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Konferencja: Propozycje technologiczne, produktowe i procesowe z zakresu
zywnosci wysokiej jakosci dla firm zalgzkowych i startupdw w Inkubatorze
Przedsiebiorczosci w Ladku Zdroju wypracowane w zwigzku z realizagja
programu Inkubator Innowacyjnosci 2,0

Fundusze Rzeczpospolita - Unia Europejska
Europejskie . o (nuwentos, N
®

Inteligentny Rozwoj




Program finansowany w ramach programu ogtoszonego Komunikatem Ministra z dnia 22 stycznia 2019 r. o ustanowieniu programu
pod nazwa ,Inkubator Innowacyjnosci 2.0"realizowanego w ramach projektu pozakonkursowego pn. ,Wsparcie zarzadzania
badaniami naukowymi i komercjalizacja wynikow prac B+R w jednostkach naukowych i przedsiebiorstwach” w ramach Programu
Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-2020 (Dziatanie 4.4) Umowa Nr MNiSW/2019/177/DIR.

Umowa konsorcjum pomiedzy Uniwersytetem Przyrodniczym we Wroctawiu, a UNINOVA Centrum Wdrozen i Komercjalizacji
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu - UNIKOMERC nr WOINI.4211.UW.3/NI/2019 dnia 13.02.2019 .
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Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Innowacyjne technologie na bazie ziemniaka




ZIEMNIAK- PRODUKT SPOZYWCZY

~ Zawiera wiecej potasu
niz banan.




PRODUKCJA ZIEMNIAKA NA SWIECIE

(Dane z 2016 ROKU)
NAJWIEKSI PRODUCENCI PRODUKCJA

/ W MLN TON /

Chiny 88.4

Indie 44.3

Rosja 32.7
Ukraina 24.2

USA 19.4
Niemcy 10.8
Polska 8.9
Francja 7.0
Biatorus 7.7

Total 376.8
Konsumpcja 34,64 kg/os./rok (97 kg w Polsce)
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Struktura zbiorow ziemniakdéw w Polsce w 2017 roku (tys. ton)

392

1015 Razem: 8 964 tys. ton

142
® Jadalne konfekcjonowane B Przetworstwo spozywcze ® Jadalne konfekcjonowane
Krochmalnictwo m Nasiennictwo ®m Wielokierunkowy

Zrodio: Rynek ziemniaka 2018
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WIELKOSC SPOZYCIA ZIEMNIAKA | JEGO PRZETWOROW
W LATACH 2010-2019 (TYS. TON)
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Zrodto: Rynek ziemniaka 2018
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KIERUNKI PRZETWARZANIA ZIEMNIAKA

Przemyst spozywczy Przemyst krochmalniczy

Etanol
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susze czipsy frytki skrobia

Wielkos$¢ produkciji (tys. ton) podstawowych przetworéw ziemniaczanych
w latach 2011-2018
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Przetwory ziemniaczaneé z’bulw o rozne

barwie miazszu ,’
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Ziemniaki o kolorowym migzszu — nowy produkt spozywczy o znacznie wiekszej zawartosci
zwigzkow fenolowych, gtdwnie antocyjanow, niz ziemniaki odmian o tradycyjnej zo6ttej lub
kremowej barwie migzszu

Odmiany o migzszu czerwonym

Anthocyanides
pochodne pelargonidyny

Odmiany o migzszu fioletowym
Anthocyanides — pochodne
delfinidiny -
petunidiny

peonidiny
malwidiny
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Nowe odmiany ziemniaka dla przemystu spozywczego i konsumpcyjne, w tym
odmiany o kolorowym migzszu, jak np. fioletowe, czerwone czy ré6zowe

Przyktady odmian ziemniakow
o kolorowym migzszu

Rosalinde Highland Burgundy Red Herbie 26

Blau Elise Blaue ST Galler Blue Congo Valfi Vitelotte
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Przyktady cech kulinarnych ziemniakow odmian
0 réznej barwie migzszu

Odmiana Grupa wczesnosci Barwa miazszu Typ kulinarny

Agria Srednio wczesne Z6tte

Konigsblaue (Valfi) Srednio wczesne do Fioletowe BC, C
Srednio pdzne

Konigspurpur Srednio wczesne Czerwone z B, BC
jasnozottym
srodkiem

Herbie 26 Srednio wczesne Czerwone z jasno- BC
20ttg obwddka

Typ kulinarny A: migzsz bulw po ugotowaniu pozostaje zwiezty i mozna go tatwo kroic.

Typ kulinarny B: migzsz bulw po ugotowaniu pozostaje dos¢ zwiezty, ale pod naciskiem widelca tatwo sie rozgniata.
Typ kulinarny C: migzsz bulw rozsypuje sie po ugotowaniu i jest lekko suchy

Ziemniaki z upraw Centralnego Instytutu Nadzoru i Badan w Rolnictwie w Prerov nad Labg, Czechy
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Zastosowanie odmian ziemniakéw o kolorowym miazszu
w przetworstwie wpisuje sie w dzialania innowacyjne
w produkcji zywnosci w obszarach:

*podwyzszenia wartosci odzywczej i zdrowotnosci przetworow
ziemniaczanych, w tym dostarczenia zwigzkéw bioaktywnych,
takich jak antocyjany

"poszerzenia asortymentu produktow z ziemniaka lub z jego
udziatem

=produkcji wyrobow atrakcyjnych i urozmaiconych pod
wzgledem cech sensorycznych, w tym barwy.
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INNOWACYJINE TECHNOLOGIE W PRODUKCJI
WYROBOW Z ZIEMNIAKOW ODMIAN
O CZERWONYM
I FIOLETOWYM MIAZSZU

Niniejsze rozwigzania sa rozwigzaniami autorskimi, ktére wedtug najlepszej wiedzy ich twércéw sg nowe

w swietle doniesien literaturowych, nie byly natomiast oceniane pod katem ich zdolnosci patentowej,
naruszen praw osob trzecich, zwigzanych z ochrona patentowg oraz nie byty prowadzone badania stanu

techniki w bazach patentowych.




o)

SPOSOB WYTWARZANIA OBRANYCH, PODGOTOWANYCH BULW ZIEMNIAKA
O KOLOROWYM MIAZSZU, PAKOWANYCH PROZNIOWO

p
Y Przedmiotem rozwigzania jest sposob wytwarzania obranych, podgotowanych bulw
ziemniaka, pakowanych prézniowo, odmian o kolorowym migzszu, takich jak
czerwony, purpurowy czy fioletowy o stabilnym, korzystnym zabarwieniu,

nadajacych sie do przechowywania chtodniczego.

Takie produkty cieszg sie w Polsce
coraz wiekszym zainteresowaniem

Pakowane prozniowo, obrane
bulwy ziemniaka mozna zaliczy¢

konsumentow, ale tez wtascicieli
licznych restauracji.

do zywnosci funkcjonalnej
wstepnie przetworzone).
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Do najwazniejszych cech jakosciowych ziemniakow
przeznaczonych
do konserwowania po obraniu naleza:

rksztalt i wielkos¢ bulw (okragte lub owalne) oraz wyglad po
obraniu,

stekstura po ugotowaniu (bulwy zwiezte, tj. typ A, AB lub B),
=zachowanie wiasciwej barwy po ugotowaniu.

Zachowanie atrakcyjnej barwy produktow z ziemniaka o czerwonym

purpurowym i fioletowym miazszu wymaga zastosowania
odpowiednich, niestandardowych zabiegéw technologicznych.
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Srodki stosowane w produkciji takich
wyrobow:

 przeciwutleniajgce, uwalniajgce SO,

« kwas L-askorbinowy

* tgczne dziatanie roztworu SO, oraz
kwasu L-askorbinowego

Istniejgce rozwigzania patentowe w tym
zakresie nie przewidujg stosowania odmian
o kolorowym migzszu, ktorych barwa
stabilizowana jest poprzez dodatkowe
zanurzenie bulw w roztworze
odpowiedniego kwasu organicznego,
Innego niz kwas L-askorbinowy.
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Znane sg sposoby otrzymywania koncentratu do sporzadzania pyz:

ogrzewanie w mikrofaléwce kulek ciasta o wilgotnosci 55%.

w sktadzie, ktérego znajduje sie wysuszona metodg walcowg
zawiesina granulek skrobi w soku ziemniaczanym oraz susz
powstaty w wyniku wysuszenia konwekcyjnego uparowanych
kawatkow ziemniaka

na bazie zmielonych suszonych ziemniakéw lub zamiennie
surowych startych ziemniakow, skrobi i ttuszczu w proszku, w
ktorych ziemniaki suszone stanowig 55-90%, surowe starte
ziemniaki do 15%, skrobia 9-40% a tluszcz 0,5-3%.

Pyzy przygotowywane sg do spozycia poprzez

w sktad, ktorego wchodzg oprocz grysu ziemniaczanego,
sSusz z ziemniaka surowego zawierajgcego czesciowo
skleikowang skrobie, ptatki ziemniaczane (susz z ziemniak
ugotowanego), rzadziej mgka pszenna oraz dodatki

smakowe.
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Istniejgce rozwigzania patentowe w tym zakresie dotyczg koncentratow otrzymywanych na bazie suszy z ziemniakow
odmian o tradycyjnym, zottym, kremowym lub biatym zabarwieniu. Stabilizacja barwy suszy ziemniaczanych
prowadzona jest za pomocg zwigzkow uwalniajgcych SO, w procesie blanszowania.

Istotnym z punktu widzenia producenta i konsumenta jest zachowanie w pyzach, w maksymalnym stopniu zawartosci
i aktywnosci antocyjandw, tj. polifenoli, ktdre oprécz prozdrowotnego oddziatywania nadajg produktom spozywczym
charakterystyczng barwe.

Ze wzgledu na coraz wieksze ograniczenia stosowania SO, w produkcji zywnosci, a takze koniecznos¢ stabilizaciji
antocyjanow zawartych w suszu z kolorowych ziemniakow, korzystne bytoby zastosowanie innych czynnikow
ograniczajgcych proces ciemnienia migzszu ziemniaka przy jednoczesnym zachowaniu barwy otrzymywanych z
niego suszy oraz sporzgdzanych potraw, takich jak np. pyzy.
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« otrzymywanie klusek na bazie mieszaniny surowych
| ugotowanych, schtodzonych tartych ziemniakow,
z dodatkiem skrobi, wody i soli

Istniejgce rozwigzania technologiczne przewiduja:

« otrzymywanie ciasta na kluski ziemniaczane lub kluski z dodatkiem O-
30% wagowych suszonych warzyw lub owocow, nadajgcych kluskom
iInng barwe

« wytworzenie koncentratow do otrzymywania klusek, w ktérych ponad
950% masy suchych sktadnikow stanowi czesciowo skleikowana
skrobia ziemniaczana (lub mieszanka skrobi r6znego pochodzenia) a
pozostatymi sktadnikami koncentratu sg susze z ziemniaka
ugotowanego, jak ptatki, granulat czy aglomerat. Gotowg do spozycia
potrawe uzyskuje sie poprzez zanurzenie w wodzie o temperaturze
60°C porcji sprasowanej mieszanki, zapakowanej do saszetki.
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W handlu na terenie Polski niedostepne sg kluski sporzadzone z
ziemniakow odmian o kolorowym migzszu, tj. o czerwonej, purpurowej i
fioletowej barwie migzszu.

Wprowadzenie do oferty handlowej klusek o nowatorskim wygladzie, .
0 barwie innej niz kremowa czy zotta, a jednoczesnie o typowych
pozostatych cechach organoleptycznych, moze przyczynic sie nie tylko
do zwiekszenia asortymentu tych produktow ale i zainteresowania nimi
potencjalnych konsumentow.

Istotnym z punktu widzenia konsumenta bedzie zachowanie
innowacyjnej barwy klusek oraz w maksymalnym stopniu zawartosci w
nich i aktywnosci antocyjanow, tj. polifenoli, ktore oprécz
prozdrowotnego oddziatywania nadajg produktom spozywczym
charakterystyczng barwe.
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Kontakt: Dziat Innowacji, Wdrozen i Komercjalizagji; ul. CK. Norwida 27 ¢; 50-375 Wroctaw, Bud. A12

Kierownik projektu: Janusz Ludwik Gaca tel. 71/320-54-07 kom. 601-857-552 e-mail : janusz.gaca@upwr.edu.pl

Koordynator projektu: Pawet Szyszkowski tel.71/320-52-64 kom.605-224-555 e-mail: pawel.szyszkowski@upwr.edu.pl

Sprawy finansowe: Izabela Koztowska tel.71/320-54-23 kom.781-044-781 e-mail: izabela.kozlowska@upwr.edu.pl
Barttomiej Rycerz tel.71/320-51-96 e-mali: bartlomiej.rycerz@upwr.edu.pl
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