Witam Was serdecznie.

Zakonczylismy dzial warzywa, dzisiaj o godzinie 12.00 wysle Wam na maila link do testu nt.
warzyw. Prosze rozwigzac test i odesta¢ odpowiedzi w ciggu godziny.

Rozpoczynamy kolejny dziat: ziemniaki.
Zapoznajcie si¢ z ponizszymi informacjami i zrobcie notatki w zeszytach.
Przyslijcie zdjecia do konca tygodnia na znany adres niemiecki.zsozir@gmail.com

Temat: BUDOWA | SKEAD CHEMICZNY ZIEMNIAKA

W kazdej bulwie ziemniaka wyr6zni¢ mozna czes¢ wierzchofkows z liczoymi oczkami oraz dolng, tzw. pepkowa, z
oczkami rozmieszczonymi rzadziej. Zewnetrzng warstwe miodej bulwy stanowi skorka, ktora zhuszcza sig, a na jej
miejsce w bulwach dojrzalych tworzy sie gruba warstwa korkowa. Bezposrednio pod warstwg korkowa znajduje sie
warstwa kory pierwotnej, ktorej komorki sa bogate w biatko, a ubogie w skrobi¢. Sok komérkowy tej warstwy zawiera
czesto barwnik czerwony, niebieski lub fioletowy, nadajacy bulwie charakterystyczne zabarwienie.

Budowa bulwy

Schemat roztozenia skiadnikéw pokarmowych

w bulwie ziemniaczanej

a — skorka czyli warstwa korowa, b — warstwa
pod skorka najbogatsza w biatko i sktadniki mine-
ralne, c — warstwa najbogatsza w skrobieg i wita-
ming C, d — rdzen najubozszy w sktadniki pokar-
mowe.

Zawartos¢ skkadnikéw a ghdwnie skrobi zalezy od odmiany, warunkow glebowo- klimatycznych, stadium dojrzatosci
i warunkéw przechowywania.
Glownym skladnikiem suchej masy ziemniaka jest skrobia. Cukry ulegajace fermentacji to przede wszystkim: glukoza,
fruktoza i sacharoza. Zawartos¢ tych cukréw w dojrzalych, §wiezo zebranych ziemniakach jest niewielka, wzrasta
natomiast w czasie przechowywania, zwlaszcza w niskiej temperaturze.

Sredni skiad chemiczny bulwy ziemniaczanej

Skladniki Za“[’f/:]m“
Woda | 75,0
Sucha masa 25,0
w tym:| skrobia 18,5
cukry ulegajace fermentacii alkoholowej 0.8
pentozany i inne weglowodany, niculegajace 15
fermentacji i
substancje azotowe wyrazone jako biatko 2,0
blonnik 1,0
tluszeze 0,2
substancje mineralne 1,0

Zawartos¢ bialka w ziemniakach nie jest wysoka, ale jego warto$¢ biologiczna jest bardzo duza. Jest to biatko
petnowarto$ciowe, zawiera wszystkie egzogenne aminokwasy, konieczne do syntezy wiasnego bialka przez organizm
czlowieka. Rozmieszczenie biatka w bulwie ziemniaka jest odwrotne niz skrobi, tzn. najwigcej biatka znajduje sie pod
skorka 1 w samym sSrodku bulwy.

Do zwigzkéw azotowych ziemniaka mozna takze zaliczy¢ trujacy glikoalkaloid - solaning. Zawarto$¢ solaniny w
kigbach dojrzatych jest niewielka i wynosi 2-20 mg w 100 g $wiezej masy, kieby niedojrzale i drobne oraz czesci
zazieleniate klebow przechowywanych w miejscach naswietlonych zawieraja wicksze ilodci tego zwigzku. Podezas
gotowania solanina rozpuszcza si¢ w wodzie i zostaje wylugowana z ziemniakow.

Z witamin znajdujgcych si¢ w bulwach ziemniaczanych najistotniejsza jest witamina C, ktorej zawarto$é, zaleznie od
odmiany, wynosi 5-40 mg/100 g ziemniak6éw. Ilos¢ ta obniza si¢ w czasie przechowywania tak, ze po 6 miesigcach
pozostaje tylko 1/3 wartosci wyjsciowej. Oprocz witaminy C w ziemniakach wystepuja niewielkie ilosci witaminy A, PP
oraz kompleks witamin z grupy B.

Warto$¢ energetyczna ziemniakow, wbrew powszechnemu mniemaniu jest niewysoka i wynosi 87 kcal (366 kJ) na
100 g czescei jadalnych.


mailto:niemiecki.zsozir@gmail.com

Temat: ODMIANY ZIE

Ziemniak nalezy do rodziny psiankowatych. Jest rosling jednoroczng, rozmnaza si¢ wegetatywnie z klgbow. Bulwy
ziemniaka tworza si¢ na lodygach podziemnych, zwanych rozlogami, na skutek gromadzenia si¢ w koncowych Iub
bocznych ich paczkach substancji zapasowych.

Uprawa i spozycie ziemniakéw sg bardzo rozpowszechnione, zwlaszcza w Europie, w tym takze w Polsce. Stanowig one
bardzo istotny artykut spozywczy, cenng pasze oraz podstawowy surowiec dla przemystu ziemniaczanego. Ziemniaki
odgrywajg duig role w regulowaniu réwnowagi kwasowo-zasadowej organizmu ludzkiego, gdy? nalezg do produktow
dziatajgcych alkalizujgco. W Polsce sg tez waznym Zrédiem witaminy C, ze wzgledu na duze i czgste ich spozycie.

Jako$¢ ziemniakéw jadalnych zalezy od warunkéw khimatyeznych, glebowych oraz od odmiany. Ziemniaki wczesne
sa przewaznic drobne, wodniste i nietrwate. Srednio poZne i poZne powinny by¢ zdrowe, suche, jednolite, nicuszkodzone
mechanicznie, nienadmarznigte. Poza tym bulwy nie mogg by¢ zazielenione, nicksztaltne, zanicczyszczone, porazone
parchem, a migzsz nie powinien by¢ z plamami.

Klienci poszukujg ziemniakéw okreslonych odmian. Tymczasem ciagle jeszcze ziemmniaki s3 sprzedawanc bez
informacji o odmianie lub wrecz w postaci "mieszanki” réznych odmian. Zakup odpowiedniej odmiany jest istotny,
glownie ze wzgleddéw kulinarnych, ale takZze wartoscl Zywieniows;.

Ze wzgledu na wlasciwosci uzytkowe ziemniaki dzieli si¢ na: jadalne, przemyslowe 1 pastewne. Ziemniaki
poszczegolnych odmian réznig sie ksztaltem, zabarwieniem skérki 1 miazszu. Bulwy ziemmiakéw mogg mieé ksztalt
okragty, podluzny, owalny lub tez przyjmowac ksztalty posrednie.

Skérka moze mieé zabarwienie biate lub czerwone o réznych odcieniach, np. fioletowoniebieskie. Barwa migzszu
moze by¢ biala, kremowa lub zokta.

Ze wzgledu na czas zbiorow ziemmiaki dzieli si¢ na: bardzo wczesne, wezesne, Srednio wezesne, $rednio pdzne,
pozne 1 bardzo pédzne. Niekiedy spotyka sig tez podziat odmian ziemniakéw ze wzgledu na zawarto$¢ skrobi: bardzo
wysoka (ponad 20%), wysoka (18-20%), s$rednio wysoka (16-18%), srednig (14 -16%), niskg (12-14%), bardzo niskg
(ponizej 12%).

Odmiany ziemniakéw jadalnych powinny odznacza¢ si¢ dobrymi wiasciwosciami smakowymi oraz takimi
cechami, jak: owalny ksztalt bulw i jednakowa wielko$¢, gladka skérka, niewielka liczba plytko osadzonych oczek,
niewiclka sklonno$é do ciemnienia w stanie surowym i po ugotowaniu. Odmiany jadalne sa réwniez klasyfikowane
wedhug typoéw kulinarnych:

typ A — salatkowe- o zwigzlej konsystencji migZszu ale zbyt wilgotne( przeznaczenie — salatki, gotowanc z wody,
smazone)

typ B - wszechstronnie uzytkowe- najbardziej poszukiwane, po ugotowaniu lekko pekaja na powierzchni

typ C - mgczyste 1 dosé suche- o konsystencii luznej i delikatnej strukturze, po ugotowaniu pekajg lub rozpadajg sig
na grubsze czesci, trudno je pokroi¢ ma plastry, najlepiej nadaja sic na placki ziemmiaczane, pyzy i puree, ciasta
ziemmiaczane i ziemniaki pieczone

typ D - bardzo maczyste 1 suche (w wielu krajach niezaliczane do jadalnych), po ugotowaniu calkowicie sig
rozpadaja , malo przydatne kulinarnie
W zasadzie wymaganiom tym odpowiadaja odmiany wczesne, $rednio wezesne i $rednio pézne o $redniej zawartosci
skrobi. Do ziemniak6w jadalnych sa zaliczane odmiany: Irys, Irga, Sokol, Frezja, Lord, Orlik Bom, Flisak, Dar, Bryza,
Mila, Aster, Bila.

Ziemniaki przemyslowe charakteryzujg si¢ znaczna zawartoscig skrobi, duzz wydajnodcig plonéw oraz
wlasciwosciami ulatwiajacymi przerdb: regulamy ksztalt bulw, niewielka liczba i plytko osadzone oczka, ograniczona
zdolnos¢ ciemnienia miazszu.

Odmiany ziemniakéw pastewnych charakteryzujg sie wysoka plennoscia, duzg zawarto$cig suchej masy i biatka. Sg.
to odmiany p6zne.

Uprawia sie takze ziemniaki ogdlnouzytkowe, kiorych wlasciwosci odpowiadajg wymaganiom powyzszych trzech
typdw. Sa one wiclostronnie uzytkowane, np. odmiany przemyslowo-jadalne oraz gospodarcze.



