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Wplyw blanszowania na jakos¢ frytek
ziemniaczanych

The influence of blanching process on the quality of French fries

Materiat do badan stanowily bulwy 4 odmian ziemniaka: Orlik (bardzo wczesna), Sumak
(wczesna), Ekra (Srednio wezesna, skrobiowa) i Bryza (§rednio p6zna). Z surowca sporzadzono frytki,
metoda dwustopniowego smazenia, stosujac blanszowanie krajanki w roztworach: 0,4% chlorku
wapnia i 0,4% chlorku magnezu. W ziemniakach oznaczono podstawowy sktad chemiczny, natomiast
we frytkach zawarto$¢ ttuszczu, jonéw wapnia imagnezu — metoda (ASA) oraz okreslono
konsystencje gotowego produktu metoda obiektywna. Stwierdzono, ze dodatek jonow wapnia
i magnezu do blanszowania spowodowal wyrazne zmniejszenie zawartosci tluszczu we frytkach
otrzymanych z ziemniaka odmiany Bryza i Orlik. Blanszowanie frytek w roztworach soli wapnia
i magnezu spowodowato zwigkszenie W nich zawarto§ci jonow wapnia i magnezu, co poprawito
konsystencje gotowego produktu otrzymanego zwlaszcza z ziemniakéw odmian wczesnych. Dodatek
soli magnezu do blanszowania w wigkszym stopniu ksztattuje teksture frytek niz dodatek soli wapnia.

Stowa kluczowe: blanszowanie, frytki, jony wapnia i magnezu, odmiana ziemniaka

Four varieties of potato: Orlik (very early), Sumak (early), Ekra (mid-early, starchy) and Bryza
(very late) were used in the experiment. The French fries were prepared from the raw material by the
two-stage method. Potato strips were blanched in the following solutions: 0.4% calcium chloride and
0.4% magnesium chloride. The basic chemical composition was determined in potatoes. In French fries,
the following parameters were studied: fat content, calcium and magnesium ions content — by the ASA
method and the texture by the objective method. It was stated that blanching in the solutions caused a
significant decrease of fat content in French fries obtained from the Bryza and Orlik varieties.
Blanching of potato strips in the solutions of 0.4% calcium chloride and 0.4% magnesium chloride
caused increase of Ca and Mg contents in French fries and improvement of the texture of ready
products, particularly of those obtained from potatoes of early varieties. The addition of magnesium
salt to blanching solution influenced the texture of French fries to higher degree than the addition of
calcium salt.

Key words: blanching, French fries, calcium and magnesium ions, potato variety
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WSTEP

Cechy jakosciowe frytek zaleza przede wszystkim od wlasciwosci surowca uzytego do
ich sporzadzenia, dlatego tak wazny jest dobdor odmiany ziemniaka do przerobu.
Wilasciwosci surowca uwarunkowane sga przede wszystkim genetycznie (cecha
odmianowa), ale rowniez duze znaczenie W ksztattowaniu wigkszosci cech jako$ciowych
ziemniaka odgrywajg czynniki srodowiskowe, uprawowe oraz warunki przechowywania
(Leszczynski, 1994; Frydecka-Mazurczyk, Zgorska, 1996; Lutomirska, 1999).

Podstawowymi wskaznikami charakteryzujacymi jakos$¢ frytek jest ich barwa, smak,
zapach, tekstura oraz zawarto$¢ thuszczu (Talburt, Smith, 1987; Lisinska, Leszczynski,
1989). Wyr6zniki te maja duzy wplyw na tzw. ,,atrakcyjnos¢” gotowego produktu. Obecnie
otrzymanie frytek o prawidtowej barwie, smaku i zapachu nie nastrgcza producentom
trudnosci. Wigkszg uwage skupiajg natomiast na konsystencji produktu i zawartosci w nim
thuszczu.

Zawarto$¢ tluszczu we frytkach uzalezniona jest przede wszystkim od zawarto$ci
w ziemniakach suchej substancji iskrobi; im wyzsza zawarto$¢ tych sktadnikow
w bulwach, tym mniejsza zawarto$¢ tluszczu we frytkach (Lisinska iin., 1995).
Dodatkowo na ilo$¢ ttuszczu wchlonigtego przez frytki ma wptyw: rodzaj uzytego do
smazenia oleju oraz czynniki technologiczne, tj. grubos¢ stupkéw, rodzaj blanszowania,
temperatura i czas podsuszania (Lisinska, Leszczynski, 1989).

Frytki powinny charakteryzowac si¢ delikatng, chrupka skorkg i maczystym wngtrzem,
przy czym po przetamaniu frytki jej powierzchnia powinna by¢ wyrdéwnana i bez spekan.
Produkt o takiej konsystencji mozna otrzymac¢ tylko z nielicznych odmian ziemniaka
o odpowiednich cechach fizycznych i sktadzie chemicznym (Talburt, Smith, 1987; Burton,
1989; Lisinska, Leszczynski, 1989; Jaswal, 1991). Na konsystencj¢ gotowego produktu
moze mie¢ wpltyw nie tylko zawarto$¢ suchej substancji i skrobi w bulwach, ale rowniez
cechy jakosciowe skrobi, tj.: stosunek amylozy do amylopektyny i wielko$¢ gateczek
skrobiowych (Talburt, Smith, 1987). Zawarto$¢ polisacharydow, sktad polisacharydow
nieskrobiowych i ligniny, azwlaszcza substancji pektynowych w bulwach, odgrywa
istotng role w ksztaltowaniu konsystencji produktu smazonego z ziemniaka (Jaswal, 1969;
Tajner-Czopek, 2000; Kita, 2002; Tajner-Czopek, 2003). Substancje pektynowe,
stanowigce sktadnik $ciany komodrkowej tkanki ro$linnej odgrywaja duza role
w ksztattowaniu tekstury $wiezych warzyw jak itych poddanych obrdbce termicznej
(Marle i in., 1994). Z grupy zwigzkow pektynowych, frakcja protopektyny odgrywa
najistotniejsza funkcj¢ w blaszce srodkowej, tzn. cementujacg i usztywniajaca, a takze
wykazuje szczegdlng zdolnos¢ do wigzania jonéw wapnia, (Lisinska, Leszczynski, 1989)
W zwigzku z tym moze stanowi¢ czynnik teksturotworczy.

Do podstawowych proceséw technologicznych produkcji frytek zaliczane sa: blanszo-
wanie, podsuszanie, podsmazanie ismazenie (Single, 1988; Abglor, Scanlon, 1998).
Wszystkie te procesy moga mie¢ wplyw na konsystencje gotowego produktu.
Blanszowanie stanowi jeden z wazniejszych i coraz czesciej modyfikowanych etapow
procesu technologicznego produkcji frytek. W praktyce przemystowej stosuje si¢
blanszowanie frytek w wodzie 0 r6znej temperaturze i przez rézny okres czasu, W uktadzie
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jednego lub dwoch blanszownikoéw (Jaswal, 1970; Lisinska, Leszczynski, 1989). Wiasciwy
dobor parametrow tego procesu oraz zastosowanie roztwordw soli do blanszowania,
pozwala na uzyskanie produktu o prawidtowej jakosci, a takze umozliwia poprawe cech
frytek (Lisinska, Plizga, 1992). Zastosowanie W badaniach naukowych roztworéw soli
wapnia i magnezu do blanszowania frytek przyczynito si¢ do powstania na powierzchni
stupkéw spoiste] warstwy, ktora stanowila ochrone struktury komorek ziemniaka
poddawanego procesowi smazenia (Jaswal, 1970). Jony wapnia i magnezu moga tworzy¢
»skrzyzowane” polgczenia z molekutami pektyn, zapobiegajac ich rozpuszczeniu
W ,,blaszce $rodkowej” i powodujac tym samym zwiekszenie stabilno$ci struktury Scian
komdrkowych (Burton, 1989; Nyman, Svanberg, 2002).

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku soli wapniowych i magnezowych do
blanszowania na ksztaltowanie konsystencji izawartosci tluszczu we frytkach
sporzadzonych z bulw czterech odmian ziemniaka.

MATERIAL | METODY

Materiatem uzytym do badan byty bulwy 4 odmian ziemniaka: Orlik-bardzo wczesna,
Sumak-wczesna, Ekra-srednio wczesna, skrobiowa i Bryza-srednio p6zna.

W bulwach ziemniaka badanych odmian oznaczono zawartos¢ suchej substancji —
metoda suszenia do statej masy w temperaturze 105°C, skrobi metodg Eversa-Grossfelda
w modyfikacji Hardona i Bifera (Leszczynski, 1975) oraz biatka ogétem metodg Kjeldahla
przy uzyciu aparatu Buchi Distillation Unit B-316 (instrukcja obstugi Buchi Distillation
Unit B-316).

Z bulw kazdej odmiany ziemniaka wydzielono proby do sporzadzenia frytek metoda
dwustopniowego smazenia (Lisinska iin., 1989). Bulwy po umyciu i obraniu krojono
w stupki o przekroju 1 x 1 cm idtugosci 6-7 cm, ktére poddano jednostopniowemu
blanszowaniu przez 5 minut w nastepujacych wodnych roztworach o temp. 75°C: chlorku
magnezu o stgzeniu 0,4% i chlorku wapnia o stgzeniu 0,4%. Probe kontrolng stanowita
krajanka blanszowana w wodzie o temp. 75°C przez 5 minut. Krajanke smazono w oleju
palmowym o temperaturze 180°C przez okres 1 minuty (I stopien smazenia). Frytki
odsaczano z thuszczu, chtodzono i zamrazano do temperatury -18°C. Nast¢pnie dosmazano
przez 5 minut w oleju, o temperaturze 180°C (Il stopieni smazenia). W gotowych frytkach
oznaczono konsystencj¢ przy uzyciu aparatu pomiarowego typu Stevens QTS-25
Z przystawka nozowg QTS-25-SB ,,Shear blade”. Do pomiaru konsystencji pobierano
kazdorazowo 15 frytek w kazdym z trzech powtorzen laboratoryjnych iwyznaczano
maksymalng sit¢ [N] potrzebng do ich przecigcia.

W gotowym produkcie oznaczono zawarto$¢ tluszczu metodg Soxhleta (Kretowska-
Kutas, 1993), przy uzyciu aparatu Buichi Extraxtion System B-811 oraz zawartos¢ jonéw
wapnia i magnezu — metodg spektrofotometrii absorpcyjno-atomowej (ASA) (Herlich,
1990).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statgraphics
stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Po stwierdzeniu statystycznie istotnych
roéznic, wyznaczano grupy homogeniczne za pomocg testu Duncana, na poziomie istotnosci
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a = 0,05. W celu zbadania zalezno$ci wptywu roztworéow blanszujacych: 0,4% chlorku
magnezu i 0,4% chlorku wapnia na ksztattowanie konsystencji frytek zastosowano metodg
dwuczynnikowej analizy wariancji.

WYNIKI I DYSKUSJA

Badane odmiany ziemniaka charakteryzowaly si¢ zréznicowana zawarto$cig podsta-
wowych sktadnikoéw chemicznych. Zawarto§¢ suchej substancji w bulwach wahatla si¢
w granicach od 15% do 25%, skrobi od 10% do 19% i biatka od 1,80% do 2,40% (rys. 1).
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Rys. 1. Zawarto$¢ podstawowych skladnikow chemicznych w bulwach 4 odmian ziemniaka (%0)
Fig. 1 The content of the basic chemical components in tubers of four potato varieties (%6)

Na rysunku 2 przedstawiono zawarto$¢ thuszczu we frytkach sporzgdzonych z ziem-
niakow badanych odmian, blanszowanych w 0,4% roztworach chlorku magnezu i wapnia.
Zawartos¢ tluszczu we frytkach otrzymanych tradycyjnym sposobem (blanszowanie
w wodzie), ksztattowata si¢ na stosunkowo wysokim poziomie: od 11% — frytki z ziem-
niakobw odmiany skrobiowej Ekra do 18% — frytki z ziemniakbw odmiany wczesnej
Sumak, zawierajacy najmniej suchej substancji i skrobi. Wedlug wielu autoréw (Terman
iin., 1950; Kirkpatrick iin., 1956; Lisinska, Leszczynski, 1989), sucha substancja
i zawarto$¢ skrobi sg zasadniczymi czynnikami ksztattujacymi zawartos$¢ thuszczu w pro-
duktach smazonych.
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Na podstawie przeprowadzonych badan (rys. 2) mozna stwierdzi¢, ze dodatek jonow
magnezu i wapnia do roztworéw blanszujacych wptynal istotnie na zmiane zawarto$ci
thuszczu we frytkach, przy czym wielkos$¢ tych zmian zalezata od przerabianej odmiany
ziemniaka. Dodatek jondw Mg iCa do blanszowania przyczynil si¢ do wyraznego
zmniejszenia zawarto$ci thuszczu we frytkach sporzadzonych z ziemniakéw odmiany Orlik
i Bryza.

Wedlug Von Spiess i wsp. (1975) oraz Adambounou, Castaigne (1981) stosowanie
dodatku soli wapnia i magnezu do blanszowania oraz blanszowanie w roztworze skrobi na
0got obniza chtonnosé thuszczu.
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Rys. 2. Zawartos$¢ thuszczu we frytkach sporzadzonych z bulw 4 odmian ziemniaka, blanszowanych
w wodzie i w roztworach: 0,4% chlorku magnezu i 0,4% chlorku wapnia
Fig. 2. The oil content in French fries prepared from tubers of 4 potato varieties, blanched in water and
solutions of: 0,4% magnesium chloride and 0,4% calcium chloride

Jak wynika z danych, przedstawionych na rysunkach 3 i4, zawarto$¢ jonow magnezu
i wapnia we frytkach zwigkszyta si¢ istotnie w probach blanszowanych w 0,4% roztworze
chlorku magnezu i0,4% chlorku wapnia w poréwnaniu z prébami kontrolnymi (blanszo-
wanymi w wodzie). Zawarto$¢ jonow magnezu (rys. 3) we frytkach blanszowanych w 0,4%
chlorku magnezu w poréwnaniu z probg kontrolng (blanszowanie w wodzie), zwigkszyta si¢
w zakresie od 51% w gotowym produkcie sporzadzonym z bulw ziemniaka odmiany wczesnej
Sumak do 75% we frytkach otrzymanych z bulw ziemniaka odmiany bardzo wczesnej Orlik.
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Zawarto$¢ jonéw wapnia (rys. 4) we frytkach blanszowanych w 0,4% roztworze chlorku
wapnhia w poréwnaniu z probami kontrolnymi, zwigkszyta sie w zakresie od 87% we frytkach
otrzymanych z bulw ziemniaka odmiany skrobiowej Ekra do 92% w gotowym produkcie
sporzadzonym zbulw ziemniaka odmiany wczesnej Sumak. Wigzanie jonéw wapnia
i magnezu we frytkach umozliwiajg zawarte W $cianach komorkowych ziemniaka substancje
pektynowe (VVon Spiess i in., 1975). Blanszowanie frytek w roztworach soli magnezu i wapnia
powoduje wzrost W nich zawartosci jonow wapnia i magnezu (Tajner-Czopek, 2003).
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Rys. 3. Zawarto$¢ jonéw magnezu we frytkach sporzadzonych z bulw 4 odmian ziemniaka,
blanszowanych w wodzie (préba kontrolna) i w roztworze 0,4% chlorku magnezu (mg/100g)
Fig. 3, The content of magnesium ions in French fries prepared from tubers of four potato varieties,
blanched in water (control sample) and in 0.4% magnesium chloride solution (mg/100g)

Na rysunku 5 przedstawiono wyniki oznaczen konsystencji frytek [N] sporzadzonych
z bulw 4 odmian ziemniaka blanszowanych w wodzie i 0,4% roztworach chlorku magnezu
i chlorku wapnia. Na podstawie pomiaru konsystencji frytek blanszowanych w wodzie
mozna stwierdzi¢, ze najtwardsza konsystencja charakteryzowaty si¢ frytki otrzymane
z bulw ziemniaka odmiany skrobiowej Ekra (20N). Frytki sporzadzone z pozostatych
odmian ziemniakow miaty bardziej migkka konsystencje — wartosci [N] od 14 do 18.
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Rys. 4. Zawarto$¢ jonéw wapnia we frytkach sporzadzonych z bulw 4 odmian ziemniaka,
blanszowanych w wodzie (préoba kontrolna) i w roztworze 0,4% chlorku wapnia (mg/100g)
Fig. 4. The content of calcium ions in French fries prepared from tubers of four potato varieties,
blanched in water (control sample) and in 0,4% calcium chloride solution (mg/100g)

Porownujac dane przedstawione na rysunkach 3, 4 15 mozna stwierdzi¢, ze uzycie do
blanszowania roztworéw soli wapnia i magnezu spowodowato zwigkszenie zawartoScCi
jondw wapnia i magnezu we frytkach, atakze umozliwitlo poprawe jakosci frytek,
zwtaszcza tych sporzadzonych z surowca o sktadzie chemicznym odbiegajacym od norm.
Dwuwarto$ciowe jony wapnia i magnezu formujg ,,mostki” pomi¢dzy molekutami pektyn
powodujgc mniejszg ich rozpuszczalno$¢ (Andersson iin., 1994), atym samym
przyczyniaja si¢ do tworzenia bardziej zwartej konsystencji frytek. Frytki sporzadzone
z ziemniakow wczesnych odmian (Orlik, Sumak) charakteryzowaty si¢ znacznie lepsza
konsystencja po blanszowaniu w roztworach chlorku magnezu i wapnia w poréwnaniu do
frytek blanszowanych w wodzie.

Rezultatem blanszowania w roztworach z dodatkiem soli wapnia i magnezu byto
natomiast nadmierne zwigkszenie twardosci frytek sporzadzonych z ziemniakéw odmiany
skrobiowej Ekra (rys. 3, 4 i 5). Autorzy Jaswal (1970), Miiller (1984), Gekas i wsp. (1993),
Jeremiah (1996) duzo uwagi pos$wigcaja jonom wapnia imagnezu, jako skladnikom
odgrywajacym istotng role w ksztattowaniu tekstury produktéw zywnosciowych.
Stwierdzono, ze jony wapnia powodujg zarowno wzrost twardosci tkanek w roslinach, jak
i zapobiegaja utracie turgoru (Jeremiad, 1996). Linenhan i Hughes (1969) stwierdzili, ze
na konsystencj¢ ugotowanych ziemniakow w istotny sposéb wptywa poziom wapnia
i magnezu. Sktadniki te, tworzac jonowe potaczenia wewnatrz komorek sprawiaja, ze
migzsz bulw jest bardziej zwigzly.
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Rys. 5. Konsystencja frytek sporzadzonych z bulw 4 odmian ziemniaka, blanszowanych w wodzie

i w roztworach: 0,4% chlorku magnezu i 0,4% chlorku wapnia

Fig. 5. The texture of French fries prepared from tubers of four potato varieties, blanched in water and
solutions of 0,4% magnesium chloride and 0,4% calcium chloride
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Rys. 6. Wplyw roztworéw blanszujacych na ksztaltowanie konsystencji frytek wyrazony w procentach (%)
Fig. 6. The influence of blanching solutions on the French fries texture expressed in percentage (%)
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Na rysunku 6 zamieszczono dane dotyczace wpltywu roztworow blanszujacych na
ksztaltowanie konsystencji frytek wyrazony w procentach. Na podstawie wynikéw analizy
regresji wielokrotnej stwierdzono, ze 0,4% roztwor chlorku magnezu uzyty do
blanszowania, miat zdecydowanie wigkszy (o 45%) wptyw na ksztaltowanie konsystencji
frytek w poréwnaniu z 0,4% roztworem chlorku wapnia. Zaréwno jony wapnia i magnezu
maja zdolnos¢ do tworzenia tzw. mostkdw wapniowych i usztywnienia §ciany komorkowej
ziemniaka, ale jak wynika z danych przedstawionych na rysunkach 3, 4 i 6 ilo$¢ jonow
magnezu we frytkach blanszowanych w wodzie, azwlaszcza w tych blanszowanych
w 0,4% MgCI; jest zdecydowanie wigksza niz jonow wapnia w badanych prébach. Dlatego
tez, dodatek do blanszowania soli magnezu w wigkszym stopniu ksztattuje konsystencje
gotowego produktu, niz dodatek soli wapnia.

WNIOSKI

1. Dodatek jonéw wapnia i magnezu do roztworéw blanszujacych wplyngt na zmiane
zawarto$ci thuszczu we frytkach. Wplyw ten byt rozny w zaleznos$ci od przerabianej
odmiany ziemniaka. Wyrazne zmniejszenie zawartosci thuszczu pod wpltywem dodatku
jondw wapnia i magnezu stwierdzono we frytkach z ziemniakbw odmiany Bryza
i Orlik.

2. Blanszowanie frytek w roztworach soli wapnia i magnezu spowodowato zwickszenie
W nich zawarto$ci jonow wapnia i magnezu, co poprawito konsystencje gotowego
produktu otrzymanego zwlaszcza z ziemniakow odmian wczesnych.

3. Stwierdzono, ze dodatek soli magnezu do blanszowania W wigkszym stopniu ksztaltuje
konsystencje frytek niz dodatek soli wapnia.
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