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Frytki sq jednym z czesciej wybieranych przez konsumentow produktow
przekaskowych z ziemniaka. Jednq z mozliwosci uatrakcyjnienia frytek pod
wzgledem zdrowotnym i organoleptycznym jest zanurzanie blanszowanej kra-
Jjanki ziemniaczanej przed smazeniem w roztworze czosnku, ktory moze miec
korzystny wplyw na obnizenie zawartosci akrylamidu oraz ksztattowanie cech
JjakoSciowych gotowego produktu.
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Do produktoéw przekaskowych smazonych z ziemniaka, zaliczane sa m.in.: fryt-
ki, ktore ciesza si¢ rosnaca popularnoscia wérod konsumentéw, a zwlaszeza wsrdd
dzieci i mtodziezy. Frytki oceniane sa w pierwszej kolejnosci pod wzgledem barwy,
istotna jest rowniez dla konsumentow niska zawartos¢ ttuszczu w gotowym produk-
cie (1). Barwa frytek zalezy miedzy innymi od zawarto$ci cukrow redukujacych
w bulwie ziemniaka. Cukry te sa jednym z prekursorow powstawania akrylamidu
(AA), zwiazku zakwalifikowanego przez IARC do grupy 2A — potencjalnie kan-
cerogennej dla ludzi (2). Przeprowadzone w wielu o§rodkach naukowych badania,
wskazuja na mozliwo$¢ obnizenia zawarto$ci AA w smazonych produktach ziem-
niaczanych. Wigkszo$¢ dotychczas stosowanych metod obnizenia ilo$ci akrylami-
du w gotowym produkcie, polegata na modyfikacji warunkéw procesu smazenia.
Istnieje rowniez mozliwo$¢ zastosowania roznego typu dodatkow do blanszowania
ziemniakoéw przed ich smazeniem (1). Najnowsze badania, w ktorych zastosowano
m.in.: ekstrakty z zielonej herbaty czy oregano, w procesie produkcji smazonych
produktow ziemniaczanych wykazaty, ze dodatek tych roslin moze mie¢ wptyw na
obnizenie iloSci AA w gotowym produkcie (3). Zastosowanie modyfikacji w procesie
produkcji frytek moze mie¢ réwniez wptyw na obnizenie zawartosci thuszczu, sktad-
nika ktory jest waznym wyrdznikiem jako$ci przekasek ziemniaczanych, decyduja-
cym o akceptacji konsumenckiej. Dlatego naukowcy poszukuja nowych rozwiazan
technologicznych z mozliwo$cia zastosowania roznego typu roslin. Na szczeg6élna
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uwage zastuguje czosnek (Allium sativum L.), ze wzgledu na whasciwosci prozdro-
wotne oraz korzystne walory sensoryczne (4). Badania naukowe oraz testy kliniczne
potwierdzily wtasciwosci przeciwbakteryjne i przeciwnowotworowe czosnku, jak
réwniez korzystne oddziatywanie tej rosliny w zapobieganiu powstawania chorob
uktadu sercowo-naczyniowego (5).

Czosnek ze wzgledu na wlasciwosci prozdrowotne nazywany jest ,,naturalnym
antybiotykiem”, jego cenne oddziatywanie oraz intensywny zapach zwiazany jest
z obecnoscia zwiazkow siarkowych, np.: alliny (6), ktéra moze czgsciowo réwniez blo-
kowa¢ tworzenie si¢ akrylamidu w gotowym produkcie. W zwiazku z potwierdzonym,
prozdrowotnym dziataniem czosnku oraz korzystnymi cechami, autorzy postanowili
wykorzysta¢ w badaniach t¢ rosling i sprawdzi¢ jej wptyw na wiasciwosci frytek.

Celem pracy byto okreslenie wptywu 0,5% i 1% roztworu czosnku uzytego do
zanurzania blanszowanej krajanki ziemniaczanej na zawarto$¢ akrylamidu, thuszczu
oraz barwe gotowych frytek.

MATERIAL I METODY

Materiatem uzytym do badan byty ziemniaki wczesnej odmiany Santana, prze-
znaczone do produkcji frytek. Ziemniaki do czasu rozpoczecia badan przetrzymy-
wano w temperaturze 15°C. Frytki sporzadzono metoda dwustopniowego smazenia
w oleju rzepakowym. Bulwy ziemniaka po obraniu pokrojono na stupki ziemniacza-
ne o wymiarach 10x10 mm i blanszowano w wodzie o temperaturze 75°C przez 10
minut. Nastepnie krajanke podzielono na trzy czesci: jedna stanowita probe kontrol-
na (bez zanurzania w ekstrakcie z czosnku), druga zanurzano w 0,5%, a trzecia w 1%
roztworze czosnku, przez 20 minut. Osuszone stupki ziemniaka smazono w oleju
o temp. 175°C przez 1 min. Frytki kolejno schtodzono i zamrozono w temp. —18°C.
Zamrozony produkt byl dosmazony przez 5 minut w oleju o temperaturze 175°C.
W surowcu oznaczono sucha mas¢ metoda suszenia w temperaturze 105°C do statej
masy, zawarto$¢ skrobi metoda Eversa-Grossfelda w modyfikacji Hadorna-Bifera
oraz zawarto$¢ cukrow ogodlem i redukujacych metoda Nizowkina-Jemielianowe;.
W krajance po blanszowaniu i zanurzaniu w roztworach czosnku, oznaczono sucha
mase i zawarto$¢ cukrow redukujacych. We frytkach oznaczono sucha mase oraz
zawarto$¢ akrylamidu (A A) przy uzyciu HPLC/MS/MS, metoda opracowanag przez
Rosen i Hellends (7), a zmodyfikowana w Katedrze Technologii Rolnej i Przecho-
walnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu (8). Dokonano rowniez
instrumentalnego pomiaru barwy gotowego produktu przy uzyciu aparatu Konica-
-Minolta CR-200 oraz oznaczono zawarto$¢ thuszczu metoda ekstrakcyjna Soxhleta.

Uzyskane wyniki badan poddane zostaly analizie statystycznej przy wykorzystaniu
programu Statistica v 10.0, za pomoca ktorego wyznaczono wartosci NIR oraz grupy
homogeniczne przy zastosowaniu testu Duncana (dla poziomu istotnosci p<0,05)

OMOWIENIE WYNIKOW

Surowiec przeznaczony do produkcji frytek powinien charakteryzowac sig¢ odpo-
wiednim sktadem chemicznym bulw. Sucha masa powinna ksztaltowac si¢ na pozio-



278

mie 20-23%, zawarto$¢ skro-
bi 15-17%, a ilo$¢ cukrow
redukujacych nie powinna
przekracza¢ poziomu 0,25%
(9). Na podstawie badan
stwierdzono, ze wykorzysta-
ne w do$§wiadczeniu bulwy
ziemniaka charakteryzowaty
si¢ odpowiednia sucha masa
(21,95%) i korzystnie niska
zawartosScia cukrow, zwlasz-
cza redukujacych (0,20%)
w bulwach (tab. I, ryc. 1).

Stwierdzono rowniez,
ze zanurzanie blanszowa-
nej krajanki ziemniaczanej
w roztworach czosnku mialo
istotny wplyw na obnizenie
zawartosci cukrow redukuja-
cych. Kalita i wsp. (10) poda-
ja, ze blanszowanie krajanki
ziemniaczane] w wodzie
miato wplyw na obnizenie
zawartosci cukrow reduku-
jacych o okoto 23%. Na pod-
stawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze blan-
szowanie krajanki w wodzie
spowodowato zmniejszenie
o okoto 15% ilosci cukrow
redukujacych w poréwnaniu
do surowca, a zanurzanie
stupkow ziemniaka w 0,5%
i 1% roztworach czosnku
spowodowato istotne obnize-
nie zawartosci tych cukrow,
kolejno 0 40% i 0 50% w po-
rownaniu do surowca oraz
$rednio o okoto 35% w po-
rownaniu do krajanki proby
kontrolnej (ryc. 1).

Becalski i wsp. (11), po-
daja, ze wraz z obnizeniem
zawarto$ci cukrow reduku-
jacych w ziemniaku zmniej-
szyla si¢ zawarto$¢ akryla-
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Tabela I. Sktad chemiczny bulw ziemniaka odmiany Santana
Table I. Chemical compounds of potato tubers Santana variety

) Sucha masa | Skrobia | Cukry ogotem
Odmiana
[%]
Santana 21,95 | 17,29 | 0,44
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a,b — grupy homogeniczne; a,b — homogenous groups
NIR — najmniejsza istotna rdznica (test Duncana P< 0,05); LSD
— least significant differences (Duncan’s test, P< 0.05)

Ryec. 1. Zawarto$¢ cukrow redukujacych w surowcu, probie kon-
trolnej i krajance zanurzanej w ekstraktach z czosnku

Fig. 1. The reducing sugars content in tubers, control sample and
potato strips and soaked in garlic extracts
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a,b- grupy homogeniczne; a,b- homogenous groups
NIR — najmniejsza istotna réznica (test Duncana P<0,05); LSD
— least significant differences (Duncan’s test, P< 0.05)

Ryc. 2. Zawartos¢ akrylamidu we frytkach sporzadzonych
z krajanki proby kontrolnej oraz zanurzanych w ekstraktach
z czosnku

Fig. 2. The acrylamide content in control sample and French fries
made from potato strips soaked in garlic extracts
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midu w gotowym produkcie. [‘éﬁ%‘g
W badaniach stwierdzono, 80,00 :
Ze wraz z obnizeniem zawar- 70,00 —
tosci cukrow redukujacych 2 60,00 ™ —
w krajance ziemniaczanej g 50,00 —
zmniejszyla sig ilos¢ akryla- § 40,00 —
midu w gotowych frytkach. g 30,00 — a b C
Zanurzanie krajanki w 0,5%  § 20,00 —
roztworze czosnku obnizyto 10,00 —
zawarto$¢ AA o okoto 54%, oroba 0.5% i e

kontrolna czosnku czosnku

aw 1% o okoto 55% w po-
réwnaniu do proby kontrol-
nej (ryc. 2). Badania prowa-
dzone przez Morales i wsp.
(12) potwierdzaja korzystne
oddziatywanie ekstraktow
roslinnych na ksztattowanie
zawarto$ci AA we frytkach.
Wyzej wymienieni autorzy
podaja, ze zanurzanie kra-
janki ziemniaczanej w eks-
trakcie z oregano obnizy-
o zawarto$¢ akrylamidu
o 17%, natomiast z zielone;j
herbaty o okoto 62%, w po-
réownaniu do proby kontro-
Inej, zanurzanej w wodzie
destylowane;.

Barwa stanowi jeden
z wyroznikéw jakosSci goto-
wych frytek. Zalezy ona od
zawarto$ci cukrow reduku-
jacych w bulwie i jest istotnie
skorelowana z iloscia tych
sktadnikow w ziemniaku,
a zawarto$cia akrylamidu
w gotowym produkcie (13).
Na podstawie przeprowa-
dzonych badan stwierdzo-
no, ze zanurzanie krajanki

a,b — grupy homogeniczne; a,b — homogenous groups
NIR - najmniejsza istotna rdznica (test Duncana P< 0,05); LSD
— least significant differences (Duncan’s test, P< 0.05)

Ryc. 3. Barwa frytek sporzadzonych z krajanki proby kontrolnej
oraz zanurzanych w ekstraktach z czosnku

Fig. 3. Colour of the control sample and French fries made from
potato strips soaked in garlic extracts
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a,b- grupy homogeniczne; a,b — homogenous groups
NIR — najmniejsza istotna rdznica (test Duncana P< 0,05); LSD
— least significant differences (Duncan’s test, P< 0.05)

Ryc. 4. Zawarto$¢ ttuszczu we frytkach sporzadzonych z krajanki
proby kontrolnej oraz zanurzanej w ekstraktach z czosnku

Fig. 4. Fat content in control sample and French fries made from
potato strip soaked in garlic extracts

w 0,5% 1 1% roztworze z czosnku miato korzystny wpltyw na ksztattowanie barwy
usmazonego produktu. Pozadana przez konsumentow, najlepsza jasnoztocista barwa
wyrézniaty sig frytki zanurzane w 1% roztworze czosnku. Produkt, uzyskany z kra-
janki zanurzanej w 0,5% roztworze charakteryzowal si¢ rowniez korzystna, jasna
barwa (ryc. 3). Natomiast frytki proby kontrolnej charakteryzowaty si¢ wyraznie

ciemniejsza barwa.
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Przemystowo produkowane frytki, gotowe do spozycia zawieraja okoto 7% ttusz-
czu (1), te sporzadzane w barach lub restauracjach, maja od 7 do 18% ttuszczu,
natomiast te przygotowywane w warunkach domowych, nawet powyzej 20% (14).
Zanurzanie krajanki ziemniaczanej w 0,5% i 1% roztworze czosnku miato wptyw
na obnizenie zawarto$ci ttuszczu w gotowym produkcie odpowiednio o okoto 11
i 13% w poréwnaniu do proby kontrolnej (ryc. 4). Juz weze$niej podejmowano proby
obnizenia zawartosci thuszczu we frytkach. Tajner-Czopek i Lisinska (14) podaja,
ze blanszowanie stupkéw ziemniaka w roztworach zawierajacych jony wapnia i ma-
gnezu pozwolito na wyrazne obnizenie zawartosci tego sktadnika w usmazonym
produkcie.

WNIOSKI

1. Wykorzystane w badaniach ziemniaki odmiany Santana charakteryzowaty si¢
odpowiednim sktadem chemicznym bulw, wymaganym przy produkcji frytek.

2. Stwierdzono, ze blanszowanie krajanki ziemniaczanej w wodzie mialo wptyw
na okoto 15% obnizenie zawarto$ci cukrow redukujacych, natomiast zanurzanie
stupkow w 0,5 i 1% roztworze czosnku obnizyto ilos¢ badanego sktadnika o okoto
40% i 50% w poréwnaniu do surowca.

3. Zanurzanie stupkow ziemniaka w roztworach czosnku miato wptyw na obnizenie
zawartos$ci akrylamidu w gotowym produkcie §rednio o okoto 54% w poréwnaniu
z frytkami proby kontrolne;.

4. Najkorzystniejsza jasnoztota barwa charakteryzowaty sig frytki zanurzane w 1%
roztworze czosnku, ktore rowniez zawieraly najmniejsza ilo$¢ ttuszczu.

M. Gertchen, A. Tajner-Czopek, A. Kita, E. Rytel, A. Pgksa,
J. Miedzianka, M. Bronkowska, J. Wyka

THE EFFECT OF GARLIC ADDITION IN FRENCH FRIES PROCESSING ON ACRYLAMIDE
CONTENT AND QUALITY FEATURES OF READY PRODUCT

Summary

The aim of this study was to determine the influence of 0,5% and 1% garlic solution used for soaking
blanched potato strips on acrylamide and fat content and also colour of ready product. The raw material
were potato tubers (Santana variety). After peeling and cutting potato strips were blanched (75°C/10min)
in water and after that soaked in 0,5% and 1% solution of garlic. French fries were prepared by two-steps
frying method in rapeseed oil. In potato tubers were determined dry matter, starch, total and reducing
sugars content. In potato strips after blanching and soaking in garlic solutions, dry matter and reducing
sugars content were analyzed while in the French fries were determined dry matter, fat content using
Soxhlet’s extraction method and acrylamide content using HPLC/MS/MS. Colour of the French fries was
determined using Konica-Minolta CR-200. It was stated that potato tubers of Santana variety, characte-
rized of suitable chemical composition which is required for the production of French fries. Blanching
the samples-potato strips in water decreased by 15% the amount of reducing sugars comparison with
raw material while soaking in 0,5% and 1% garlic solution decreased it by 40% and 50%. The soaking
decreased also the level of acrylamide by about 54% on average in comparison with control sample. The
best golden-bright colour had the French fries soaked in 1% extract of garlic, they had also the smallest
amount of fat.
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