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Metody restytuciji
warunkiem jakosci frytek ziemniaczanych

Wstep

Wraz ze zmianami gospodarczymi i ustrojowymi w Polsce
na przelomie lat 90. XX wieku zmienil sie sposéb zywienia,
jak 1 metody przygotowywania typowych i tradycyjnych
positkéow w gospodarstwach domowych. Coraz czeSciej konsu-
menci wybieraja, z bogatej oferty handlowej, produkty tatwe
i szybkie w przygotowaniu.

Frytki ziemniaczane sg to pdtprodukty i produkty gotowe
z ziemniakow w postaci réznej grubosci stupkéw, plasterkow
lub catych bulw, kierowane do handlu w stanie zamrozonym,
przygotowane przez blanszowanie 1 smazenie w tluszczu réz-
nigce sie czasem przygotowania do spozycia [1]. Intensywna
produkcja frytek spelnia zarazem wysokie standardy jako-
$ciowe 1 wymagania konsumentéw [2, 3]. Zaktady przetwoér-
cze, zabiegajac o konsumentéw, zwiekszaja asortyment
1 atrakcyjno§¢ wyrobéw, a wymagania konsumentéw zmu-
szaja producentéw do ciaglej poprawy jako$ci produktow.
Producenci staraja sie wytworzyé produkt, ktéry bytby
smaczny, ale jednocze$nie zawieral malg ilo§¢ tluszczu.
W chwili obecnej mrozone handlowe frytki ziemniaczane za-
wieraja okoto 4% tluszezu, powinny réwniez spelniaé¢ wysokie
wymagania bezpieczenstwa, jak i mie¢ odpowiednig warto$é
odzywecza [1, 4]. Spozycie jednej porcji zywnoSci fast-food nie
zaspokaja apetytu konsumenta, a spozycie porcji podwojnej
lub zestawu dostarcza do organizmu energii w ilo$ciach
znacznie przekraczajacych zapotrzebowanie organizmu. Kon-
sekwencja spozywania tego typu produktow, czesto miedzy
positkami, jest nadwaga 1 otylosé.

Celem pracy bylo okreSlenie wplywu metod restytucji
mrozonych frytek ziemniaczanych na ich jakoéé organolep-
tyczna oraz warto$¢ odzywcza.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w Katedrze Towaroznawstwa
i Badarii Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie. Material do badan stanowily mrozone frytki
ziemniaczane zakupione w handlu detalicznym na terenie
Olsztyna. Zakup6w dokonywano na przetomie roku 2006/
2007 w okresie 6 miesiecy w odstepach miesiecznych a p6t-
produkt byl w poczatkowym okresie przydatnosci do spozycia.
Opakowania jednostkowe byly pobierane w sposéb losowy.
Prébe mrozonych frytek stanowily co najmniej 3 opakowania
jednostkowe o réznej gramaturze. Po ocenie wygladu i stanu
opakowania oraz terminu przydatnosci do spozycia zawarto$é
opakowania taczono w prébe ogélna. Z proby ogdlnej wydzie-
lano érednie probki, ktére w stanie zamrozenia poddawano,

zgodnie z przepisem widniejacym na opakowaniu, obrébce

termicznej nastepujacymi metodami restytucji:

— we frytownicy — smazenie przeprowadzono w temp. 180°C
przez 3%+ 0,5 min. w elektrycznej frytownicy firmy Philips,
stosujac olej sojowy

— w piekarniku — pieczenie odbywalo sie 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) 1 termoobiegu.

Restytucje kazdej z préb prowadzono w dwoéch powtdrze-
niach technologicznych. Préobki frytek osaczano z nadmiaru
thuszczu na bibule filtracyjnej i poddawano badaniom.

Ocena organoleptyczna gotowego produktu zostata przepro-
wadzona w temperaturze spozycia wynoszace] +65°C przez
szeScioosobowy zespdl, spelniajacy wymogi formalne. Stoso-
wano wyrézniki jakosci frytek w skali 5-punktowej opracowa-
nej przez Centralne Laboratorium Chiodnictwa w Lodzi
(1 punkt — zte, 5 punktéw — bardzo dobre).

W prébkach frytek rozdrobnionych w mozdzierzu porcela-
nowym oznaczono wg PN-A-82100:1985 [5]: zawarto$¢ thusz-
czu — metoda ekstrakcyjna, zawarto$é biatka — metoda Kjel-
dahla w modyfikacji Parnas-Wagnera, zawarto§¢ wody —
przez wysuszenie probki w temp. 105°C do statej masy, ilo¢
popiotu spopielajac probke frytek w piecu mikrofalowym Pho-
enix w temp. 450°C . Zawarto$¢ weglowodanéw oraz wartosc
energetyczng okreslono przez wyliczenia.

Wyniki badan poddano obliczeniom statystycznym, sto-
sujac jednoczynnikowa analize wariancji. Do zréznicowania
$rednich obiektowych poszczegdlnych czynnikéw zastosowa-
no Test F- Senedecora, oznaczajac istotno$é réznic przy pozio-
mach istotnosci oo = 0,01 1 = 0,05. W tablicach zamieszczono
wyniki érednie oraz ich zréznicowanie.

Omowienie i dyskusja wynikow

W badaniach wykazano, ze metoda restytucji mrozonych
frytek w sposéb istotny (o = 0,01) réznicuje zawartosc
thuszczu w produkeie gotowym do spozycia (Tabl. 1).

Wyzsza zawartoscig ttuszczu charakteryzowaly sie frytki
przyrzadzone we frytownicy, w poréwnaniu do frytek przy-
rzadzanych w piekarniku i kuchence mikrofalowej. Frytki
upieczone w piekarniku i kuchence mikrofalowej zawieraty
niewielkie iloéci ttuszczu odpowiednio 4,88 i 4,96%. Wynika
to z podobnego sposobu prowadzenia procesu obrébki. Zawar-
to$¢ ttuszezu we frytkach otrzymanych w niniejszej pracy jest
zblizona do wartosci uzyskanych przez Zgérskq i Frydeckq-
Mazurczyk [6] dla krajowych frytek ziemniaczanych. Wyniki
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Tablica 1
Wartoéé odzywcza i energetyczna frytek poddanych r6znymi metodom restytucji
Zawarto$¢ (%) Wartoéé energetyczna
Rodzaj
i : . % energii
restytucji Thuszez Biatko Weglowodany Popidt keal
z thuszezu
We frytownicy 10,47A 2,31 a 30,3 a 2,50 a 224,8 A 419A
W piekarniku 4,88 B 1,86 b 31,0 a 243 a 172,4 B 25,56 B
W kuchence mikrofalowe;j 4,96 B 2,07ab 29,6 a 2,55 a 171,5 B 26,1 B
Wartosci oznaczone tymi samymi literami (A4, B...) nie r6znig sig istotnie na poziomie istotnosci o = 0,01
Wartosci oznaczone tymi samymi literami (a, b...) nie réznig sie istotnie na poziomie istotnosci o = 0,05
Tablica 2
Jako$¢ organoleptyczna frytek poddanych ré6znym metodom restytucji (w skali 5-punktowej)
Rodzaj restytucji Barwa po I smazeniu | Barwa po Il smazeniu Konsystencja Smak i zapach Jako§¢ ogélna
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 3,61la 3,01 B 3,116 3,46 b

Warto$ci oznaczone tymi samymi literami (4, B...) nie réznia, sie istotnie na poziomie istotnosci o = 0,01
WartoSci oznaczone tymi samymi literami (a, b...) nie réznig, sie istotnie na poziomie istotnosci o = 0,05

niniejszej pracy wykazaty rowniez, ze udzial energii z thusz-
czu we frytkach smazonych we frytownicy wynosit ponad 41%
1 byt prawie dwukrotnie wyzszy w porownaniu z frytkami pie-
czonymi w piekarniku elektrycznym i kuchence mikrofalo-
wej.

Sikora [7] oraz Machowska 1 in. [8] stwierdzili, ze zywno§é
typu fast-food zawiera zbyt duzo ttuszczu, a za mato weglowo-
danéw. Kontrowersje budzi tez jako§¢é thuszczu w produktach
typu fast-food [4]. Badania dotyczace iloSciowe]j 1 jakos$ciowe]j
analizy thuszczu w produktach typu fast-food przeprowadzo-
ne przez Grajete 1 Biernat [9] wykazaty, ze duza zawarto$cig
thuszczu charakteryzowaty sie m.in. frytki, ponadto zawieraty
tez znaczne iloSci izomerdw trans kwasow tluszczowych w ilo-
$c1 20,4%. Nalezatoby zatem odpowiednimi metodami resty-
tucji ograniczy¢ ilo$é ttuszezu we frytkach gotowych do spozy-
cia.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna produktu gotowego
wykazata, ze sposéb restytucji frytek miat istotny wplyw na
ich jakoéé (Tabl 2).

Frytki przyrzadzone we frytownicy posiadaty istotnie (o =
0,01) lepsza konsystencje w poréwnaniu do frytek upieczo-
nych w piekarniku i kuchence mikrofalowej. Za najlepsze
smakowo (o = 0,05) zostaly uznane réwniez frytki usmazone
we frytownicy.

Na cechy smakowo-zapachowe frytek wplywa rodzaj oleju
uzytego do smazenia oraz sklad chemiczny ziemniaka,
a smak 1 zapach jest jednym z najwazniejszych czynnikéw
ksztaltujacych jako$§¢ frytek w ocenie organoleptyczne;j.
W konsumenckich ocenach frytek wedlug Zgdrskiej 1 Fry-
deckiej-Mazurczyk [6] najwazniejszymi cechami sa barwa,
chrupkos$é 1 konsystencja We wczesniejszych badaniach war-

tosci odzywezej 1 jako$ci sensorycznej mrozonych frytek ziem-
niaczanych [10] uzyskano podobne wyniki. Wykazano ponad-
to, ze produkty o wysokich walorach zywieniowych, jednak
o zlej smakowitosci, barwie czy teksturze nie uzyskaja akcep-
tacji konsumenta.

Wnioski

1. Metody restytucji w sposdb istotny réznicowaty jakosé
frytek.

2. Frytki smazone we frytownicy uzyskaly w ocenie organo-
leptycznej istotnie wyzsze noty w ocenie barwy (o = 0,05),
smaku 1 zapachu (a = 0,05) oraz konsystencji (o = 0,01) niz
frytki upieczone w piekarniku i1 kuchence mikrofalowe;j.

3. Frytki smazone we frytownicy zawieraly znacznie wiecej
thuszezu (o0 = 0,01) niz frytki upieczone w piekarniku i ku-
chence mikrofalowe;j.
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