Witam Was serdecznie.
Wysytam Wam kolejne tematy dotyczace ziemniakow:

1.

Obrébka wstepna 1 cieplna ziemniakow.

2. Przechowywanie ziemniakow.
3. Przetwory ziemniaczane.
Zrdbcie proszg notatkl do zeszytu

Temat: OBROBKA W5 STEPNA | CIEPLNA Z IEMNIAKOW

Znajgc budowg i sklad chemiczny bulwy ziemniaczanej nalezy przeprowadzi¢c sbrébke wstepng tak, aby straty
skladnikéw odzywezych byty jak najmniejsze

Zasady obrébki wstepnej ziemniakow:
obiera¢ cienko (wyjatek - pod koniec okresu przechowywania), mlode - skroba¢;
przy obieraniu mechanicznym ziemniaki sortowacé wg wielkosci oraz przestrzegaé czasu niezbgdnego do ich obramnia;
oczkowanie przeprowadza¢ oszczednie (wyjatkiem jest wiosna, gdy ziemniaki zaczynaja kielkowac);
uzywaé narzedzi nierdzewnych;
obierac partiami, na krétko przed gotowaniem;
obrane ziemniaki (nierozdrobnione) trzvma¢ pod przykryciem bez wody lub w zimnej wodzie {(w obnizonej
temperaturze, aby nie ciemnialy), niezbyt dhugo (najwyzej 3 godziny). Dhugotrwale przetrzymywanie obranych
ziemniakow powoduje straty - gléwnie witaminy C.

Najczesécie] spotykane sposoby rozdrabniania ziemniakow:

s paille (czyt.: paj) ziemniaki pokrojone w bardzo cienkg "stomkg"

s pont neuf{czyt.: pum nef) ziemniaki pokrojone w batony o dlugosei 5-6 cm i grubosei lom

* mignonneues (czyt.: minig) ziemniaki pokrojone w batony o dlugosci 5-6 cm i gruboscei 0,5 cm

* allimettes (czyt.: aliumet) ziemniaki pokrojone w batony o dhugosct 5-6 cm 1 gruboscei 2,5-3 cm

* g l'anglaises (czyt.: englez) beczulki ze $cigtymi koncami i sicdmioma krawgdziami o dlugoscei 5-6 cm i szerokosci w
najgrubszym migjscu 2 cm

* chateau (czyt.: szetu)  beczulki ze Scigtymi konicami 1 siedmioma krawedziami o dlugodci 6-7 cm 1 szerokosci w
ngjgrubszym migjscu 3 cm

« cocottes (czyt. kokot)  male beczutki ze Scigtymi koficami 1 siedmioma krawedziami o dlugosci do 4 cm 1 szerokosci
w najgrubszym miejscu 0,5 cm

s fondantes (czyt.: fado)  beczutki uformowane jak poprzednie wzory z t3 rézmica, ze kazda sztuka musi miec jedna
strong zupetnie plasks od jednego do drugiego konca, dlugosé 6-7 cm i szerokosé
w najgrubszym migjscu 3-4 cm, czyli 1/2 ziemniaka chateau

e poisettes (czyt.: nulazet) ziemniaki drazone - kuleczki

e parmentiere (czyt.: parmentier) ziemniaki pokrojone w kostke o boku 0,5 cm

e rissollees (czyt.: risg) ziemniaki pokrojone w kostke o boku 1 cm

KSERORYS. 4.1

Obrdébka cieplna

Prawidlowa obrobka cieplna ziemniakoéw ma duze znaczenie dla zachowania wartosci odzywezej.

Ziemmiaki mozna gotowaé, smazy¢ lub piec. Witamina C jest wrazliwa na dzialanie wysokiej temperatury, dlatego jej
zawarto$¢ w ziemniakach moze by¢ wskaznikiem wiasciwego przeprowadzenia obrobki cieplnej.

Zasady obrdbki cieplnej ziemniakow:
«  najlepiej gotowaé w skorce (wyjatek stanowi wiosna, ziemniaki zawieraja wtedy wigksza ilos¢ szkodliwegc
glikozydu - solaniny);
»  wrzucaé do wrzacej, osolonej wody w celu skrdcenia czasu gotowania 1 wyréwnania stezen; (Ziemniaki zalewa si¢
wr7z;cq woda, dodaje sol (10 g nalkg)
do zagotowania gotowac na duzym ogniu, poZnigj przy umiarkowanym wrzeniu, pod przykryciem;
+  nie gotowac w kwasnym roztworze (wydhiza czas gotowania);
*  ugotowane odcedziC 1 odparowac;
»  nie przechowywac zbyt dlugo w bemarach, gotowa¢ partiami w celu zmniejszenia strat, szczegolnie witaminy C.

Podczas gotowania ziemniakoéw woda wnika w przestrzenie migdzykomorkowe. Powoduje to ich pgcznienie i
rozklejanie skrobi oraz wymywanie pektyn z tkanck. Wtedy nastepuje rozluZnienie i mickniecie tkanki. Ziemniaki,
ktorych rdzen charakteryzuje si¢ duzg wodnistos$cia, gotujg si¢ nierownomiernie. Warstwa korowa, bogata w skrobig,
peka i rozgotowuje sie, Srodek za$, zawierajacy mniej skrobi, nie jest jeszcze odpowiednio zmigkczony i pozostaje
lykowaty. W mlodych ziemniakach cafa bulwa gotuje si¢ réwno ze wzgledu na malg ilos¢ skrobi. Mlode ziemniaki nie
pekaja, a po ugotowaniu majg zwiezly migzsz.
Ziemniaki ugotowane powinny mieé¢ odpowiedni smak i zapach. Glownym czynnikiem ksztaltujacym smak i zapact
ziemniakow jest zawarto$é skladnikéw mineralnych. Smak ziemniak6éw ulega pogorszeniu w miarg przechowywania.
Podczas obrobki cieplnej w ziemniakach zmmnigjsza sig zawarto$¢ skladnikéw mineralnych 1 witamin na skutek
wyplukania (przechodza do wywaru). Aby zachowaé w znacznym stopniu witaming C w ziemniakach, nalezy je gotowa
w parze, partiami 1 natychmiast wydawa¢. Warunki takie zapewniaja antomatyczne urzadzenia do parowego gotowaniz
ziemniakow.



Ziemniaki mozna réwniez-smaizy¢ - i to zaréwno surowe (w duzej ilosci tuszezu), jak i ugotowane (w malej ilosci

thuszezu). W duzej iloci thuszezu smazy sie frytki i chipsy. Najlepsze do ich produkcji sa odmiany, w ktérych nie

dochodzi do przebarwieri, i $rednio skrobiowe. Im wyisza zawartosé skrobi, tym wicksza absorpcja’ thuszczu w czasie

smazenia. Ziemniaki przeznaczone na frytki, po przeprowadzeniu obrébki wstepnej, nalezy rozdrobnié¢ w krazki,

czgstki lub stomke. Rozdrobnione ziemniaki splukaé zimna woda w celu usunigcia skrobi i dokladnie osaczyé na

sitach.

Thuszez do smazenia frytek nalezy rozgrzaé do temperatury 160-180°C. Zanurza si¢ w nim rozdrobnione, oplukane ze

skrobi, osuszone ziemniaki umieszczone w drucianym koszyku i smazy do lekkiego zrumienienia.

Ziemniaki piecze si¢ w pickarniku lub na grillu: w folii, w skorce, obrane, surowe, wstepnie obgotowane, z

przyprawami, skropione olejem. Do ziemniakéw pieczonych podaje sie oddzielnie porcje masta i sol.

Zastosowanie ziemniakow w produkeji potraw

Ziemniaki najczeéciej sa spozywane jako dodatek skrobiowy do dan zasadniczych: z wody, purée, w mundurkach,
pieczone, smazone (np. frytki), drazone. Z ziemniakéw mozma réwniez przyrzadzaé zapickanki, kotlety, kluski,
ziemniaki faszerowane, satatki, placki, pyzy, babki
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t Sposoby krojenia ziemniakéw: a) paille, b) pont neuf, ¢) mignonnettes, d) allimettes,
e) chateau, f) fondantes, g) noisettes, i) parmentiere, i) rissollées

Rodzaje potraw z ziemniakéw [7]

potrawy zupy ziemniaczane, kluski po rusku, kluski $laskie, knedle, pierogi leniwe,

gotowane kopytka, pyzy, gotabki ziemniaczane, budyn z ziemniakéw
potrawy frytki, ziemniaki po polsku z butkg tarta, racuszki ziemniaczane, placki
smazone ziemniaczane, placek zbéjnicki, nalesniki z ziemniakami, krokiety ziemnia-

czane, kotlety ziemniaczane, dodatek do omletéw (np. omlet hiszpariski)

potrawy zapiekanka po karpacku (z kasza gryczana, papryka}, po rzymsku (z anchois
zapiekane i serem zottym)

potrawy pieczen ziemniaczana po wersalsku (z zéttkami, koniakiem i czekoladg),
pieczone po prezydencku (z serem twardym), ziemniaki nadziewane (np. miesem

i grzybami), po utafisku (z grzybami, szynka i orzechami),
sufiety: po polsku (z migdatami i miodem), po wegiersku (z papryka),
paszteciki ziemniaczane, pizza ziemniaczana, babka ziemniaczana

satatki satfatki ziemniaczane po japonsku (ze sledziami), po moskiewsku (z szynka,
ziemniaczane  jajkami, groszkiem i kwaszonymi ogérkami), po polsku (z pieczong kurg),
Casablanca {z wotowina, pieczarkami i keczupem)



Temat: PRZECHOWYWANIE Z

Przechowywanic ziemniakéw nastrecza wiele trudnosci. Jest to bowiem surowiec zawierajacy duzo wody, ponadto
przebiegaja w nim procesy biochemiczne. Oprocz parowania wody nastgpuja przemiany chemiczne, zwane oddychaniem.
Skrobia rozklada sie pod wplywem enzyméw na glukozg. Powstajg straty w suchej masie. Jednoczesnie Jjednak zmmnigjsza
sic masa ziemniakéw, wskutek parowania wody.

Do przechowywania nadaja si¢ surowce zdrowe, nie zaatakowane przez pasozyty i choroby.

Najlepiej przechownuija si¢ ziemniaki odmian poznych zebranych w pelni dojrzatosci.

Wazne sa nastepujgce cechy ziemniakow:

a) agrotechniczne ( odporno$é na choroby, wielko$¢ plonéw)

b) towaroznawcze( wlasciwoséci przechowalnicze, wyrownanie wielkosci 1 ksztattu)

¢) technologiczne:

- organoleptyczne

- nadajace si¢ do obrobki mechanicznej

- przydatne w gastronomii 1 przemysle { predyspozycje do ciemnienia enzymatycznego 1 nicenzymatycznego)

Bulwy przeznaczone do przechowywania powinny by¢ suche, czyste 1 posoriowane.

Ziemniaki mozna przechowywaé w temperaturze 4-8°C do ok. 8 miesigcy. Ziemniaki jadalne nie moga by¢
przetrzymywane w niskiej temperaturze; juz przy -2°C przemarzaja, staja sie slodkawe, miekkie 1 wilgotne, a wigc
niezdatne do konsumpgji.

Wyrdznia si¢ 4 okresy przechowalnicze:

I okres — dojrzewanie bulw, zabliznianie uszkodzen, temp. 10-18°C , wilgotnosc 90-95% czas 1-2 tygodnie
11 okres — stopniowe obnizanie temp. do ok. 6-8°C , czas 2-3 tygodnie
I okres- dlugotrwale przechowywanie, temp. 4-6°C , wilgotnos¢ 85-90% czas 4-7 tygodni
IV okres — przed uzytkowaniem kulinarmym, temp. 12-16°C , czas 2 tygodnie( zamiana cukréw prostych w skrobig,
zwickszenie odpornosci bulw na uszkodzenia i obicia w czasie rozladunku 1 sortowania.

Ziemniaki sa przechowywane w piwnicach, kopcach i przechowalniach ¢ regulowanej wilgotnosci 1 temperaturze.

Pomieszczenia do przechowywania powinny by¢ suche, bezwonne, zaciemnione, dobrze wietrzone o wilgotnosei 85-
95%.

Przechowywanie moze odbywaé si¢ w skrzynkach ustawionych w blokach z waskimi przejsciami lub luzem w
pryzmach do 1,5m wysokosci.

Opakowaniami jednostkowymi ziemniakéw sg worki lub siatki z tworzyw sztucznych oraz perforowane torby foliowe.
Ziemniaki transportuje si¢ najczesciej w workach lub otwartych skrzyniach, albo bezposrednio na przyczepach.



Temat: PRZETWORY ZIEMNIACZANE

Poniewaz ziemniaki sg surowcem trudno przechowujacymi si¢ najlepszym sposobem ograniczajacym straty jest ich
przetworzenie. Stosowanie przetworéw ziemniaczanych skraca czas i zmniejsza pracochlonno$é przygotowania potraw
oraz umozliwia przemystowe wykorzystanie odpadkéw do celéw paszowych lub gorzelniczych.

Do gléwnych przetworéw ziemniaczanych naleza
- Ekspandowane przetwory ziemniaczane to produkty, ktére w czasie obrobki technologicznej (suszenie, prazenie lub
smazenie) znacznie zwigkszaja swoja objeto$é wskutek rozprezajacego dziatania pary wodnej, powstajacej z zawartej w
ziemniakach wody, np. ekspandowane kostki ziemniaczane.
- Koncentraty ziemniaczane to suche, sypkie mieszanki, ktérych podstawowym sktadnikiem s3 rozdrobnione suszone
ziemniaki surowe lub gotowane. Koncentraty zmieszane w odpowiedniej proporcji z ptynami tworza ciasto, formowane
przed ostateczng obrébka do spozycia w charakterystyczny dla danej potrawy ksztalt, np. kluski, pyzy, knedle.
- Produkty smazone i ekstrudowane* do bezposredniego spozycia (chipsy, chrupki, pateczki ziemniaczane, prazynki
itd.). otrzymuje sie przez smazenie w thuszczu surowych ziemniakéw oraz koncentratéw ziemniaczanych
ekstrukcja- proces, za pomocq ktérego wilgotne, podatne na zwigkszenie objetosci skrobiowe i/lub biatkowe substancje sq
plastyfikowane i gotowane pod wplywem polgczonego oddzialywania wilgoci, cisnienia, temp. | mechanicznego Scinania.
Proces ten konczy sig odparowaniem czesci wilgoci z chwilg opuszczenia urzqdzenia nadajgc produktowi nowe cechy
fizyczne, chemiczne i Zywieniowe
-Produkty otrzymane przez cieplne lub chemiczne utrwalenie obranych ziemniakéw surowych lub gotowanych, w
szczelnie zamknietych opakowaniach to np.: frytki w puszkach, satatka ziemniaczana w slojach lub puszkach, zupa
ziemniaczana w puszkach.
- Mrozone przetwory ziemmiaczane to przede wszystkim frytki, ktore sa smazone lub podsmazane w thiszczu, a
nastepnic gleboko zamrozone w opakowaniach. Przed spozyciem wymagaja ogrzania, upieczenia w piekarniku lub
usmazenia. Inne produkty mrozone to np.: mrozone kostki ziemniaczane, paszteciki ziemniaczane, kluski, pyzy, kluski
nadziewane i inne. Opakowaniami jednostkowymi wyrobow mrozonych sa najezesciej woreczki polietylenowe. W
obrocie handlowym powinny byé przechowywane w odpowiedniej temperaturze minusowej, najlepiej -18°C .
-Uszlachetnione przetwory z suszu ziemniaczanego
a) purée ziemniaczane — otrzymuje sie z obranych, uparowanych i wysuszonych na suszarce walcowej ziemniakow,
jadalnych najwyzszej jakosci. Rozroznia sie purée ziemniaczane w platkach, granulkach i w proszku
b) mieszanki purée ziemniaczanego z maka ziemniaczang, maka pszenng, jajami w proszku i przyprawami. Zalicza
sic tu kluski slaskie, krokiety ziemniaczane, pyzy, knedle, placki ziemniaczane. W celu otrzymania potrawy
nalezy do pdtproduktéw dodaé wody, zarobi¢, uformowa¢ wyroby i poddaé obrébee cieplnej
¢) kostka ziemniaczana — susz otrzymywany z obranych, pokrojonych w kostke i zblanszowanych ziemniakéw
d) chipsy- plasterki ziemniakéw o gruboéci do 1,7mm, smazone w thuszezach roslinnych, solone oraz doprawiane
serem i papryka
- Maczka ziemniaczana to skrobia wyekstrahowana, oczyszczona i wysuszona do zawartosci 20% wody. Maczka
ziemniaczana jest proszkiem barwy bialej z polyskiem. Wydaje ona charakterystyczny chrzgst przy rozcieraniu palcami.
Ma zastosowanie do zageszezania kisieli, zup, soséw, do wyrobu ciast
Opakowania jednostkowe dla skrobi ziemniaczanej stanowig torby papierowe oraz torby z folii polietylenowe;j
zgrzewane. Produkt ma wiasciwoéei silnie higroskopijne, dlatego nalezy go przechowywaé w pomieszczeniach o
wilgotnoéci wzglednej powietrza 60-75% oraz w temperaturze do 20° C
- Syrop skrobiowy(ziemniaczany)- ma zastosowanie do produkcji masy karmelkowej oraz w ciastkarstwie
- Glukoza- wyrdb kidry ma zastosowanie do stodzenia napojéw, potraw dla niemowlat oraz w farmakologii
- Gronowit- granulat glukozowy otrzymywany przez dodatek krystalicznej glukozy do zageszezonych sokow
owocowych
-Krochmal

- Spirytus



