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Selected quality parameters of wheat and potato snacks fried in different fats®

Stowa kluczowe: przekaski, smazenie, jako$¢, tekstura, mi-
krostruktura, tluszcze.

Coraz wiekszym zainteresowaniem wsrod konsumentow cie-
szq sie smazone produkty przekgskowe. Wsrod nich wyroz-
niamy chrupki (prazynki) uzyskane z polproduktow typu
pellet. W czasie smazenia pellety ekspandujq, dzigki cze-
mu otrzymujg specyficzng chrupkq i delikatng teksture. Ce-
lem pracy przedstawionej w artykule bylo okreslenie wply-
wu rodzaju thuszczu uzytego do smazenia na jakos¢ smazo-
nych przekgsek pszennych i ziemniaczanych. Smazono pel-
lety pszenne i ziemniaczane w 5 roznych ttuszczach: oleju
rzepakowym rafinowanym, oleju rzepakowym tloczonym na
zimno, oliwie z oliwek, smalcu, a w celach porownawczych
w tluszczu palmowym. W smazonych przekgskach ozna-
czono zawartos¢ wody, tuszczu, teksture i mikrostrukture.
Stwierdzono wysokq zawartos¢ thuszczu w smazonych prze-
kaskach: pszennych od 21,56% w oleju rzepakowym tloczo-
nym na zimno, do 32,96% w oleju palmowym oraz w przekq-
skach ziemniaczanych od 19,61% w oleju rzepakowym tlo-
czonym na zimno, do 38,76% w palmowym. Rodzaj uzytego
do smazenia tluszczu nie miat istotnego wptywu na tekstu-
re przekgsek.

WPROWADZENIE

Obecnie smazone produkty przekaskowe, do ktorych za-
liczamy miedzy innymi: chipsy, frytki oraz chrupki (pra-
zynki) ciesza si¢ rosngca popularnoscia wsérdd dzieci i mlo-
dziezy, a mozliwo$¢ przygotowania ich z potproduktu
w domu sprawia, ze sg jeszcze bardziej atrakcyjne [18]. Po-
mimo, ze posiadajg zréznicowany ksztatt, barwe, smak czy
zapach, to jednak maja jedng wspolng ceche — chrupka oraz
delikatng teksture. Potprodukty, z ktoérych przygotowywa-
ne sg smazone przekaski, zwane rowniez pelletami, uzyski-
wane s3 metoda ekstruzji z mieszanin réznych sktadnikow,
wsrod ktorych dominuja surowce zbozowe, badz ziemnia-
czane. W czasie smazenia pellety ekspanduja, zwickszajac

Key words: snacks, frying, quality, texture, microstructure,
fats.

Nowadays, more and more popular among consumers beco-
me fried snacks products. Among them we single out crisps
(snacks) obtained from semi-finished type of pellet. During
frving pellets are expanding, so why they get a specific crisp
and delicate texture. The aim of this study was to determine
the effect of type of fat used for frying on the quality of whe-
at and potato snacks. Wheat and potato pellets were fried
in 5 different fats: refined rapeseed oil, rapeseed cold pres-
sed oil, olive oil, lard and for comparative purposes in palm
fat. The content of water, fat, texture and microstructure of
snacks were determined. There was found a high fat content
from 21,56% in wheat snacks fried in cold pressed rapese-
ed oil to 32,96% fired in palm oil. The content of fat in pota-
to snacks was detected in the range from 19.61% in snacks
fried in cold pressed rapeseed oil to 38,76% in snacks fried
in palm oil. The type of fat which was used for frying had no
significant effect on the texture of snacks.

swoja objetosé, staja si¢ porowate dzieki czemu otrzymuja
specyficzng chrupka teksture [7, 8, 19, 20]. Chipsy ziemnia-
czane otrzymywane s3 natomiast przez wysmazenie cien-
kich plasterkéw ziemniaka, o grubosci 1-2 mm w temp.
170—180°C. Do smazenia chipséw stosowane sg zwykle r6z-
nego rodzaju oleje roslinne poddane modyfikacjom, zwigk-
szajagcym ich stabilno$¢ termooksydatywna. W Ameryce
popularny jest olej bawelniany i stonecznikowy, natomiast
w Europie dominuje olej rzepakowy i czgsciowo uwodornio-
ny olej sojowy [10, 13].

Chipsy ziemniaczane oraz réznego rodzaju prazynki,
ze wzgledu na sposdb ich otrzymywania, a w szczegolno-
$ci proces smazenia, charakteryzujg si¢ podobnymi cechami
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jakosciowymi: niskg zawartoscia wody (chipsy < 2%, pra-
zynki < 4,5%), swoistym smakiem i zapachem, charaktery-
styczng barwa (chipsy — ztocistozo6tta, prazynki — bezowa,
kremowo — z6ttg), chrupka i delikatng tekstura, stosunko-
wo wysoka zawartos$cig tluszczu (chipsy 33-39%, prazyn-
ki do 45%) [9, 14].

Najwazniejsza cechg sensoryczng jest jednak delikat-
na, chrupka tekstura tych produktow przekaskowych. Row-
nie istotna jest zawartos$¢ thuszczu w gotowych produktach.
Ttuszcz nie tylko wptywa na teksture gotowego wyrobu, ale
jest takze nosnikiem smaku i zapachu. Wysoka kalorycz-
no$¢ przekasek sprawia, ze jednym z kierunkéw modyfika-
cji tego typu produktow jest zmniejszenie zawartosci thusz-
czu [9].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu rodzaju tluszczu uzytego do sma-
zenia na jako$¢ smazonych przekasek pszennych i ziem-
niaczanych.

MATERIALY | METODY

Materiat badany stanowity dwa rodzaje pelletu ,,Przy-
smak Swietokrzyski” wyprodukowane przez WSP ,,Spo-
lem” w Kielcach: pszenne (forma kratka) i ziemniaczane
(forma owal) (rys. 1), oraz 4 rodzaje ttuszczu: olej rzepako-
wy rafinowany: ,,0Olej wyborny rzepakowy” wyprodukowa-
ny przez FHPU ,,Marlibo” Z.P.Chr. — Bolestaw, oliwa z oli-
wek extra vergine: ,,Oliwa z oliwek Extra Vergine” z pierw-
szego tloczenia wyprodukowana przez MONINI Sp.A. Wio-
chy, smalec: ,,Smalec wyborowy” wyprodukowany przez
Animex Foods Sp. z 0.0. - Morliny, olej rzepakowy ttoczo-
ny na zimno: wyttoczony na prasie slimakowej firmy Farmet
(Czechy), z nasion rzepaku odmian ,,00”, Zaktad Doswiad-
czalny SGGW ,,Obory”, temp. wyttoczenia oleju 40+2°C.
Dodatkowo do celow poréwnawczych uzyto do smazenia
pelletéw ttuszcz palmowy staty z ZT Kruszwica.

a) b)

Rys. 1. Material badany, gdzie: a) pellet i prazynka
pszenna, b) pallet i prazynka ziemniaczana.

Fig. 1. Test material, where: a) pellet and wheat snack,
b) pellet and potato snack.

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Przeprowadzono smazenie pelletow w czterech roz-
nych thluszczach, w naczynku aluminiowym o pojemnosci
135 cm3 (60 cm? ttuszczu). Prazynki otrzymano przez sma-
zenie pojedynczych pelletéw w glebokim ttuszczu podgrza-
nym do temperatury 185°C - 195°C przez okoto 4 sekun-
dy od momentu ich wyptynigcia na powierzchnig. Najpierw
smazono pellet ziemniaczany, nastepnie pszenny. Po sma-
zeniu produkty wyktadano na recznik papierowy w celu

odsaczenia tluszczu. Smazenie przeprowadzono w dwoch
seriach.

Ocena jakosci przekagsek smazonych obejmowata m.in.
oznaczenie zawarto$ci wody. Oznaczenie to wykonano me-
todg suszarkowa w temp. 130°C przez 1 godzing. Oznacze-
nie zawarto$ci ttuszczu wykonano metoda Soxhleta przez
zastosowanie urzgdzenia marki Soxtec. Uprzednio wysu-
szone 1 rozdrobnione probki (ok. 5 g) zostaly umieszczone
w gilzach aparatu i poddane ekstrakcji przy uzyciu eteru
naftowego.

Oznaczenie tekstury przeprowadzono za pomoca tek-
sturometru TA.XT Plus (rys. 2). Zastosowano program Tor-
tilla Chips oraz metalowy, cylindryczny pierscien (P36 R)
o $rednicy 36 mm, ktory pozwala zmierzy¢ sile potrzeb-
na do zniszczenia prazynki (N), ktora jest miarg twardosci.
Test prowadzono z predkoscia przesuwu glowicy 1 mm/s, na
glebokos¢ 3 mm od momentu dotknigcia prazynki. Wyko-
nano po 21 pomiardw sily $ciskania kazdej probki.

Rys. 2. Oznaczenie tekstury za pomocg teksturometru
TA.XT Plus.

Fig. 2. Determination of the texture using TA.XT Plus
Texture Analyser.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Strukture wewnetrzng prazynek oceniono na podstawie
zdje¢ przekroju wykonanych za pomoca skaningowego mi-
kroskopu elektronowego TM-3000 HITACHI High-Techno-
logies Corporation. Zdjecia prazynek w stanie naturalnym
(bez usuwania tluszczu) otrzymano przy powigkszeniu 100
i 120- krotnym. Analizy zdj¢¢ dokonano za pomoca progra-
mu MultiScan v. 18.03 firmy Computer Scanning Systems.

Ocene¢ sensoryczng produktow przekaskowych prze-
prowadzono z udziatem 10-osobowego zespotu przeszko-
lonych degustatorow metodg skalowania, na skali liniowe;j
o dtugosci 100 mm wg Barytko-Pikielna i Matuszewska [1].
Oceniano takie cechy jak: wyglad, smak, zapach, tekstura,
jako$¢ ogolna (tab. 1).

Do statystycznej weryfikacji wynikéw zastosowano
dwuczynnikowa analiz¢ wariancji. Oceng istotnosci réznic
pomiedzy warto$ciami $rednimi wykonano testem Scheffe-
go przy p=0,05. Analiz¢ wariancji i korelacj¢ liniowa wyko-
nano w programie Statistica 12.5.
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Tabela 1. Podstawowe wyro6zniki jakosciowe wykorzy-
stane do oceny sensorycznej przekasek smazo-

nych
Table 1. General qualitative discriminants used to eva-
luate the sensory of snacks
Wyrdzniki Ocena (oznaczenia brzegowe)
Wyglad: - barwa jasna - ciemna
- ttuszczowy niewyczuwalny — wyczuwalny
- Ziemniaczany/pszenny | niewyczuwalny — wyczuwalny
Zapach: - spalony niewyczuwalny — wyczuwalny
- Zjetczaly niewyczuwalny — wyczuwalny
- obcy niewyczuwalny — wyczuwalny
- thuszczowy niewyczuwalny — wyczuwalny
- Ziemniaczany/pszenny | niewyczuwalny — wyczuwalny
- spalony niewyczuwalny — wyczuwalny
Smak: - Zjelczaly niewyczuwalny — wyczuwalny
- gorzki niewyczuwalny — wyczuwalny
- stony niewyczuwalny — wyczuwalny
- obcey niewyczuwalny — wyczuwalny
. - twardos$¢ migkki — twardy
Tekstura: - krucho$¢ niekruchy - kruchy
Jakos¢ ogdlna zta — bardzo dobra
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie Jaworska i Hoffmann

(6]

Source: Study based on Jaworska and Hoffmann [6]

OMOWIENIE WYNIKOW | DYSKUSJA

Wplyw rodzaju medium smazalniczego na zawar-
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wym ttoczonym na zimno 19,61% (rys. 3). Por6wnywalne
wyniki otrzymano w prazynkach usmazonych w oliwie z
oliwek, oleju rzepakowym rafinowanym i smalcu. Wartosci
wahaty si¢ w granicach od 23,19% w smalcu, do 25,00% w
oliwie z oliwek. Zawarto$¢ ttuszczu w przekaskach smazo-
nych nie powinna by¢ wyzsza niz 45% [9]. Prazynki pszen-
ne chlonely wigksze ilosci ttuszczu, niz ziemniaczane, jed-
nak wyjatek stanowily te smazone w fryturze palmowej
(rys. 3).

Kita i Lisinska [10] smazyly chipsy w oleju utwardzo-
nym oraz oleju ptynnym i stwierdzity, ze wigksze ilo-
Sci thuszczu zostaly zaadsorbowane w przypadku chipsow
smazonych w oleju utwardzonym. Gatka [2] smazyta pellety
ziemniaczane o roéznej wilgotnosci w oleju palmowym. Za-
wieraty one od 14 do 28% ttuszczu, na co mial wptyw sktad
recepturowy i wilgotnos¢. Rowniez Kita [9] zaobserwowa-
fa, ze produkty przekaskowe tj. chipsy ziemniaczane smazo-
ne w thuszczu modyfikowanym i oleju palmowym zawiera-
ty wigcej ttuszczu, niz te smazone w olejach ciektych: rze-
pakowym i stonecznikowym, natomiast odwrotne zalezno-
$ci zaobserwowata w przypadku chrupek pszennych. Gor-
nicka i Kita [4] w chrupkach pszennych smazonych w wyso-
kooleinowych olejach otrzymaty zawarto$¢ thuszczu na po-
ziomie 22,67%.

Zauwazono istotne statystycznie roznice w zawarto$ci
wody w przekaskach pszennych i ziemniaczanych smazo-
nych w roznych ttuszczach. Prazynki ziemniaczane cha-
rakteryzowaly si¢ znacznie nizsza zawarto$ciag wody, niz
pszenne. W produktach ziemniaczanych zawartos¢ wody
wabhata si¢ od 2,55 do 3,73%, natomiast w pszennych od 3,80
do 4,17% (rys. 4). Gérnicka i Kita [4] w przypadku chrupek

tos$¢ thuszezu i wody w prze-
kaskach

Analizujac  wpltyw rodza-
ju uzytego do smazenia ttuszczu
na zawarto$¢ tluszczu w prze-
kaskach, stwierdzono, ze przy p
= 0,05, wystepuja istotne staty-
stycznie roznice pomiedzy wy-
robami smazonymi w rdznych
thuszczach. W przypadku przeka-
sek pszennych najwyzsza zawar-
toscig ttuszczu charakteryzowa-
ly si¢ produkty smazone we fry-
turze palmowej 32,96% tluszczu,
natomiast najnizsza smazone w
oleju rzepakowym tloczonym na
zimno 21,56% (rys. 3). Poréwny-
walne zawartosci ttuszczu odno-
towano w przekagskach smazo-
nych w oliwie z oliwek, oleju rafi-
nowanym rzepakowym i smalcu,
w granicach od 25,51 do 27,26%.
Podobne zaleznosci zaobserwo-
wano w przekaskach ziemnia-
czanych. Najwyzsza zawartos$cia
thuszczu charakteryzowaty sie
réowniez produkty smazone we
fryturze palmowej 38,76%, nato-
miast najnizsza w oleju rzepako-
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Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 3. Zawartos¢ thuszczu [%] w przekaskach pszennych i ziemniaczanych smazo-
nych w réznych ttuszczach, (gdzie a, b - wartosci oznaczone tymi samymi lite-
rami w obrebie rodzaju przekasek nie réznig si¢ statystycznie istotnie przy p

Fig. 3. The fat content [% | in wheat and potato snacks fried in a variety of fats
(where a, b - Values designated with the same letters within the genus snacks
did not differ significantly with p < 0.05).
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pszennych smazonych w olejach wysokooleinowych otrzy- smazonych w ttuszczach statych, jednak nie byty to rozni-
maty wilgotno$¢ na poziomie 3,28%. Odpowiednia wilgot- ce istotne statystycznie. Natomiast w przypadku przekasek
no$¢ przekasek nie powinna przekraczac 5% [20]. Zbyt wy- pszennych stwierdzono, ze sita potrzebna do zniszczenia byta
soka zawarto$¢ wody powoduje, ze produkty gotowe nie znacznie nizsza i wahata si¢ od 6,65 do 7,94 N. Najwyzsza

majg pozadanej chrupkiej i deli-
katnej tekstury [9].

Wojtowicz i wsp. [21] smazac
przekaski ziemniaczane z pelle-
tow w warunkach laboratoryj-
nych, odnotowali wilgotnos¢ wy-
robéow w przedziale 3,2 — 6,5%.
Pgksa i wsp. [16] stwierdzili wil-
gotno$¢ chrupek ziemniacza-
nych na poziomie 3,08%, a do-
datek btonnika w ilosci 51 10%
powodowal zwigkszenie wilgot-
nosci do 3,62%. Z kolei Wojto-
wicz i Baltyn [20] prowadzili ba-
dania wilgotno$ci w réznego ro-
dzaju przekaskach ziemniacza-
nych dostepnych na rynku, uzy-
skujac wartosci w przedziale 1,97
- 3,57%. Wilgotno$¢ przekasek
ziemniaczanych dost¢pnych na
rynku byta wigc nizsza, niz wil-
gotnos¢ wyrobow uzyskanych w
warunkach laboratoryjnych. Po-
dobne zalezno$ci zaobserwowa-
no w pracy w przypadku prazy-
nek ziemniaczanych smazonych
w fryturze palmowej (rys. 4).

Wplyw rodzaju medium
smazalniczego na teksture
i mikrostrukture przekgsek

Analizujac teksture przeka-
sek pszennych i ziemniaczanych
stwierdzono, ze rodzaj uzytego
do smazenia tluszczu nie wpty-
watl istotnie statystycznie przy p
= 0,05 na warto$¢ sity potrzebnej
do zniszczenia przekasek (rys. 5).
Istotny wptyw miat rodzaj surow-
ca uzytego do wytworzenia pel-
letow — przekaski ziemniacza-
ne byly znacznie bardziej twar-
de, niz pszenne. Sita potrzebna
do zniszczenia prazynek ziem-
niaczanych, ktora jest miarg ich
twardosci, wahata si¢ od 10,91 do
12,95 N (rys. 5).

Odnotowano, ze twardo$¢ pra-
zynek ziemniaczanych smazonych
w oleju rzepakowym rafinowa-
nym byla najwyzsza i réznita si¢
statystycznie istotnie od nizszych
warto$ci uzyskanych w produk-
tach smazonych w oliwie z oliwek
i oleju rzepakowym ttoczonym na
zimno (rys. 5). Twardosc¢ byta row-
niez wyzsza niz w przekaskach

awartosd wady [®e]

Rys. 4.

Fig. 4.

Zrodlo:

Source:
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Zawarto$¢ wody [%] w przekaskach pszennych i ziemniaczanych smazonych
w roznych tluszczach, (gdzie a, b - wartos$ci oznaczone tymi samymi literami w
obrebie rodzaju przekasek nie réznia sie statystycznie istotnie przy p < 0,05).
Water content [% ] in wheat and potato snacks fried in a variety of fats (where
a, b - values designated with the same letters within the genus snacks did not
differ significantly with p < 0.05).
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czach, (gdzie a, b - wartos$ci oznaczone tymi samymi literami w obrebie rodza-
ju przekasek nie roznig sie¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05).
The texture of wheat and potato snacks fried in a variety of fats (where a, b -
values designated with the same letters within the genus snacks did not differ
statistically significant at p < 0.05).
Badania wlasne

The own study
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twardos$¢ odnotowano w przypadku produktéow smazo-
nychwolejurzepakowymtloczonymnazimno,anajnizsza
w przypadku smazonych w smalcu. Roéznice nie byty
jednak istotne statystycznie (rys. 5). Kita [9] po prze-
prowadzonej ocenie instrumentalnej stwierdzita, ze
produkty przekaskowe tj. chipsy smazone w oleju rze-
pakowym i stonecznikowym charakteryzowaly si¢
znacznie wigkszg twardoscig, niz te smazone w oleju
palmowym i ttuszczu modyfikowanym. Kita i Popiela-
Kukus [11] uzyskaty site potrzebng do ztamania chru-
pek ziemniaczanych na poziomie 13 N. Z kolei Gor-
nicka i Kita [4] w przypadku chrupek pszennych sma-
zonych w wysokooleinowych olejach rzepakowym i
stonecznikowym wyznaczyly sile cigcia na poziomie
1725 N.

Gozdecka i Domowicz [3] badali site¢ potrzeb-
na do zniszczenia probek przy uzyciu komory Kra-
mera (warstwa chipsow) lub ptaskiego noza Warner
Bratzler (pojedyncze chipsy). Warto$ci sity niszcza-
cej dla chipsow otrzymanych z dwoch odmian ziem-
niakéw, uzyskane przy uzyciu komory Kramera, wy-
nosity 17,5 1 9,4 N, natomiast za pomoca noza 3,31
13,86 N. Analizujgc wspotczynnik zmiennosci, stwier-
dzono, ze badanie wtasciwosci mechanicznych chip-
sow przy uzyciu komory Kramera jest bardziej miaro-
dajne, niz przez zastosowanie testu ci¢cia. Wojtowicz
i wsp. [22] rowniez badali site cigcia prazynek ziem-
niaczanych 1 wartos$¢ ta wynosita 12,66 N, a zastoso-
wanie dodatku otrab zytnich i owsianych powodowa-
o zmniejszenie wartos$ci tej sity.

W pracy analizowano roéwniez mikrostrukturg wy-
robu gotowego w zaleznosci od zastosowanego rodza-
ju ttuszczu smazalniczego. Oceniono wyglad przekro-
ju wewnetrznego przekasek w mikroskopie elektro-
nowym i stwierdzono, ze wystepuja istotne réznice
w rozmieszczaniu ttuszczu w produkcie w zalezno-
$ci od rodzaju ttuszczu. Ttuszeze state w temperaturze
pokojowej, tj. smalec i olej palmowy (rys. 6 a, €) przy-
legaty do powierzchni prazynki, natomiast oleje cie-
kte penetrujac materiat, wnikaly w jego glab, wypet-
niajac pory wewnatrz i przy powierzchni (rys. 6 b, c,
d). Prawdopodobnie roznice te wynikaja z wlasciwosci
fizycznych badanych ttuszczow, m.in.: lepkosci, ggsto-
$ci oraz szybkosci zestalania si¢ przy ochtodzeniu, co
zwigzane jest ze sktadem kwasow tluszczowych i za-
wartoscia zwigzkow towarzyszacych [5, 9].

Mechanizm wchtaniania ttuszczu w czasie sma-
zenia zachodzi w wyniku ciaglej absorpcji ttuszczu
spowodowanej czgsciowa wymiang masy pomig¢dzy
medium smazalniczym, a odparowana woda oraz po-
przez proces absorpcji, ktory nastgpuje po zakonczo-
nym procesie smazenia. W czasie chlodzenia pro-
duktu tworzy si¢ tzw. ,.efekt prozni”, ktory umozli-
wia wnikanie ttuszczu do wewnatrz poroéw, a roz-
mieszczenie zalezy od wlasciwosci fizycznych takie-
go ttuszezu [9].

Mechanizm wchtaniania ttuszczu oraz zmiany wy-
gladu powierzchni gotowego wyrobu za pomoca ska-
ningowego mikroskopu elektronowego okreslat takze
Huang i Fu [5], a badania dotyczyty zmiany struktu-
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thuszez przylegajacy na powierzchni prazynki

HL BET =100 e

a) SMALEC

ziemniaczana pszenna

thuszez wypetniajacy pory wewnatrz

ziemniaczana b) RZEPAKOWY RAFINOWANY pszenna

thuszez wypetniajacy pory wewnatrz
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ziemniaczana ¢) RZEPAKOWY TLOCZONY pszenna

H DaE 0k 1

thuszcz wypetniajacy pory wewnatrz
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ziemniaczana d) OLIWA pszenna

thuszcz przylegajacy na powierzchni prazynki

ML D37 #1003 1 wwn
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ziemniaczana pszenna

Rys. 6 a, b, ¢, d, e. Mikrostruktura smazonych prazynek ziem-
niaczanych i pszennych smazonych w réznych thuszezach.
a, b, ¢, d, e. The microstructure of fried potato and wheat
snacks in different fats.

Fig. 6

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study
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ry powierzchni czastek ziemniaka w zaleznosci
od zastosowanej temperatury i czasu smazenia.
Obserwowal strukture bez zawartosci oleju, po-
niewaz probki byty wczesniej poddane ekstrak-
cji w eterze w celu jego usuniecia. Wraz z wy-
dtuzeniem czasu smazenia, pory zwigkszaty
si¢ 1 byty bardziej widoczne, a komoérki kurczy-

ly sie, co wskazywato na redukcje zawartosci Kruthod
wody. Moreno i Bouchon [15] za pomoca lasero-
wego skaningowego mikroskopu oceniali pod-
stawowe sktadniki budulcowe chleba: skrobie i
gluten pszenny. Obszar wewnetrzny wydawat twarduoic

si¢ by¢ catkowicie zzelowany, co determinowa-
o bardziej porowatg strukture wewnatrz, niz w
czedel zewnetrznej - skorupie. Z kolei sie¢ glu-
tenu byta bardziej rozwinigta na zewnatrz, co
ma wplyw na wiasciwosci i mikrostrukturg wy-

robu gotowego. Rys. 7.

Wplyw rodzaju medium smazalniczego
na cechy sensoryczne przekasek

Celem przeprowadzonej oceny sensorycznej
byto zbadanie wplywu rodzaju ttuszczu uzyte-
go do smazenia na jakos$¢ i tekstur¢ badanych

Fig. 7.

Zrédto:
Source:
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Wyniki oceny sensorycznej przekasek ziemniaczanych smazo-
nych w réznych thuszczach (skala 0 — 10 j.u.).

Results of sensory evaluation of potato snacks fried in various
fats (scale 0-10 A.U.).

Badania wlasne

The own study

przekasek. W celu ustalenia, ktére cechy sen-
soryczne odgrywaty dominujacg rolg w ksztal-
towaniu jakos$ci gotowego wyrobu, przeprowa-
dzono oceng sensoryczng prazynek smazonych
w roznych thuszczach. Badane wyr6zniki zesta-
wiono w tabeli 3. Sposrod wszystkich wyroz-
nikéw wybrano dziesig¢, ktore odgrywaty klu-

czowa rolg¢ w ksztaltowaniu jako$ci prazynek, kruchosd

a uzyskane wyniki przedstawiono na wykre-
sach radarowych (skala od 0 — 10 jednostek
umownych ju.) (rys. 7 i rys. 8). Barwa prze-
kasek ziemniaczanych w ocenie sensorycznej,
przeprowadzonej przez przeszkolonych degu-
statorow, ksztattowata si¢ na podobnym pozio-
mie, jednak wyjatek stanowity prazynki ziem-
niaczane smazone we fryturze palmowej, kto-
rych barwa byla znacznie ciemniejsza. Noty za
zapach i smak: thuszczowy i ziemniaczany byty
do siebie bardzo zblizone we wszystkich ana-
lizowanych probkach. Smak ziemniaczany byt
typowy dla $wiezo usmazonego produktu, moc-
no wyczuwalny, dzigki czemu uzyskana nota
byta na poziomie ok. 7 punktéw. Z kolei stony
smak, charakterystyczny dla produktow prze-
kaskowych byl wyczuwalny w niewielkim stopniu.

Rys. 8.
Fig. 8.

Zrédio:

Source:

Jasniejsza barwa w ocenie sensorycznej cechowaly si¢
przekaski pszenne w pordwnaniu z ziemniaczanymi. Uzy-
skane wartosci byty bardzo zblizone. Stwierdzono, ze rodzaj
uzytego do smazenia ttuszczu nie wplywal na barwe pro-
duktu gotowego. Podobnie thuszczowy i pszenny smak i za-
pach byly stosunkowo mocno wyczuwalne (rys. 8).

Analizujac teksture okre$long sensorycznie zardw-
no przekasek pszennych jak i ziemniaczanych, zaobser-
wowano istotne réznice w twardosci i krucho$ci. Pra-
zynki ziemniaczane byly znacznie twardsze, a co za tym
idzie, bardziej kruche, co potwierdzono w tescie $ciskania
przeprowadzonym za pomocg teksturometru TA.XT Plus
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Wyniki oceny sensorycznej przekasek pszennych smazonych
w roznych tluszczach (skala 0 — 10 j.u.).

Results of sensory evaluation of wheat snacks fried in various
fats (scale 0-10 A.U.).

Badania wlasne

The own study

(rys. 5) oraz wysokim wspotczynnikiem korelacji (0,9891).
Sita (N) potrzebna do zniszczenia probek otrzymana za po-
moca teksturometru byla pozytywnie skorelowana z twar-
doscia (0,9697) i kruchoscia (0,9563) otrzymang w ocenie
sensorycznej (tab. 2).

Sposréd wszystkich analizowanych probek, najwyzej
oceniono jako$¢ ogodlna przekasek ziemniaczanych smazo-
nych we fryturze palmowej oraz oleju rzepakowym rafino-
wanym. Uzyskaly one not¢ odpowiednio 8,8 oraz 8,3 j.u.
Rownie wysoko oraz pordwnywalnie oceniono prazynki
ziemniaczane smazone w oliwie z oliwek, oleju rzepakowym
ttoczonym na zimno oraz pszenne smazone w rafinowanym
oleju rzepakowym (nota ok. 7 j.u.). Najnizsza ocen¢ wsrod
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wszystkich badanych probek miaty prazynki zaréowno
pszenne jak i ziemniaczane smazone w smalcu, uzyskujac
note ok. 2 j.u. (rys. 7 i 8). Wyczuwalnos$¢ ttuszczu w tych
probkach byta najwyzsza, co spowodowato obnizenie sma-
kowitosci i jakosci ogdlnej. Na obnizenie oceny cech senso-
rycznych tego produktu miat wptyw rodzaj uzytego ttusz-
czu i fakt, iz thuszcze state przylegaly do powierzchni, co
powodowato powstanie odczucia bardziej ttustych i mazi-
stych, a zarazem mniej kruchych.

Tabela 2. Wspolczynnik korelacji pomiedzy tekstura
uzyskana za pomoca teksturometru, a twardo-
$cia i krucho$cia otrzymana w wyniku przepro-
wadzonej oceny sensorycznej

Table 2. The correlation coefficient between the texture
obtained by the texture analyser, and the hard-
ness and brittleness obtained by the sensory

evaluation
wyrozniki tekstura twardo$é kruchosé
tekstura - 0,9697 0,9563
twardo$é 0,9697 - 0,9891
krucho$é 0,9891 -

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Wspoélezynniki korelacji pomiedzy jakoScia ogdlna,
a testowanymi atrybutami przekasek zostaly przedstawio-
ne w tabeli 3. Wsrod 9 testowanych wyrdéznikow, 5 bylo po-
zytywnie skorelowanych z jako$cia ogdlng. Byta to barwa,
zapach ziemniaczany/pszenny, smak ziemniaczany/pszenny
oraz twardo$¢ i kruchosé¢, jednak tylko ziemniaczany/pszen-
ny smak miat istotny statystycznie wptyw na jako$¢ ogolna
prazynek. Wspotczynnik korelacji ksztattowat si¢ na pozio-
mie 0,6569.

Tabela 3. Wspolczynniki Kkorelacji liniowej pomiedzy ja-
kos$cig ogolng, a testowanymi wyro6znikami prze-
kasek

Table 3. Linear correlation coefficients between the
overall quality of a general, and tested distin-
guishing of snacks

wyrozniki
Wyglad:
- barwa

Zapach:
- thuszczowy
- ziemniaczany/
pszenny

Smak:
- thuszczowy
- ziemniaczany/
pszenny
- stony
- obey

Tekstura:
- twardo$¢
- krucho$é

pozytywna korelacja | negatywna korelacja

0,5355 -

- -0,5492
0,5821 -

- -0,5613

- -0,1136
- -0,0480

0,3753 -
0,4543 -

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Dodatnimi warto$ciami korelacji charakteryzowata si¢
takze tekstura: twardos$¢ i kruchos¢, ktorych wspotczyn-
nik korelacji wynosit odpowiednio 0,3753 i 0,4543, jednak
nie wptywat on istotnie statystycznie na jako$¢ ogdlng pro-
duktu. Z kolei zapach i smak tluszczowy, ktorych ujemne
wspotczynniki korelacji byty najwyzsze 1 wynosity odpo-
wiednio -0,5492 i -0,5613 miaty najwickszy wptyw na ob-
nizenie jako$ci ogdlnej produktu, jednak nie istotne sta-
tystycznie. Wéréd wyrdznikow smak, zaréwno stony jak
i obcy byly ujemnie skorelowane z jakoscia og6lng, odpo-
wiednio -0,1136 1 -0,0480, jednak warto$ci tych wspotczyn-
nikdéw nie byly istotne statystyczne.

WNIOSKI

1. Rodzaj uzytego do smazenia thuszczu istotnie wplywa na
zawartos$¢ thuszczu w przekaskach pszennych i ziemnia-
czanych. W przypadku produktow pszennych najwyzsza
zawartoscig tluszczu charakteryzowaly si¢ prazynki sma-
zone na fryturze palmowej 32,96% (pszenne) i 38,76%
(ziemniaczane), natomiast najnizsza smazone w ole-
ju rzepakowym tloczonym na zimno 21,56% (pszenne)
1 19,61% (ziemniaczane).

2. Przekaski ziemniaczane charakteryzowaly si¢ znacznie
nizsza zawartoscia wody, niz pszenne. W prazynkach
ziemniaczanych zawarto§¢ wody wahata si¢ od 2,55 do
3,73%, natomiast w pszennych od 3,80 do 4,17%.

3. Na teksture badanych przekasek nie miat istotnego wply-
wu rodzaj medium smazalniczego, stwierdzono nato-
miast istotny wplyw sktadu surowcowego pelletow. Sita
potrzebna do zniszczenia prazynek ziemniaczanych wa-
hata si¢ od 10,91 do 12,95 N, natomiast pszennych od
6,65 do 7,94 N. Prazynki ziemniaczane byly znacznie
bardziej twarde, niz pszenne, co znalazto réwniez po-
twierdzenie w przeprowadzonej ocenie sensorycznej.

4. Analiza mikrostruktury przekroju uzyskanych przekasek
pozwolila stwierdzi¢, ze rézne jest rozmieszczenie thusz-
czu w gotowym produkcie. Thiszcze state takie jak: sma-
lec i tluszcz palmowy przylegaly do powierzchni prazy-
nek, natomiast oleje ciekle wypetnialy pory wewnatrz
i przy powierzchni, co wynika z réznic we wilasciwo-
$ciach fizycznych tych thuszczow.

5. Analiza cech sensorycznych przekasek pozwolita stwier-
dzi¢, ze barwa prazynek pszennych byta znacznie jasniej-
sza, niz ziemniaczanych. Najwyzej oceniono jakos$¢ ogol-
ng prazynek ziemniaczanych smazonych we fryturze pal-
mowej oraz oleju rzepakowym rafinowanym, a najni-
zej produktéw pszennych i ziemniaczanych smazonych
w smalcu.
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