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.Polmos" Siedlce zaskakuje innowacyjnym
produktem alkoholowym z ziemniakow

z dofinansowaniem UE

Podlaska Wytwdrnia Wodek ,Polmos" w Siedlcach znana jest przede
wszystkim z flagowej wodki Chopin, nalezacej do najbardziej
luksusowych marek wodek na Swiecie. Poszukujgc kolejnego
wyzwania Zarzad firmy wraz z zatoga siegneli po realizacje
innowacyjnego pomystu — opracowania nowego produktu
przypominajgcego whisky, do ktérego surowcem nie bedzie
jeczmien, lecz ziemniaki. Wiekszos¢ srodkoéw na ten cel uzyskano
- cho¢ nie byfo tatwo - ze srodkdw unijnych. W grudniu 2023 r.
zakonczono realizacje tego projektu, a wytworzone trunki poddane
procesowi starzenia juz mogg cieszy¢ podniebienia koneserow.

Realizowany projekt nosi tytut ,Prace badawczo-rozwojowe
nad innowacyjng metoda produkcji nowej kategorii alkoholu
z ziemniakéw spozywczych z czesciowym wykorzystaniem
technologii stosowanej przy produkcji whisky i cognac”.
W obecnie obowigzujagcym ustawodawstwie dotyczacym kategorii
napojow spirytusowych dopuszcza sie produkcje napojow
spirytusowych starzonych powstatych na bazie destylatow rolniczych
ze Scisle okresdlonych surowcdw (zboza, owoce). Brak jest kategorii
dla napoju spirytusowego wyprodukowanego z destylatu rolniczego
Ziemniaczanego, starzonego i wiasnie Podlaska Wytwornia Wodek
~Polmos” w Siedlcach wpadta na pomyst, by wypetnic te luke. Jest
to bardzo ambitny projekt, nowatorski, pracochtonny, kosztochtonny,
ktdérego opracowanie i realizacja zajeta wiele lat, w trakcie ktérych
produkt byt lezakowany i w rezultacie trafi na pétki sklepowe.
Miejscem realizacji projektu jest nowoczesny budynek produkcyjno-
magazynowy w miejscowosci Krzesk Majatek koto Siedlec.

Prace przebiegaty w czterech etapach.

| etap prac

W | etapie prac w | cyklu projektu celem byto przebadanie
i wyodrebnienie odmian ziemniakow pod katem przydatnosci do
stworzenia nowej kategorii napoju spirytusowego. Produkcja napojow
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starzonych w Polsce ma dtugg tradycje, zatem nawigzujgc do niej,
postanowiono zbadaé przydatno$é do produkcji destylatow — zaréwno
starych, niedostepnych na rynku odmian ziemniakéw, jak i odmian
uprawianych wspotczesnie. W celu odtworzenia tych starych odmian
nawigzano wspdtprace z Paristwowym Instytutem Badawczym Hodowli
i Aklimatyzacji Roslin w Boninie (IHAR w Boninie). Jednoczesnie
poddano badaniom — pod wzgledem przydatnosci do produkc;ji
destylatow starzonych — ziemniaki uprawiane wspotcze$nie na
terenach niedaleko Krzeska. Tak wigc prace badawcze poprowadzono
dwoma réwnolegtymi ciggami.

| ciag —w IHAR w Boninie zakupiono 64 stare odmiany ziemniakow
wybranych i rozmnozonych z Banku Gendw in vitro. Prace Instytutu
polegaty na odtworzeniu starych, nieistniajacych juz odmian. Z tego
powodu ilosci odtworzonych, zakupionych przez Polmos odmian,
byty rzedu 10-250 kg.

Il ciag — zbadano 8 odmian wspdtczesnych, zakupionych od
rolnikow z okolic Krzeska.

Przeprowadzono ocene ziemniakéw pod katem skrobiowosci,
plennosci, okresu wegetacji, wymagan glebowych oraz wtasciwosci
organoleptycznych ugotowanych ziemniakow. Nastepnie
przeprowadzono testowe destylacje wszystkich odtworzonych odmian
ziemniakdw i odmian wspofczesnych na minilinii doswiadczalnej
bedacej w posiadaniu zaktadu. Minilinia doswiadczalna sktadata sie
z miniparnika, zbiornika fermentacyjnego, aparatu destylacyjnego,
deflegmatora oraz minikolumny destylacyjnej. Objgtosci zbiornikow
i aparatow wehodzgcych w sktad minilinii umozliwiaty przerdb ok. 100
kg ziemniakoéw w czasie jednego cyklu destylacji okresowej. Czgs¢
destylatow pozostawiono jako proby odniesienia. Pozostatg czesc
destylatow poddano procesowi starzenia.

W wyniku przeprowadzonych badan do dalszych prac
zakwalifikowano 25 odmian ziemniakéw: 17 odmian odtworzonych
w IHAR w Boninie oraz 8 odmian wspdfczesnych. Wsrdd 17 odmian
odtworzonych w IHAR 6 odmian zakwalifikowano ze wzglgedu na
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Piwnica wyglada imponujaco

kolor skérki i migzszu (niebieski i czerwony — odmiany zawierajgce
cenne antocyjany) oraz 11 — ze wzgledu na okres wegetac;ji tak, by
zapewni¢ ptynnos¢ i ciggtos¢ dostarczania surowca. Wsréd
kolorowych odmian byly odmiany zaréwno stare, jak i odmiany
wspotczesne. Niektore z wybranych odmian charakteryzowaty sie
oryginalnym smakiem i zapachem, nietypowym dla ziemniakéw
(kasztanowym, orzechowym) i w dalszych badaniach sprawdzano,
czy destylaty otrzymane z tych odmian zachowajg éw smak
ziemniakdw (odmiany: Herbie 26; Blue Annelise; Rotte Emma).

Do wybranych 17 odmian ziemniakow pochodzgcych z IHAR
w Boninie nalezaty: Aba, Blue Annelise, Bora Valley, Epoka, Fauna,
Frezja, Herbie 26, Ina, Irys, Jasmin, Marszatek, Pierwiosnek,
Pomorskie, Rotte Emma, Salad Blue, Switez, Vitelotte, a do
wspotczesnych 8 pochodzacych z okolic Krzeska: Anielka, Arielle,
Catania, Dawid, Denar, Honorata, Tajfun, Volare. W tym drugim
przypadku bardzo istotnym kryterium wyboru ziemniakéw byfa ich
dostegpnosc¢ oraz ekologiczna metoda uprawy.

Il etap prac

W |l etapie projektu opracowano dokumentacje projektowa
z uwzglednieniem projektu techniczno-budowlanego nieruchomosci,
w ktorej zostata zainstalowana linia pilotazowa. Poza tym na potrzeby
projektu zbudowano lini¢ doswiadczalna. Lina ta zostata zbudowana
w istniejgcej czesci gorzelni, przy wspdtpracy z zespotem naukowo
— technicznym w skladzie: mgr inz. Krzysztof Styzinski i mgr inz.
Michat Zamiara, a nadzor naukowy nad pracami sprawowat prof. dr
hab. Zbigniew Czarnecki z Instytutu Technologii Zywnosci
Pochodzenia Roslinnego, Zaktadu Fermentacji i Biosyntezy
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Na linii doswiadczalnej przeprowadzono destylacje testowe,
a wyniki badan otrzymanych destylatéw testowych postuzyty do
podjecia decyzji o celowosci zaprojektowania instalacji pilotazowej.
Nastepnie zbudowano 3-kondygnacyjny obiekt ,Gorzelnia 27,
w ktorym zainstalowano linie pilotazowa. Obiekt ten skfada sie z:

— piwnicy, w ktorej jest przestrzen przeznaczona na lezakownie
beczek oraz na posadowienie zbiornikow spirytusowych w Magazynie
Spirytusow;

— parteru, na ktérym dokonywano obrdbki i transportu surowca
wyjsciowego oraz zainstalowano czes¢ produkceyjna z linig pilotazowa;:
3 alembiki wraz ze zbiornikami do odbioru frakcji i 8 kadzi
fermentacyjnych, 4 kadzie drozdzowe, 2 kadzie zacierowe i 2 zes-
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tawialniki z mieszadtami. Wszystkie urzadzenia, zbiorniki i aparatura
linii zostaty wykonane ze stali kwasoodpornej;

— pietra, na ktérym umieszczono: linie produkcyjng, magazyn
materiatdbw pomocniczych, laboratorium, cze$¢ socjalng i sanitarna,
czes¢ gastronomiczng i magazyn destylatow z alembikow ztozony
z 50 zbiornikow.

Opis linii pilotazowej — alembiki

Linia pilotazowa z alembikami zapewnia prowadzenie
wielowariantowych fermentaciji i destylacji zacieréw na bazie wstepnie
wyselekcjonowanych odmian ziemniakdw spozywczych, wybranych
w | etapie projektu o zawartosci skrobi od 5 do 15%.

Zainstalowana duza liczba kadzi fermentacyjnych umozliwia
prowadzenie procesu fermentacji alkoholowej z tego samego gatunku
ziemniakow z uzyciem stodu lub réznych rodzajéw enzymow i réznych
rodzajéw drozdzy. Proces odpedu odfermentowanego zacieru prowadzono
z wykorzystaniem 3 alembikéw o réznej pojemnosci i réznym ksztaicie,
co umozliwito wielowariantowe destylacje. Otrzymane w rdzny sposob
destylaty sg przechowywane w drewnianych beczkach wykonanych
Z r6znego rodzaju gatunkéw drewna. Mozliwe jest tgczenie (zestawianie)
réznego rodzaju destylatow, np. uzyskanych z réznych odmian ziemniakow
lub/i uzyskanych za pomocg réznych sposobdw destylacii.

Destylat z jednego rodzaju ziemniaka uzyskany za pomocg jednego
rodzaju destylacji okreslono nazwg ,single”, natomiast potgczone
destylaty z rdéznych rodzajow
ziemniaka i/lub uzyskane za pomocg
réznych rodzajow destylacji
okreslono nazwg - , blended”.
Destylaty zarowno typu ,single”, jak
i ,blended” byly poddawane
procesowi starzenia w beczkach
wykonanych z réznych odmian
drewna i w réznej pojemnosci
i 0 réznym czasie lezakowania.

Zbadano wptyw:

— rodzaju zastosowanego drewna
dla nowych beczek,

— sposobu opalania/osmolenia
wnegtrza nowych beczek,

— mocy wlewanych destylatéw do
roznego rodzaju beczek,

— czasu przechowywania destylatu
w beczkach

na wlasnosci organoleptyczne destylatéw w trakcie procesie starzenia
w réznych warunkach.

Chromatograf

Il etap prac

W Il etapie projektu skupiono sig¢ na opracowaniu metody produkcji
alkoholu z wykorzystaniem pilotazowej linii produkcyjnej. Wykonano
trzy cykle badan i analiz na wigkszej masie zakupionych odmian (do
40 t) w latach 2020, 2021 i 2022.

Prace te prowadzono w kilku podgrupach:
1. Badanie wptywu odmiany ziemniakéw, warunkdéw glebowych
i warunkéw pogodowych na jakos¢ destylatu. Do produkcji napojow
alkoholowych wyselekcjonowano odmiany ziemniakow niemajace
wysokich wymagarn glebowych, odporne na choroby i okresowe
niedobory wody. Jednoczesnie kluczowym parametrem wyboru
ziemniakdéw byta skrobiowos$¢ ziemniakow.
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Linia pilotazowa

Cze$¢ odmian okazata sie nieodporna na przechowanie oraz
nieprzydatna do produkcji . Zastgpiono je odmianami dobrze
plonujacymi i o duzej tatwosci przechowywania.

Wszystkie odmiany ziemniakéw przetworzono na destylat
w instalacji alembikéw zgodnie z wezesniej ustalong sekwencja, czyli
destylacjg jednostopniowa, rownolegta. Destylat kocowy stanowit
mieszaning destylatow ze wszystkich trzech alembikéw. Wszystkie
destylaty rozcienczono do dwdch mocy 45% vol. i 63% vol.
i umieszczono w beczkach o réznych pojemnosciach i wykonanych
z roznych rodzajéw drewna.

2. Opracowanie sposobu otrzymywania destylatu w alembikach, przy
uzyciu tradycyjnych metod scukrzania za pomoca:

a) stodu

b) enzymow

¢) enzymow z niewielkim dodatkiem stodu.

W celu wybrania sposobu scukrzania skrobi wykonano testowe
destylacje na jednym alembiku przy uzyciu 3 metod scukrzania
uzywajgc do tych trzech destylaciji jednej odmiany ziemniaka. Takich
prob wykonano uzywajac 25 odmian ziemniakow wytypowanych
w | etapie. Przeprowadzono testowe degustacje wszystkich
otrzymanych w ten sposéb destylatow. Po podsumowaniu wynikow
degustaciji zdecydowano, ze najkorzystniejsze walory organoleptyczne
wykazujg destylaty, w ktérych scukrzaniu nastapito metodg c) czyli
przy zastosowaniu enzymow z niewielkim dodatkiem stodu.

3. Wptyw sposobu destylacji na jakos¢ destylatu.

W tym celu wykonano testowe destylacje jednostopniowe na
wszystkich alembikach. Degustowano destylaty z kazdego alembika
oraz mieszaniny destylatéw z poszczegolnych alembikow. Drugim
sposobem destylacji byto wykorzystanie potaczonych szeregowo
mniejszych alembikéw po 500 | kazdy, w ten sposéb, Zze destylat
z | alembika kierowano do Il alembika i degustowano destylat z II
alembika. W taki sposéb przeprowadzono testowe destylacje na 25
badanych odmianach ziemniakéw. W wyniku degustaciji okazato sig,
ze najkorzystniejsze walory organoleptyczne wykazujg destylaty,
ktére sg mieszaning produktow destylacji jednostopniowych
z wszystkich trzech alembikow.

4. Wptyw mocy destylatu oraz rodzaju drewna beczek i ich pojemnosci
na jakos¢ produktu.

Aby ustali¢ wptyw mocy destylatu oraz rodzaju beczek na jakos¢
produktu wykonano destylacje jednostopniowe na 3 alembikach,
z uzyciem 25 odmian ziemniakdw wybranych w | etapie. Potagczone
destylaty o mocy 45% obj. oraz 63% obj. umieszczono w beczkach

Zestawialniki

0 pojemnosciach 50, 100, 225 | wykonanych z drewna uzyskanego
z owocowych i polskich gatunkéw drzew. Beczki lezakujg w piwnicy
w statych warunkach temperatury i wilgotno$ci.

IV etap prac

WV etapie projektu dokonano analiz wszystkich rodzajow alkoholu
wyprodukowanych w Il etapie projektu réznigcych sie odmiang
ziemniakéw uzytych do produkcji destylatu, czasem starzenia
destylatu w beczkach wykonanych z réznych rodzajéw drewna
i 0 réznych pojemnosciach, rodzajem drewna i pojemnoscig beczek
uzytych do starzenia destylatéw. W celu ustalenia optymalnych
parametréw dla wytworzenia alkoholu starzonego przeprowadzono
kilkadziesigt degustacji majacych na celu wytypowanie
najkorzystniejszej odmiany ziemniakéw, mocy destylatu, czasu
lezakowania oraz rodzaju beczek do lezakowania. Degustacje
przeprowadzano od czerwca 2022 r. do grudnia 2023 r. Destylaty
pobierane byly po 6 miesigcach, po 1 roku i po 2 latach lezakowania.
Pobrane prébki byty przechowywane w laboratorium. Analizowano
prébki o zawartosci alkoholu 45% i 63%.

Whioski koncowe

Po przeprowadzeniu cyklu degustacji podczas trwania IV etapu
projektu wyciagnieto nastepujace wnioski:

1. Najlepszymi odmianami ziemniakdw do produkcji destylatéw
przeznaczonych do lezakowania sg: Catania, Denar, Mars, Honorata,
Tajfun i Arielle.

2. Odpowiednig mocg destylatéw przeznaczonych do lezakowania
jest 45%, destylaty o mocy 63% mialy nizsze oceny sensoryczne.
3. Najlepsze efekty organoleptyczne uzyskano lezakujgc destylaty
0 mocy 45% w beczkach debowych o poj. 225 |, przez okres dwach lat.

A ostateczne wyniki mozolnych prac nad stworzeniem
innowacyjnego produktu spirytusowego starzonego poznamy
niebawem.

Jesli konsumenci przyjma produkt pozytywnie moze bedziemy
mie¢ unikalng w swiecie polskg specjalnosc¢?

Moge tylko uchylic rabka tajemnicy po zdegustowaniu probek,
ze wyniki sg juz obiecujgce, smak degustowanych probek
oryginalny i ciekawy, zatem twdrcy produktu mogg z nadziejg
patrze¢ w przysztosc, bo — jak wiadomo — takie trunki nabierajg
Szlachetniejszego bukietu smakowo-zapachowego w wyniku
kilkuletniego lezakowania i dojrzewania...

Maria Joanna Przegalinska
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