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Jakos¢ 1 przydatnos¢ technologiczna platkow
ziemniaczanych

The quality and technological usefulness of potato flakes

Celem pracy bylto okreslenie jakosci $wiezych rynkowych ptatkow ziemniaczanych pochodzacych
od pigciu producentow — Farm Frites Poland w Le¢borku, Solan S.A. w Glownie, ZPZ ,,Stolon” w
Stupsku, Hiigli Food Polska Sp. z 0.0. w Lodzi oraz PPZ Sp. z 0.0. w Bronistawiu. W badanym
materiale okreslano: cechy fizyko-chemiczne, zawarto$¢ wilgoci, cukrow redukujacych i cukrow
ogodtem, a takze hydroxymetylofurfural (HMF) oraz ilo$¢ wolnej skrobi. Oceng sensoryczna platkow i
purée przeprowadzono w pracowni analizy sensorycznej Katedry. Stwierdzono, iz ptatki wybranych
producentdéw roznig sie od siebie znaczgco masg nasypows (164,56-501,94 g/dm?), zawartoscig
wilgoci (7,74-9,97%). Platki charakteryzowaly si¢ zréznicowana, lecz wysoka, zawartosciag cukrow
redukujacych (0,58-5,35%) i sumy cukrow (1,32-5,95%). Ponadnormatywna zawarto$¢ cukréw
ogranicza zastosowanie suszu m.in. przy produkcji przekasek typu chipsy i prazynki. Zawarto$ci
wolnej skrobi w ptatkach ziemniaczanych (blue value) miescity si¢ w przedziale: 1,21-4,04 g/100g.

Stowa kluczowe: cukry redukujace, HMF, platki ziemniaczane, purée, suma cukréw, wolna skrobia

The aim of this study was to investigate the quality and the technological value of market fresh
potato flakes from five manufacturers: Farm Frites Poland in Lebork, Solan S.A. in Glowno, ZPZ
»Stolon” in Stupsk, Hiigli Food Polska Sp. z o0.0. in LodZ and PPZ Sp. z o.0. in Bronistaw.
Physicochemical properties, moisture content, reducing and total sugars, hydroxymethylfurfural (HMF)
and free starch contents were determined in the potato flakes. The sensory evaluation of potato flakes
and purée was performed in chair’s sensory analysis lab. It was found that the potato flakes from
different manufacturers have different bulk weight (164.56-501.94 g/dm?) and also moisture (7.74—
9.97%). The potato flakes had varying but high content of reducing (0.58-5.35%) and total sugars
(1.32-5.95%). When the content of sugars in dried potato is too high it’s difficult to use it in production
of snacks like crisps or others. The content of free starch (blue value) ranged from 1.21 to 4.04 g/100g.

Key words: reducing and total sugars, HMF, potato flakes, purée, blue value index starch

WSTEP

Suszenie ziemniakow, jako najskuteczniejsza metoda utrwalania i przechowywania
zywnos$ci w okresie migdzy zbiorami, znana byla juz przed naszg erg. Usystematyzowany
proces utrwalania surowca ziemniaczanego ewaluowat, jednak jego europejskie poczatki
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datuje si¢ na poczatek wieku XX. Pierwsze zaktady powstawaty w Niemczech, a pro-
dukowane wowczas susze wykorzystywano do wypieku pieczywa. Podczas I wojny
swiatowe] platkami ziemniaczanymi zastgpowano w chlebowej recepturze make pszenng
lub zytnig. W pozniejszych latach wprowadzono zmiany w technologii produkcji ptatkow,
co miato na celu poprawe ich jakosci oraz mozliwo$¢ szerszego wykorzystania (Zgorska,
1993).

Platki ziemniaczane definiuje si¢ jako rodzaj suszu otrzymywany z ugotowanego
ziemniaka. Zakwalifikowano je do jednej z szeSciu grup produktow ziemniaczanych —
produkty suszone z ziemniakéw surowych i ugotowanych (Lisinska i in., 2002). Wsrod
odmian, ktdére zalecane sg do tego rodzaju przetworstwa wymienia si¢: Augusta, Etola,
Justa, Karlena, Lady Florina, Orlik, Bryza, Fianna, Finezja, Monsun, Redstar i Wiking
(Krysiak i Nebesny, 2002; Zgorska i Grudzinska, 2010).

Z roku na rok susze ziemniaczane odgrywaja coraz wigkszg role w przemysle
spozywczym oraz w gastronomii i gospodarstwie domowym ze wzgledu na ich szerokie
zastosowanie. Wzbudza to zainteresowanie producentow suszu w poprawie jego jakosci
i dostosowaniu do wymagan odbiorcow. Popularno$¢ zawdzigcza on przedluzonej trwa-
loséci uzyskanej dzigki procesowi suszenia. Dzigki zmniejszeniu zawartosci wody, a tym
samym obnizeniu aktywno$ci drobnoustrojow i spowolnieniu procesow biochemicznych,
potprodukt ten mozna dluzej i latwiej przechowywaé, czy transportowac. Mowigc
o przechowywaniu podkresli¢c nalezy zmniejszenie masy, a takze objetosci, co bez
watpienia korzystnie wplywa na proces magazynowania od strony ekonomicznej (Rytel
i Lisinska, 2007; Zgorska, 2011).

Od wielu lat ptatki ziemniaczane sa podstawowym surowcem do produkcji mrozonych
przetworow ziemniaczanych takich jak: pyzy, knedle, kopytka, uszka, krokiety, placki czy
paszteciki ziemniaczane. Coraz czgsciej producenci wykorzystuja susze takze do produkcji
przekasek takich jak chipsy, chrupki czy prazynki (Czerwinska, 2010; Grochulska, 2008;
Woéjtowicz i Baltyn, 2006; Zgorska, 1993).

Celem pracy bylo okreslenie jakosci §wiezych rynkowych platkow ziemniaczanych
pochodzacych od pieciu producentow.

MATERIAL I METODY

Materiatem uzytym do badan byly handlowe ptatki ziemniaczane pigciu producentow:
Farm Frites Poland w Leborku, Solan S.A. w Glownie, ZPZ ,,Stolon” w Stupsku, Hiigli
Food Polska Sp. z 0.0. w Lodzi oraz PPZ Sp. z 0.0. w Bronistawiu. Wszystkie ptatki,
z wyjatkiem tych czeskiego pochodzenia (Hiigli Food), zostaly pobrane bezposrednio
u producentdéw. Platki pochodzace z Czech pobrano natomiast w hurtowni. Proby platkow
zakodowano przypisujgc numery od 1 do 5.

Wszystkie badania majace na celu okreslenie jakosci rynkowych ptatkéw ziemnia-
czanych przeprowadzono w laboratoriach Katedry Towaroznawstwa i Badafn Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.
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Oceng organoleptyczng platkow i purée wykonano zgodnie z Polska Norma (PN-A-
74702-1:1998). Purée przygotowano zgodnie z instrukcjami producenta. W badaniu brato
udziat pigciu testerow spekniajacych kryteria testerow jako$ci sensoryczne;j.

Wykonano réwniez: oznaczenie masy nasypowej — zgodnie z PN-A-74702-3:1998,
oznaczenie wilgotno$ci — zgodnie z PN-EN ISO 1666:2000, oznaczenie cukrow
redukujacych i sumy cukrow metodg Lane — Eynona (PN-A-7108:1996), oznaczenie
wolnej skrobi wedlug metodyki podanej przez Lamberti i in. (2004), zawarto$ci
hydroxymetylofurfuralu (HMF) metodg Keeney’a i Bassette’a (1959).

Wyniki badan poddano analizie statystycznej, wykorzystujac programy komputerowe:
Statistica oraz Microsoft Excel. Przeprowadzono jednokierunkowsa analiz¢ wariancji
i wyznaczono grupy homogeniczne za pomocg testu Dunkana (na poziomie istotno$ci
p=< 0,05 oraz p< 0,01.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej stwierdzono, ze ptatki pochodzace
od réznych producentéw rdznig si¢ od siebie poszczegdlnymi cechami jakosciowymi (tab.
1). Réznice dostrzezono w postaci ptatkow, gdzie mozna wyréznié trzy zasadnicze grupy:
ptatki drobne, sypkie (platki 5); drobne, sypkie z domieszka proszku (ptatki 1,2,3) oraz
sypki proszek (ptatki 4).

Tabela 1
Wyrézniki jakosci platkéw ziemniaczanych 5 producentéw
The quality factors of potato flakes from 5 manufacturers
Producent Masa . “ Cukry Cukry HMF Woln'a
A nasypowa | Wilgotnos¢ | redukujace . o skrobia
platkow Barwa 3 o o ogotem (%) (mg/kg)
(g/dnr’) (%) (%) (g/100g)
Flakes Colour . . o . Total sugars HMF
manufacturer Bulk weight | Moisture (%) | Reducing (%) (mg/kg) Free starch
(g/dm®) sugars (%) (g/100g)
1 jasnokremowa 27342 A 774 A 1,61C 1,76B 10586 D 291C
light cream
2 kremowa 29831C 8,45C 0,94B 132A 52,97B 338D
cream
3 intensywnie 26ita 390 ¢ 1y 9.97E 498D 538C  203,03E 1.87B
intense yellow
4 intensywnie 20lta 50} 94 8,10B 535E 595D 94,90 C 121 A
intense yellow
5 biata 164,56 A 8,72D 0,58 A 136 A 31,29A 4,04E
white
NIR
LSD — 6,34 0,17 0,49 0,26 9,80 0,36

A, B — grupy homogeniczne na poziomie (o = 0,01); A,B — homogenous groups at the level of (o =0.01)
NIR — najmniejsza istotna réznica; LSD — least significant difference

HMF — hydroxymetylo-furfural; HMF — hydroxymethylfurfural

Produkt zroéznicowany byt rowniez pod wzgledem barwy: od bialej (ptatki 5), przez
jasnokremowa (ptatki 1), kremowa (ptatki 2) az po intensywny z6lty (ptatki 3 1 4). Roznice
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te moga wynika¢ z zawartosci barwnikow karotenoidowych i chlorofilowych w surowcu,
a takze stosowanych w procesie produkcyjnym dodatkow np. barwnikow.

Wizualna ocena barwy jest subiektywna, gdyz wynik oceny uzalezniony jest od wielu
czynnikow, np. czutosci wzroku oceniajacego, powierzchni ocenianego produktu czy
sktadu spektralnego §wiatla.

Potwierdzeniem tego sg badania Tomaszewskiej i Nerynga (2007), ktoérzy oceniajac
barwe produktow ziemniaczanych i jej zmiany podczas obrobki cieplnej, przy uzyciu
kolorymetru odbiciowego, wykazali zalezno$¢ pomiedzy parametrami L* (jasnos¢) i a*
(nasycenie barwy od zielonej do czerwonej), uznajac ja za konsekwencj¢ procesow
ciemnienia produktu. Wydaje si¢ zatem, ze obiektywizacje wynikow mozna uzyskaé przy
pomocy czutych metod spektralnych, jednakze nalezatoby stosowac je rutynowo.

Wszystkie przebadane platki mialy zapach typowy dla uzytego surowca, a takze byty
wolne od zanieczyszczen. Zatem zgodnie z norma (PN-A-74722: 1997) ptatki te spetniaty
wymagania organoleptyczne dla suszu ziemniaczanego otrzymanego z gotowanych ziem-
niakow.

Wskaznikiem wyrdzniajagcym jako$¢ suszu ziemniaczanego jest masa nasypowa. Jej
warto$¢ mowi o objetosci produktu, przestrzeniach pomigdzy jego czasteczkami, a takze
tych wewnatrz materiatu. Im wyzsza warto§¢ masy nasypowej, tym objgto$¢ badanego
materiatlu jest mniejsza. Najmniejsza wartoscig tego parametru charakteryzowat si¢ susz nr
5 (164,56 g/dm?), najwicksza za$ ptatki nr 4 (501,94 g/dm?). Ich objeto$é — najwicksza
sposrod badanych platkow — $wiadczy o obecnosci wigkszych przestrzeni miedzy
czasteczkami, puszystosci materialu i matym stopniu rozdrobnienia. Uzyskane wartosci sg
zblizone do deklarowanych przez producenta Biorgc pod uwage aspekt przechowywania
produktu — material powinien charakteryzowa¢ si¢ duza masga nasypowa, tak aby
zajmowana przez niego powierzchnia magazynowa byta jak najmniejsza.

Podobnie jak w przypadku masy nasypowej, platki pochodzace od pigciu réznych
producentow charakteryzowaly si¢ zréznicowana (a = 0,01) wilgotnos$ciag. Wilgotnosé
badanego suszu miescita si¢ w przedziale od 7,73% (ptatki nr 1) do 9,97% (ptatki nr 3).
Wszystkie badane proby spelniajg wymagania normy (PN-A-74722:1997), wedlug ktorej
susz z gotowanych ziemniakow nie powinien zawiera¢ wigcej niz 10% wilgoci. Zbyt
wysoki poziom wilgotnosci moze prowadzi¢ do zbrylania si¢ produktu, a takze szybszego
psucia. W produkcie takim w czasie przechowywania moga zachodzi¢ reakcje nie-
enzymatycznego brazowienia.

Badane ptatki ziemniaczane charakteryzowaty si¢ rowniez zréznicowang zawartoscig
cukréw redukujacych (o = 0,01). Ich najmniejsza ilo§¢ oznaczono w suszu nr 5 (0,58%),
natomiast najwigcej cukrow redukujacych zawieraty ptatki nr 3 (4,98%) oraz 4 (5,35%).
Jedynie trzy z pigciu badanych produktow nie przekroczyly dopuszczalnego poziomu
zawarto$ci cukrow redukujacych, ktoéry zdaniem Lisinskiej i in. (2002) nie powinien
przekracza¢ 2% w przeliczeniu na suchg mase.

Wedtug Samborskiego (2005) uzyskanie suszonych produktéw z ziemniaka o bardzo
niskiej ilosci cukréw redukujacych jest praktycznie niemozliwe. Ich koncentracja w suszu
ziemniaczanym ma istotny wplyw na intensywniejszy przebieg reakcji Maillarda,
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objawiajacych si¢ brazowieniem produktow. Pogorszeniu ulega takze smak i zapach,
a dodatkowo powstawa¢ mogg szkodliwe dla zdrowia czlowieka zwigzki heterocykliczne.

Zawarto$¢ cukrow redukujacych dodatkowo ogranicza mozliwos$ci wykorzystania
ptatkow ziemniaczanych w przemysle spozywczym. W ostatnich latach nastapit gwattow-
ny wzrost wykorzystania tego rodzaju suszu, glownie do produkcji przekasek (chipsow
i prazynek). Zbyt wysoka zawarto$¢ cukrow redukujacych przyczynia si¢ do procesu
karmelizacji, co pogarsza jakos$¢ produktu koncowego i moze negatywnie wptywac na jego
akceptacje przez konsumentow (Lisinska, 2006).

W platkach oznaczano réwniez zawarto$¢ wolnej skrobi, ktorej ilo§¢ okazata sie
réowniez zréznicowana (o = 0,01). Jej zawarto$¢ miescita si¢ w granicach od 1,21 (ptatki nr
4) do 4,04 g/100g (ptatki nr 5). Zawarto$¢ wolnej skrobi, inaczej zwana wskaznikiem blue
value index, §wiadczy o konsystencji purée otrzymywanym z suszu ziemniaczanego
(Lisinska 1 in., 2002). Tekstura uchodzi za jedno z najwazniejszych kryteriow konsu-
menckiej akceptacji produktow przetworstwa ziemniaczanego. Przyjeto, iz duza kleisto$¢
i ciastowato$¢ produktow ziemniaczanych skorelowana jest z poziomem zawartosci wolnej
skrobi. Powstaje ona wskutek pekania komorek w procesie przetwarzania zywnosci. Jej
ilo$¢ mozna zredukowaé poprzez hartowanie (podgrzewanie i schtadzanie) poprzedzajace
dalszg obrobke surowca ziemniaczanego (Lamberti i in., 2004). Réznice w zawartosci
wolnej skrobi w ptatkach réznych producentéw mogg §wiadczy¢ o odmiennym sposobie
prowadzenia procesu technologicznego oraz uzycia ziemniakow roznych odmian.

Platki ziemniaczane rdéznity si¢ migdzy soba (o = 0,01) réwniez zawartoscia
hydroxymetylofurfuralu (HMF). Najwicksza zawarto$¢ tego zwigzku (tab. 1) oznaczono w
ptatkach pochodzacych od Producenta 3 (203,03 mg/kg), natomiast najmniejszg w suszu
Producenta 5 (31,29 mg/kg).

HMF to zwiazek powstajacy podczas obrobki termicznej produktow, ktdre bogate sg w
monosacharydy. Wnioskowa¢ mozna zatem, ze powstawanic HMF nastgpowato
W procesie suszenia ptatow z réznym natezeniem. Oprocz wyzej wymienionych czynnikdw
na wzrost stgzenia hydroxymetylofurfuralu wpltywa roéwniez zawarto§¢ cukrow
redukujacych, a takze aktywno$¢ wodna (Capuano i Fogliano, 2011).

Zestawiajgc wyniki zawartosci HMF oraz cukrow redukujacych w badanym materiale
dostrzezono zaleznos$ci miedzy nimi. W ptatkach pochodzacych od Producenta 5, gdzie
znajdowalo si¢ najmniej cukréw redukujacych (0,58%), zawartos¢ HMF roéwniez byla
najnizsza (31,29 mg/kg). Podobnie bylo w przypadku suszu producentow: 1, 2 i 3.
Wyjatkiem byly natomiast ptatki Producent 4, gdzie przy najwyzszej zawarto$ci cukrow
redukujacych sposrod badanego materiatu (5,35%) — zawartos¢ HMF nie byla najwyzsza
i wynosita 94,9 mg/kg. Biorac pod uwage cztery pozostate wyniki mozna wskazaé
zaleznos$¢, iz wraz ze wzrostem ilosci cukréw redukujacych w ptatkach wzrasta rowniez w
nich zawarto$¢ hydroxymetylofurfuralu.

W przypadku ptatkéw ziemniaczanych Producenta 3, ktoére charakteryzowaly sig
najwyzsza zawartoscia HMF, dostrzezono rowniez zalezno$¢ pomiedzy zawartosciag
wilgoci (najwyzsza — 9,97%) a HMF. Zwiazek ten powstaje jednak najszybciej
w produktach o nizszej zawarto$ci wody, dlatego tez w powyzej opisywanym przypadku
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wysoka zawartos¢ HMF mogla by¢ spowodowana technologia produkcji badanych
ptatkow.

Dostepne dane literaturowe nie dostarczaja zbyt wielu informacji na temat badan HMF
w produktach ziemniaczanych. Z badan Mozolewskiego (1987) wynika, ze chipsy
ziemniaczane zawieraty 104,2 mg HMF/kg. Natomiast wedlug Szczgsnej i Rybak-
Chmielewskiej (1999) zawartos¢ hydroxymetylofurfuralu w miodzie wynosi 62,41 mg/kg
produktu. Nalezy zwroci¢ uwage, iz zarowno w przypadku spozycia miodu, jak i chipséw
do organizmu trafia zdecydowanie mniej HMF ze wzgledu na wielko$¢ pobranej z dietg
porcji. Wedlug Brandt i in. (2006), w raporcie dotyczacym bezpieczenstwa zywnosci
i srodkéw zywienia zwierzat, ilos¢ HMF, ktory powstaje w produktach ziemniaczanych,
nie zagraza zdrowiu czlowieka. Dlatego tez stwierdzono, iz nie istnieje potrzeba jego
okreslania i kontrolowania zawarto$ci. Ze wzgledow poznawczych, badania tego typu maja
duze znaczenie, gdyz potencjalnie zwigzek ten uwazany jest za szkodliwy, ale rowniez
moze zapobiegac procesom autooksydacji (Michalska i Zielinski, 2007).

Purée przygotowane z platkdbw ziemniaczanych uzyskato zrdéznicowane noty
(a = 0,05) dla poszczegodlnych cech jakosciowych (tab. 2). Zgodnie z normg PN-A-
74722:1997 przyrzadzana i oceniana potrawa, aby uzyska¢ oceng dostateczng musi
w ocenie ogodlnej zdoby¢ trzy punkty.

Tabela 2
Wyniki oceny sensorycznej puree ziemniaczanego (punkty 1-10)
The results of puree sensory evaluation (points 1-10)
Producent platkéw Barwa Zapach Konsystencja Smakowito$¢ Jako$¢ ogdlna
Flakes . . .
Colour Aroma Consistency Tastiness Total quality
manufacturer
1 320a 320a 3,40b 2,70 a 3,17a
2 4,10a 3,70 a 3,80b 2,80a 3,74a
3 4,80b 4,50b 3,50b 420b 4250
4 4,80b 3,50a 2,50 a 2,70 a 346a
5 4,10a 3,50a 3,80b 3,40 a 3,86 ab
NIR
LSD 0,85 1,10 0,96 1,02 —

a,b — grupy homogeniczne na poziomie (a = 0,05); a,b — homogenous groups at the level of (a0 = 0.05)
NIR — najmniejsza istotna roznica; LSD — least significant difference

Najnizszg not¢ za barwe i zapach (3,2 pkt.). otrzymato purée z ptatkow ziemniaczanych
producenta 1 (tab. 2). Najlepiej oceniono barweg potraw przyrzadzonych z platkow
pochodzacych od Producenta nr 3 oraz 4 (4,8 pkt.). Najwyzsza not¢ za zapach otrzymato
natomiast purée odtworzone z ptatkow producenta 3 (3,5 pkt).

Smakowito$¢ puree zostala oceniona najnizej w przypadku potraw przygotowanych
z ptatkéw nr 1, 2 i 4 (odpowiednio: 2,7; 2,8; 2,7 pkt.). Puree ziemniaczane, ktore uzyskato
noty za smakowito$¢ ponizej 3 punktow posiadato ziemisty, gnilny posmak. Najwyzej
oceniono smakowito$¢ purée odtworzone z platkow nr 3 (4,2 pkt. ).

Najmniej wiasciwa konsystencja charakteryzowato si¢ purée przyrzadzone z platkow
nr 4 i otrzymato ono not¢ na poziomie 2,5 pkt. Najwyzej pod wzgledem konsystencji
oceniono natomiast purée z suszu pochodzacego od Producentéow nr 2 i 5 (3,8 pkt.).
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Podsumowujac, najwyzsza oceng jakosci ogolnej otrzymato purée z ptatkow Produ-
centa nr 3 (4,25), nieco nizszej oceniono natomiast purée z ptatkdéw pochodzacych od
Producentow nr 5 1 2 — odpowiednio 3,86 1 3,74 pkt. Najnizszg notg przepisano natomiast
purée otrzymanemu z suszu Producenta nr 1 (3,17 pkt.).

WNIOSKI

1. Badane ptatki roznity si¢ od siebie istotnie: barwa, granulacjg, masg nasypowa
1 zawartos$cia wilgoci.

2. Zawartos¢ cukrow redukujacych i sumy cukrow w platkach byta ponadnormatywna,
co ogranicza zastosowanie suszu do dalszego wykorzystania m.in. przy produkcji
przekasek typu chipsy i prazynki

3. Nie wszystkie badane ptatki sa przydatne do sporzadzenia z nich puree ze wzgledu
na wady konsystencji.

4. Wigksze ilosci hydroksymetylofurfuralu stwierdzono w ptatkach ziemniaczanych
zawierajagcych wyzsza zawarto$¢ cukrow redukujacych, z wyjatkiem platkow nr 4
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