SDU Biotechnology, Department of Green Technology, University of Southern Denmark, Odense,
Dania

:Centro de Investigacion e Innovacion Agroalimentaria y Agroambiental (CIAGRO-UMH), Miguel
Hernandez University, Orihuela, Hiszpania

‘Basque Culinary Center, Faculty of Gastronomic Sciences, Mondragon Unibertsitatea, Donostia-
San Sebastian, Hiszpania

sBCC Innovation, Technology Center in Gastronomy, Basque Culinary Center, Donostia-San
Sebastian, Hiszpania

*Adres do korespondencji:agnieszka.nems@upwr.edu.pl

Celem badafh bylo okreslenie akceptacji nowych przekasek spozywczych z dodatkiem
roéznych ilo$ci suszonych grzybow przez mlodych konsumentéw z krajow reprezentujacych kulture
kulinarng krajow nordyckich (Dania), §rédziemnomorskich (Hiszpania) i $rodkowoeuropejskich
(Polska). Materiatlem badawczym byly przekaski trzeciej generacji na bazie produktow
ziemniaczanych (grys, skrobia), maki kukurydzianej i soli z dodatkiem suszonych pieczarek w ilo$ci
5% 1 10%. Przekaski ekspandowano poprzez smazenie peletdéw w goragcym oleju. Probe kontrolng
stanowity chrupki bez dodatku grzybow. W badaniu wzigto udziat tacznie 230 konsumentow z Polski,
Danii i Hiszpanii. Do podzialu konsumentéw na rézne grupy, niezaleznie od narodowosci,
wykorzystano kwestionariusz demograficzny, ktéry obejmowal krotka wersje kwestionariusza
wyboru zywnosci, skale neofobii zywno$ciowej oraz pytania dotyczace nawykow zywieniowych i
zrobwnowazonego rozwoju. Akceptowalno$¢ probek oceniono z uzyciem 9-punktowej skali
hedoniczne;.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju chrupki, dunscy konsumenci preferowali oceniane
przekaski w mniejszym stopniu niz polscy i1 hiszpanscy. Nie zaobserwowano réznic w
akceptowalnosci tych produktow migdzy Polakami 1 Hiszpanami. Bez wzgledu na kraj pochodzenia
konsumentow, przekaski z dodatkiem grzybow byty bardziej lubiane niz przekaski proby kontrolne;.
Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic migdzy akceptowalnoscig przekasek z 5% 1 10%
dodatkiem grzyboéw. Uwzgledniajac interakcje ,.konsument x rodzaj chrupki” stwierdzono, ze
Hiszpanie 1 Dunczycy akceptowali przekaski z grzybami bardziej niz chrupki proby kontrolne;.
Natomiast Polacy akceptowalni wszystkie chrupki na podobnym poziomie.

Stowa kluczowe: chrupki, badania konsumenckie, grzyby, badania miedzykulturowe, pelety
Niniejsza praca jest cze$cig projektu SEASONED- Advances in Food Sensory Analysis of Novel Foods
(www.seasonedproject.eu), ktory otrzymat dofinansowanie ze §rodkéw Unii Europejskiej w ramach programu Horyzont
Europa ,,Rozszerzanie uczestnictwa i rozpowszechnianie doskonato$ci” (umowa o dotacje nr 101079003).
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BADANIE ZAWARTOSCI GLIKOALKALOIDOW W GRYSACH
Z ZIEMNIAKOW O KOLOROWYM MIAZSZU ORAZ W OTRZYMANYCH
Z NICH PRZEKASKACH III GENERACJI, W KTORYCH PRODUKCJI
WYKORZYSTANO ROZNE KWASY ORGANICZNE

Anna PEKSA", Agnieszka TAJNER-CZOPEK:, Artur GRYSZKIN, Joanna MIEDZIANKA!,
Elzbieta RYTEL!, Szymon WOLNY"

' Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

*Adres do korespondencji: Anna. Peksa@upwr.edu.pl

Celem badan byto okreslenie kierunku i wielkosci wpltywu zastosowania 5 kwasow
organicznych w produkcji grysu z ziemniakdw surowych, odmian o czerwonym i fioletowym
migzszu, réznigcych si¢ profilem i zawarto$cig antocyjanéw na zawartos¢ sumy glikoalkaloidéw
(TGA) w grysach i w otrzymanych z nich przekaskach III generacji. W badaniach otrzymywano grys
z ziemniakow surowych, nieobranych odmian Mulberry Beauty (MB) o czerwonym migzszu i Double
Fun (DF) o migzszu fioletowym, poddanych blanszowaniu w wodzie o temperaturze 75°C oraz
zanurzaniu w 1 % roztworach kwasow askorbinowego, cytrynowego, mlekowego, jablkowego 1
winowego, a nastepnie liofilizowanych. Susze te stanowily glowny sktadnik ekstrudowanych
peletow, z ktorych wytwarzano ekspandowane przekaski poprzez smazenie w goragcym oleju lub
zastosowanie mikrofal.

Badania wykazaty, ze zawarto$¢ glikoalkaloidow w suszach (surowiec) i w przekaskach
zalezala od rodzaju zastosowanego kwasu organicznego i od odmiany kolorowych ziemniakow.
Wykazano takze wptyw metody ekspansji peletow (potprodukt powstaly na bazie kolorowych suszy)
na zawarto$¢ tych zwigzkéw w gotowych chrupkach. Wszystkie badane przekaski zawieraly
dopuszczalne ilosci glikoalkaloidow. Zastosowanie kwasu winowego przyczynito si¢ do zwickszenia
zawarto$ci szczegdlnie o-chakoniny, niezaleznie od odmiany ziemniakdéw, a uzycie kwasu
jabtkowego wplywalo na obnizenie zawartosci TGA. Korzystniejsza metoda ekspansji peletow byto
ich krotkie smazenie w gorgcym oleju, bowiem smazone przekaski zawieraly srednio 3-krotnie mnie;j
glikoalkaloidow niz wyroby mikrofalowane. Moglo mie¢ to takze zwigzek z wigksza suchg masa
beztluszczowa przekasek mikrofalowanych.

Stowa kluczowe: kolorowe ziemniaki, kwasy organiczne, glikoalkaloidy, grys ziemniaczany,
przekqgski
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KSZTALTOWANIE SIE ZAWARTOSCI ZWIAZKOW BIOLOGICZNIE
AKTYWNYCH I BARWY MIAZSZU W KOLOROWYCH ZIEMNIAKACH,
ZALEZNIE OD ICH ODMIANY

Elzbieta RYTEL, Agnieszka TKACZYNSKA!

' Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa,

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu;
*Adres do korespondenc;ji: elzbieta.rytel@gmail.edu.pl

Ziemniaki odmian o kolorowym migzszu charakteryzuja si¢ dobrymi cechami
organoleptycznymi, wysokg zawarto$cig zwiazkow biologicznie aktywnych, przez co moga stanowic
alternatywe dla ziemniakoéw o tradycyjnym zottym czy kremowym zabarwieniu migzszu. Jednym z
wazniejszych wyr6znikéw jakosci bulw jest ich sktonno$é do ciemnienia migzszu.

Celem bylo okreslenie wplywu badanej odmiany ziemniakéw o czerwonym
1 fioletowym migzszu na zawarto§¢ sumy antocyjandw, polifenoli ogdltem, glikoalkaloidow,
aktywnos¢ przeciwutleniajacag ABTSe+ oraz barwe miazszu i jej zmiany zachodzace w czasie.

Materialem badawczym byty ziemniaki trzech odmian o fioletowym migzszu: Provita, Double
Fun, Violet Queen oraz trzech o czerwonym migzszu: Magenta Love, Mulberry Beauty, Lily Rose.
Surowiec pochodzil od polskich producentéw ziemniakoéw z sezonu wegetacyjnego 2021 i 2022 r.
W ziemniakach oznaczono podstawowy sktad chemiczny, zawarto$¢ sumy antocyjandw, ilo$¢ i sktad
glikoalkloidéw metodami chromatografii cieczowej HPLC, zawarto$¢ polifenoli ogotem oraz
aktywnos$¢ przeciwutleniajagcg ABTS+e metodami kolorymetrycznymi a takze barwe migzszu zaraz
po ich przekrojeniu, 1h i 4 godziny od ich przeci¢cia przy uzyciu kolorymetru Minolta CR-200.

Stwierdzono, ze ziemniaki badanych odmian charakteryzowaty si¢ typowym skiadem
chemicznym 1 moga by¢ polecane do konsumpcji i przetworstwa ziemniaczanego. Wyzsza zawartosé¢
polifenoli ogdétem, antocyjandow i aktywno$¢ przeciwutleniajaca ABTS+e miaty ziemniaki odmian
o fioletowym miazszu, wsérdd ktorych najwiecej tych zwigzkéw wykazywaty bulwy odmiany Violet
Queen. Natomiast zawarto$¢ glikoalkaloidow byta na podobnym poziomie i wynosita $rednio
w bulwach o fioletowym migzszu 4,11 (mg/100g sm.) a o czerwonym 4,99 (mg/100g sm.). Ziemniaki
badanych odmian charakteryzowaly si¢ niskg sklonno$cia do ciemnienia enzymatycznego, po
uptywie 4 godzin od przecigcia bulw, odnotowano pojasnienie ich powierzchni. Migzsz bulw
o fioletowym zabarwieniu bezposrednio po ich przekrojeniu byt ciemniejszy, odznaczal si¢ rowniez
wickszym udzialem barwy niebieskiej oraz mniejszym czerwonej, od migzszu ziemniakéw
o czerwonej barwie. Natomiast migzsz ziemniakOw o czerwonej barwie bezposrednio po ich
przekrojeniu wykazywal wigkszy udzial odcienia zottego 1 czerwonego. Po uptywie 4 godzin od
przekrojenia bulw badanych odmian stwierdzono jedynie istotne zmniejszenie udzialu barwy
czerwone;.

Stowa kluczowe: ziemniaki o kolorowym miqzszu, zwigzki biologicznie aktywne, aktywnosc
przeciwutleniajgca, barwa
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Autorzy uzyskali srodki finansowe w ramach projektu badawczego z Narodowego Centrum Nauki, nr
2019/35/0/NZ9/00168, pt.: ,, Wykorzystanie sokow owocowych i warzywnych do stabilizacji barwy
antocyjanow wyizolowanych z ziemniakow odmian o fioletowym i czerwonym migzszu”.

WPLYW ZASTOSOWANIA KWASOW ORGANICZNYCH W PRODUKCJI
FRYTEK Z ZIEMNIAKOW ODMIAN O KOLOROWYM MIAZSZU
NA ZAWARTOSC GLIKOALKALOIDOW

Agnieszka TAJNER-CZOPEK", Anna PEKSA!, Artur GRYSZKIN, Joanna MIEDZIANKA!,
Elzbieta RYTEL!, Szymon WOLNY"

' Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
*Adres do korespondencji: Agnieszka. Tajner-Czopek@upwr.edu.pl

Celem pracy byto okreslenie wptywu kwasow askorbinowego, cytrynowego, mlekowego, winowego
i jabtkowego uzytych w produkc;ji frytek z ziemniakéw odmian o kolorowym migzszu na zawarto$¢
glikoalkaloidow (TGA) w gotowym produkcie. Do badan uzyto bulwy ziemniakéw odmiany
Mulberry Beauty (MB) o czerwonym i Double Fun (DF) o fioletowym migzszu. W surowcu
oznaczono podstawowy sktad chemiczny, po czym sporzadzono z niego frytki. Ziemniaki umyto,
pokrojono na stupki, ktore zblanszowano w goracej wodzie, schlodzono w lodowej wodzie,
zanurzono rownolegle w 1% roztworach kwasow: cytrynowego, mlekowego, askorbinowego,
jabtkowego 1 winowego przez 5 minut oraz w wodzie (préba kontrolna). Proby podsuszono i
rozdzielono na dwie czg$ci, poddajac je procesowi smazenia lub pieczenia. W surowcu oraz w
gotowych frytkach oznaczono zawarto§¢ TGA (a-solaniny i a-chakoniny) — metoda HPLC.
Stwierdzono, ze ziemniaki obu odmian charakteryzowaty si¢ odpowiednim sktadem chemicznym,
wymaganym przy produkeji frytek. llos¢ TGA w surowcu ksztaltowata si¢ na stosunkowo niskim
poziomie, przy czym ziemniaki odmiany (DF) zawieraly okoto 2,5 razy mniej badanego zwigzku niz
surowiec o czerwonym migzszu (MB). Zastosowanie w produkcji frytek badanych kwasow
organicznych mialo zréznicowany wptyw na zawarto$s¢ w nich TGA, zalezny takze od odmiany
ziemniakow. Stwierdzono, ze w produkcji frytek korzystniejsze, ze wzgledu na zawartos¢
glikoalkaloidow, bylo uzycie ziemniakdw o czerwonym migzszu (MB), zastosowanie kwasu
mlekowego lub cytrynowego, jak rowniez pieczenie potproduktu. Frytki pieczone odznaczaly sie
mniejszg iloscig TGA w poréwnaniu z tymi po usmazeniu w glebokim oleju. Metoda obrébki
technologicznej w produkcji frytek oraz uzycie kwaséw organicznych miato wigkszy wptyw na
obnizenie ilosci a-solaniny w gotowych produktach, niz a-chakoniny.

Stowa kluczowe: kolorowe ziemniaki, glikoalkaloidy, kwasy organiczne, obrobka termiczna, frytki
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JAKOSC JOGURTOW Z DODATKIEM BARWNIKOW ANTOCYJANOWYCH
WYIZOLOWANYCH Z ZIEMNIAKOW ODMIAN O KOLOROWYM MIAZSZU

Agnieszka TKACZYNSKA'*, Elzbieta RYTEL:
' Katedra Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, ul.
Chetmonskiego 37, 51-630 Wroclaw, Polska;

*Adres do korespondencji: agnieszka.tkaczynska@upwr.edu.pl

Barwniki antocyjanowe wystepujace w ziemniakach charakteryzujg si¢ atrakcyjng barwa, ale
moga one ulega¢ degradacji, np. podczas procesow technologicznych. W przetworstwie
ziemniaczanym do stabilizacji barwy produktow stosuje si¢ kwas siarkowy 1 jego zwiazki, co
wzbudza obecnie coraz wigksze kontrowersje wsrod konsumentow. Dlatego tez wprowadza si¢ nowe
naturalne zwigzki do technologii, ktorych stosowanie moze w przysztosci przynie$¢ wiecej korzysci.
Takimi zwigzkami moga by¢ kwasy organiczne wystgpujace w owocach i warzywach. Celem badan
byta ocena jakosci jogurtow naturalnych z dodatkiem barwnikéw antocyjanowych wyizolowanych z
sokéw z ziemniakow odmiany Lily Rose o czerwonym i Provita o fioletowym migzszu, utrwalonych
koncentratami owocowo-warzywnymi. Materialem badawczym byly jogurty naturalne bez dodatku
barwnikow antocyjanowych (proba kontrolna) oraz jogurty naturalne z dodatkiem barwnikow
antocyjanowych otrzymanych z sokéw ziemniaczanych z dodatkiem zageszczonych koncentratow z
cytryn, limonek 1 rabarbaru. Zagegszczone soki owocowe i1 warzywny dodawano do sokéw
ziemniaczanych, w trakcie ich otrzymywania w ilo$ci 2%, natomiast barwniki do jogurtéw
dodawano w ilosci 0,4g na 300g jogurtu. W badanych jogurtach oznaczono barwe¢ metoda
kolorymetryczng wg. skali CIE L*a*b zaraz po ich przygotowaniu oraz po 7 dniach od momentu ich
sporzadzenia. Ponadto w badanych probach zmierzono pH oraz wykonano analiz¢ sensoryczng przez
10 Przeszkolonych w zakresie analizy sensorycznej panelistow z Instytutu CTARGO (UMH Orihuela)
w Hiszpanii (Grupa ds. Jakosci i Bezpieczenstwa Zywnosci). Jogurty z dodatkiem fioletowych
barwnikéw antocyjanowych charakteryzowaty si¢ ciemniejszg barwg (nizsza warto$¢ parametru L*)
oraz wickszym udzialem barwy czerwonej (wyzsza warto$¢ parametru a*) 1 niebieskiej (nizsza
warto$¢ parametru b*) w poréwnaniu do jogurtow z dodatkiem barwnikdéw otrzymanych z czerwonej
odmiany ziemniakéw (Lily Rose). Stwierdzono rowniez, ze barwa jogurtow z dodatkiem barwnikoéw
antocyjanowych byta stabilna i nie zmienita si¢ istotnie w czasie 7 dni przechowywania. Nie
stwierdzono rowniez zmian pH badanych jogurtow w czasie ich przechowywania. Natomiast w
ocenie sensorycznej jogurtéw z dodatkiem barwinkow antocyjanowych stwierdzono wicksza
intensywno$¢ barwy, mniejsze odczucie smaku kwasnego w porownaniu do jogurtow bez dodatkow.
Zapach proby kontrolnej byt typowy jogurtowy, mleczny a jogurty z dodatkiem barwnikow
antocyjanowych charakteryzowaly si¢ wyczuwalnym obcym zapachem. Konsystencja wszystkich
badanych prob byla jednorodna i nie zmieniata si¢ w czasie ich przechowywania.

Stowa kluczowe: barwniki antocyjanowe, soki ziemniaczane, ziemniaki odmian o czerwonym i
fioletowym migzszu, barwa jogurtow z dodatkiem barwnikow antocyjanowych, analiza sensoryczna

Autorzy uzyskat srodki finansowe w ramach projektu badawczego z Narodowego Centrum Nauki, nr
2019/35/0/NZ9/00168, pt.: Wykorzystanie sokow owocowych i warzywnych do stabilizacji barwy antocyjanow
wyizolowanych z ziemniakéw odmian o fioletowym i czerwonym miazszu.
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