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Metody restytucji
warunkiem jakoœci frytek ziemniaczanych

Wstêp

Wraz ze zmianami gospodarczymi i ustrojowymi w Polsce
na prze³omie lat 90. XX wieku zmieni³ siê sposób ¿ywienia,
jak i metody przygotowywania typowych i tradycyjnych
posi³ków w gospodarstwach domowych. Coraz czêœciej konsu-
menci wybieraj¹, z bogatej oferty handlowej, produkty ³atwe
i szybkie w przygotowaniu.

Frytki ziemniaczane s¹ to pó³produkty i produkty gotowe
z ziemniaków w postaci ró¿nej gruboœci s³upków, plasterków
lub ca³ych bulw, kierowane do handlu w stanie zamro¿onym,
przygotowane przez blanszowanie i sma¿enie w t³uszczu ró¿-
ni¹ce siê czasem przygotowania do spo¿ycia [1]. Intensywna
produkcja frytek spe³nia zarazem wysokie standardy jako-
œciowe i wymagania konsumentów [2, 3]. Zak³ady przetwór-
cze, zabiegaj¹c o konsumentów, zwiêkszaj¹ asortyment
i atrakcyjnoœæ wyrobów, a wymagania konsumentów zmu-
szaj¹ producentów do ci¹g³ej poprawy jakoœci produktów.
Producenci staraj¹ siê wytworzyæ produkt, który by³by
smaczny, ale jednoczeœnie zawiera³ ma³¹ iloœæ t³uszczu.
W chwili obecnej mro¿one handlowe frytki ziemniaczane za-
wieraj¹ oko³o 4% t³uszczu, powinny równie¿ spe³niaæ wysokie
wymagania bezpieczeñstwa, jak i mieæ odpowiedni¹ wartoœæ
od¿ywcz¹ [1, 4]. Spo¿ycie jednej porcji ¿ywnoœci fast-food nie
zaspokaja apetytu konsumenta, a spo¿ycie porcji podwójnej
lub zestawu dostarcza do organizmu energii w iloœciach
znacznie przekraczaj¹cych zapotrzebowanie organizmu. Kon-
sekwencj¹ spo¿ywania tego typu produktów, czêsto miêdzy
posi³kami, jest nadwaga i oty³oœæ.

Celem pracy by³o okreœlenie wp³ywu metod restytucji
mro¿onych frytek ziemniaczanych na ich jakoœæ organolep-
tyczn¹ oraz wartoœæ od¿ywcz¹.

Materia³ i metody badañ

Badania przeprowadzono w Katedrze Towaroznawstwa
i Badañ ¯ywnoœci Uniwersytetu Warmiñsko-Mazurskiego
w Olsztynie. Materia³ do badañ stanowi³y mro¿one frytki
ziemniaczane zakupione w handlu detalicznym na terenie
Olsztyna. Zakupów dokonywano na prze³omie roku 2006/
2007 w okresie 6 miesiêcy w odstêpach miesiêcznych a pó³-
produkt by³ w pocz¹tkowym okresie przydatnoœci do spo¿ycia.
Opakowania jednostkowe by³y pobierane w sposób losowy.
Próbê mro¿onych frytek stanowi³y co najmniej 3 opakowania
jednostkowe o ró¿nej gramaturze. Po ocenie wygl¹du i stanu
opakowania oraz terminu przydatnoœci do spo¿ycia zawartoœæ
opakowania ³¹czono w próbê ogóln¹. Z próby ogólnej wydzie-
lano œrednie próbki, które w stanie zamro¿enia poddawano,

zgodnie z przepisem widniej¹cym na opakowaniu, obróbce
termicznej nastêpuj¹cymi metodami restytucji:
– we frytownicy – sma¿enie przeprowadzono w temp. 180°C

przez 3� 0,5 min. w elektrycznej frytownicy firmy Philips,
stosuj¹c olej sojowy

– w piekarniku – pieczenie odbywa³o siê w nagrzanym do
temp. 225°C w piekarniku kuchenki elektrycznej Amica
typ Exclusive przez 12 � 1 min.

– w kuchence mikrofalowej – pieczenie prowadzono w ku-
chence mikrofalowej Samsung model RE 1100 w temp.
225°C z zastosowaniem mikrofal (420 W) i termoobiegu.

Restytucjê ka¿dej z prób prowadzono w dwóch powtórze-
niach technologicznych. Próbki frytek os¹czano z nadmiaru
t³uszczu na bibule filtracyjnej i poddawano badaniom.

Ocena organoleptyczna gotowego produktu zosta³a przepro-
wadzona w temperaturze spo¿ycia wynosz¹cej +65°C przez
szeœcioosobowy zespó³, spe³niaj¹cy wymogi formalne. Stoso-
wano wyró¿niki jakoœci frytek w skali 5-punktowej opracowa-
nej przez Centralne Laboratorium Ch³odnictwa w £odzi
(1 punkt – z³e, 5 punktów – bardzo dobre).

W próbkach frytek rozdrobnionych w moŸdzierzu porcela-
nowym oznaczono wg PN-A-82100:1985 [5]: zawartoœæ t³usz-
czu – metod¹ ekstrakcyjn¹, zawartoœæ bia³ka – metod¹ Kjel-
dahla w modyfikacji Parnas-Wagnera, zawartoœæ wody –
przez wysuszenie próbki w temp. 105°C do sta³ej masy, iloœæ
popio³u spopielaj¹c próbkê frytek w piecu mikrofalowym Pho-
enix w temp. 450°C . Zawartoœæ wêglowodanów oraz wartoœæ
energetyczn¹ okreœlono przez wyliczenia.

Wyniki badañ poddano obliczeniom statystycznym, sto-
suj¹c jednoczynnikow¹ analizê wariancji. Do zró¿nicowania
œrednich obiektowych poszczególnych czynników zastosowa-
no Test F- Senedecora, oznaczaj¹c istotnoœæ ró¿nic przy pozio-
mach istotnoœci � = 0,01 i � = 0,05. W tablicach zamieszczono
wyniki œrednie oraz ich zró¿nicowanie.

Omówienie i dyskusja wyników

W badaniach wykazano, ¿e metoda restytucji mro¿onych
frytek w sposób istotny (� = 0,01) ró¿nicuje zawartoœæ
t³uszczu w produkcie gotowym do spo¿ycia (Tabl. 1).

Wy¿sz¹ zawartoœci¹ t³uszczu charakteryzowa³y siê frytki
przyrz¹dzone we frytownicy, w porównaniu do frytek przy-
rz¹dzanych w piekarniku i kuchence mikrofalowej. Frytki
upieczone w piekarniku i kuchence mikrofalowej zawiera³y
niewielkie iloœci t³uszczu odpowiednio 4,88 i 4,96%. Wynika
to z podobnego sposobu prowadzenia procesu obróbki. Zawar-
toœæ t³uszczu we frytkach otrzymanych w niniejszej pracy jest
zbli¿ona do wartoœci uzyskanych przez Zgórsk¹ i Frydeck¹-
Mazurczyk [6] dla krajowych frytek ziemniaczanych. Wyniki
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niniejszej pracy wykaza³y równie¿, ¿e udzia³ energii z t³usz-
czu we frytkach sma¿onych we frytownicy wynosi³ ponad 41%
i by³ prawie dwukrotnie wy¿szy w porównaniu z frytkami pie-
czonymi w piekarniku elektrycznym i kuchence mikrofalo-
wej.

Sikora [7] oraz Machowska i in. [8] stwierdzili, ¿e ¿ywnoœæ
typu fast-food zawiera zbyt du¿o t³uszczu, a za ma³o wêglowo-
danów. Kontrowersjê budzi te¿ jakoœæ t³uszczu w produktach
typu fast-food [4]. Badania dotycz¹ce iloœciowej i jakoœciowej
analizy t³uszczu w produktach typu fast-food przeprowadzo-
ne przez Grajetê i Biernat [9] wykaza³y, ¿e du¿¹ zawartoœci¹
t³uszczu charakteryzowa³y siê m.in. frytki, ponadto zawiera³y
te¿ znaczne iloœci izomerów trans kwasów t³uszczowych w ilo-
œci 20,4%. Nale¿a³oby zatem odpowiednimi metodami resty-
tucji ograniczyæ iloœæ t³uszczu we frytkach gotowych do spo¿y-
cia.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna produktu gotowego
wykaza³a, ¿e sposób restytucji frytek mia³ istotny wp³yw na
ich jakoœæ (Tabl 2).

Frytki przyrz¹dzone we frytownicy posiada³y istotnie (� =
0,01) lepsz¹ konsystencjê w porównaniu do frytek upieczo-
nych w piekarniku i kuchence mikrofalowej. Za najlepsze
smakowo (� = 0,05) zosta³y uznane równie¿ frytki usma¿one
we frytownicy.

Na cechy smakowo-zapachowe frytek wp³ywa rodzaj oleju
u¿ytego do sma¿enia oraz sk³ad chemiczny ziemniaka,
a smak i zapach jest jednym z najwa¿niejszych czynników
kszta³tuj¹cych jakoœæ frytek w ocenie organoleptycznej.
W konsumenckich ocenach frytek wed³ug Zgórskiej i Fry-
deckiej-Mazurczyk [6] najwa¿niejszymi cechami s¹ barwa,
chrupkoœæ i konsystencja We wczeœniejszych badaniach war-

toœci od¿ywczej i jakoœci sensorycznej mro¿onych frytek ziem-
niaczanych [10] uzyskano podobne wyniki. Wykazano ponad-
to, ¿e produkty o wysokich walorach ¿ywieniowych, jednak
o z³ej smakowitoœci, barwie czy teksturze nie uzyskaj¹ akcep-
tacji konsumenta.

Wnioski

1. Metody restytucji w sposób istotny ró¿nicowa³y jakoœæ
frytek.

2. Frytki sma¿one we frytownicy uzyska³y w ocenie organo-
leptycznej istotnie wy¿sze noty w ocenie barwy (� = 0,05),
smaku i zapachu (� = 0,05) oraz konsystencji (� = 0,01) ni¿
frytki upieczone w piekarniku i kuchence mikrofalowej.

3. Frytki sma¿one we frytownicy zawiera³y znacznie wiêcej
t³uszczu (� = 0,01) ni¿ frytki upieczone w piekarniku i ku-
chence mikrofalowej.

L I T E R A T U R A

1. W. Mozolewski: Towaroznawstwo ¿ywnoœci i przedmiotów u¿ytku.
Red. K. Skibniewska Wyd. UWM Olsztyn nr 8, (2004).

2. C. Grochulska: Fresh & Cool Market” 14 nr 8, (2008).
3. J Seremak-Bulge: Zesz. Prob. Post. Nauk Rol. 489, (2002).
4. E. Tabee, S. Azadmari, M. Jägerstad, C. Dutta: J. Food Comp. Ana-

lys. 21 nr 2 (2008).
5. PN-A-82100:1985. Wyroby garma¿eryjne. Metody badañ chemicz-

nych (1985).
6. K. Zgórska, A. Frydecka- Mazurczyk: Ziem. Pol., nr 3, (2000).
7. E Sikora.: Bromat. Chem. Toksykol., XXXIX, nr 2 (1996).
8. S. Machowska, K. Skibniewska, W. Mozolewski, S. Smoczyñski:

¯ywnoœæ Nauka Technika Jakoœæ Supl. 34, nr 1, (2003).
9. H. Grajeta, J. Biernat: Bromat. Chem. Toksykol., 33 nr 2 (2000).

10. W. Mozolewski: Mat. III Konf. Nauk., Polanica Zdrój (2004).

Nr 2/2009 IN¯YNIERIA I APARATURA CHEMICZNA Str. 107

Tablica 1
Wartoœæ od¿ywcza i energetyczna frytek poddanych ró¿nymi metodom restytucji

Rodzaj

restytucji

Zawartoœæ (%) Wartoœæ energetyczna

T³uszcz Bia³ko Wêglowodany Popió³ kcal
% energii

z t³uszczu

We frytownicy 10,47A 2,31 a 30,3 a 2,50 a 224,8 A 41,9 A

W piekarniku 4,88 B 1,86 b 31,0 a 2,43 a 172,4 B 25,5 B

W kuchence mikrofalowej 4,96 B 2,07ab 29,6 a 2,55 a 171,5 B 26,1 B

Wartoœci oznaczone tymi samymi literami (A, B…) nie ró¿ni¹ siê istotnie na poziomie istotnoœci � = 0,01
Wartoœci oznaczone tymi samymi literami (a, b…) nie ró¿ni¹ siê istotnie na poziomie istotnoœci � = 0,05

Tablica 2
Jakoœæ organoleptyczna frytek poddanych ró¿nym metodom restytucji (w skali 5-punktowej)

Rodzaj restytucji Barwa po I sma¿eniu Barwa po II sma¿eniu Konsystencja Smak i zapach Jakoœæ ogólna

We frytownicy 4,14 3,94 a 3,96 A 3,90 a 3,98 a

W piekarniku 4,14 3,85 a 2,88 B 2,86 b 3,41 b

W kuchence mikrofalowej 4,14 3,61 a 3,01 B 3,11 b 3,46 b

Wartoœci oznaczone tymi samymi literami (A, B…) nie ró¿ni¹ siê istotnie na poziomie istotnoœci � = 0,01
Wartoœci oznaczone tymi samymi literami (a, b…) nie ró¿ni¹ siê istotnie na poziomie istotnoœci � = 0,05


	2-09 II

