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AGNIESZKA KITA, GRAZYNA LISINSKA

OCENA SKEADU CHEMICZNEGO I JAKOSCI
ORGANOLEPTYCZNEJ MROZONYCH PRODUKTOW
Z1IEMNIACZANYCH POCHODZACYCH Z SIECI HANDLOWEJ

Streszczenie

Celem pracy byto poréwnanie jakosci organoleptycznej i warto$ci odzywczej mrozonych produktéw
ziemniaczanych pochodzacych z sieci handlowej, wyprodukowanych przez polskie i zagraniczne firmy.

Materiatem uzytym do badan byto 11 sortymentéw mrozonych produktéw ziemniaczanych réznych
producentow, zakupionych czterokrotnie w odstgpach kilkudniowych. W produktach mrozonych ozna-
czono zawarto$¢ suchej masy i thuszezu, liczbg kwasowa i nadtlenkowa oraz dokonano oceny barwy
i zapachu. W materiale przygotowanym do spozycia oznaczono zawartos$¢ thuszczu i witaminy C, teksturg
(instrumentalnie) oraz cechy organoleptyczne: barwe, smak, zapach i konsystencje. W materiale liofilizo-
wanym oznaczono sucha masg, zawarto$¢ glikoalkaloidow i azotandw.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze technologia produkcji réznicowata analizowane
mrozone potprodukty ziemniaczane zaréwno pod wzgledem cech organoleptycznych, jak i sktadu che-
micznego. Produkty wytwarzane z ziemniakéw $§wiezych zawieraly mniej thuszczu i wigeej witaminy C
niz wyroby bardziej przetworzone, wyprodukowane z suszu ziemniaczanego. Zawartos¢ substancji prze-
ciwzywieniowych - azotanow(V) i toksycznych — solaniny i chakoniny w badanych mrozonych produk-
tach ziemniaczanych byta kilkakrotnie mniejsza niz w surowcu — ziemniaku.

Parametry thuszczu wyekstrahowanego z produktow mrozonych nie przekraczaty wartosci zamiesz-
czonych w PN z wyjatkiem potproduktu plasterki ziemniaczane ,kraty”. Wigkszo$¢ analizowanych pro-
duktow, z wyjatkiem plasterkow ziemniaczanych ,kraty”, charakteryzowata si¢ prawidtowa barwa, sma-
kiem, zapachem i konsystencja.

Stowa kluczowe: produkty ziemniaczane, mrozenie, tluszcz, cechy organoleptyczne, azotany(V), glikoal-
kaloidy

Wprowadzenie

Mrozone przetwory ziemniaczane to produkty z ziemniaka, ktére po wstepnym
przygotowaniu potrawy zostaja zamrozone, a do spozycia nalezy je ugotowaé lub
usmazy¢ [12]. Popularno$¢ tego typu produktéw w naszym kraju jest coraz wigksza.
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W minionej dekadzie udzial przetwordw ziemniaczanych w calkowitym spozyciu
ziemniakow wzrést z 3% do ponad 10%, a prognozy przewiduja dalsza tendencje
wzrostowa [4, 7]. Najpopularniejszym przetworem ziemniaczanym sa frytki, ktérych
spozycie w 2005 r. wynosito okoto 4 kg w przeliczeniu na 1 mieszkanca. W poréwna-
niu z krajami wysoko rozwini¢tymi jest to jednakze wartos¢ kilkakrotnie nizsza. Stad
tez rynek przetworow ziemniaczanych jest systematycznie urozmaicany oraz wzboga-
cany w nowe produkty zaréwno z ziemniaka $wiezego, jak i z suszu ziemniaczanego,
ktorych przygotowanie polega na dosmazaniu (frytki, talarki, ¢wiartki) badz podgrza-
niu w piekarniku lub mikrofalowce (rozetki, panierowane kulki, krokiety ziemniacza-
ne).

Potprodukty oraz produkty ziemniaczane zawieraja te same sktadniki co ziemnia-
ki, tylko w r6znych ilo$ciach w zaleznosci od wyrobu. Ponadto sq dodatkowo wzboga-
cane w inne sktadniki jak np. tluszcz [8]. Smazone produkty z ziemniaka (np. frytki)
wytwarzane przemystowo, dostarczane jako potprodukt, zawieraja 3-4,5% thluszczu,
a gotowe do spozycia po podgrzaniu (bez dosmazania) okoto 7%, natomiast frytki
dosmazone w oleju 7-18% [8].

Warto$¢ odzywcza ziemniaka wynika w duzej mierze z jego sktadu chemicznego.
Ziemniak zawiera m.in. biatko o wysokiej wartosci biologicznej, witaminy rozpusz-
czalne w wodzie (C i z grupy B), sktadniki mineralne (potas, magnez, zelazo, miedz,
fosfor), ktore w znacznym stopniu pokrywaja dzienne zapotrzebowanie organizmu na
tego typu sktadniki oraz btonnik pokarmowy — istotny z punktu widzenia zywieniowe-
go [8].W czasie trwania procesu technologicznego warto$¢ zywieniowa wyrobow
zmienia si¢ — przede wszystkim w wyniku czg§ciowej utraty substancji rozpuszczal-
nych w wodzie (w procesie obierania, krojenia, przemywania, blanszowania) oraz de-
gradacji niektorych sktadnikow w procesach termicznych (np. podczas smazenia).

Obok tych wartosciowych sktadnikow, ziemniaki i produkty z nich wytworzone
moga zawiera¢ substancje niepozadane, takie jak glikoalkaloidy (chakonina i solanina)
czy azotany(V), ktore sa ich naturalnymi sktadnikami [2, 3, 8, 13]. Mimo, ze w goto-
wym produkcie ich zawarto$¢ jest mniejsza niz w surowcu, istotne jest monitorowanie
poziomu w wyrobach, ze wzgledu na ich toksyczno$é i duze spozycie ziemniakow.

Celem pracy bylo poréwnanie jako$ci organoleptycznej i wartoSci odzywczej
mrozonych produktow ziemniaczanych pochodzacych z sieci handlowej, wyproduko-
wanych przez polskie i zagraniczne firmy.

Material i metody badan

Materiatem uzytym do badan byto 11 mrozonych poétproduktéw ziemniaczanych
z ziemniakow $wiezych (frytki, ziemniaki w skorce i talarki ziemniaczane) oraz z su-
szy ziemniaczanych (,,kuleczki”, ,,buzie”, ,kraty”, talarki z tartych ziemniakow, kro-
kiety), zakupionych w miejscowym supermarkecie czterokrotnie w odstgpach kilku-
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dniowych (cztery powtdrzenia w badaniach laboratoryjnych). Rafinowany olej rzepa-
kowy wyprodukowany przez krajowego producenta stosowano do przygotowania pro-
duktéw do spozycia.

Zakupiony materiat badawczy podzielono na trzy cz¢sci: do wykonywania analiz
bezposrednio w mrozonym materiale, do utrwalenia materiatu przez liofilizacje do
dalszych analiz oraz do przygotowania produktu gotowego do spozycia.

W mrozonych poélproduktach oznaczano: zawarto$¢ suchej masy — metoda susze-
nia termicznego [9], zawarto$¢ thuszczu — metoda Soxhleta [9]. W tluszczu wyekstra-
howanym z mrozonych poétproduktow oznaczano liczbe kwasowq oraz liczbg nadtlen-
kowa [9]. W liofilizowanym suszu oznaczano zawarto$¢ glikoalkaloidow — metoda
HPLC (z uzyciem chromatografu cieczowego firmy Varian z detektorem UV; rozdzia-
hu dokonano na kolumnie LC 18 25 x 0,46 cm; eluentem byta mieszanina THF, ACN
i wody redestylowanej z 1,02 g KH,POy) [13] oraz zawarto§¢ azotanow(V) — metoda
reflektometryczna przy uzyciu aparatu Rqflex [13]. W produktach przygotowanych do
spozycia (zgodnie z wymaganiami producentéw) oznaczano: zawarto$¢ thuszczu meto-
da Soxhleta [9], zawarto$¢ witaminy C metoda Tillmansa [9], cechy organoleptyczne
wg skali punktowej 1-5 pkt (oceng przeprowadzil 5 osobowy zespol) [9]. Okreslono
tekstur¢ poprzez wyznaczenie maksymalnej sity potrzebnej do przecigcia produktu -
(instrumentalnie — przy uzyciu aparatu Instron 5544) [5]. Pomiar kazdej proby wyko-
nano w 10 powtorzeniach.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statistica
7.0, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Grupy homogeniczne wyznaczono za
pomoca testu Duncana na poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono wyniki zawarto$ci suchej masy i thuszczu w badanych
mrozonych potproduktach ziemniaczanych. Zawarto$¢ suchej masy ksztaltowata sig
w zakresie 27,71-47,16% w zalezno$ci od sortymentu. Wyzsza sucha masa charakte-
ryzowat si¢ potprodukt wytworzony z suszu ziemniaczanego niz bezposrednio z ziem-
niaka (frytki). Zawarto$¢ ttuszczu w potproduktach ziemniaczanych ksztattowata si¢ na
poziomie od 3,18% (frytki IT) do 10,15% (,,kraty”), natomiast w gotowych produktach
od 9,90 do 28,66% (rys. 1). Proponowana wedlug Polskiej Normy [12] zawartos§¢
thuszczu w mrozonych poétproduktach ziemniaczanych nie powinna przekraczac¢ 7%,
a we frytkach po I stopniu smazenia — 4%, natomiast w gotowych produktach powinna
ksztattowac si¢ w zakresie 8 - 18%. Sposrod analizowanych mrozonych potproduktow
jedynie trzy (,,buzie”, talarki z tartych ziemniakow i ,kraty”’) — wytworzone z suszu
ziemniaczanego, charakteryzowaty si¢ podwyzszong zawartoscia ttuszczu. Natomiast
wsrod produktow gotowych tylko ,kraty” zawieraly znacznie wigcej tluszczu —
28,66%.
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Tabela l
Zawarto$¢ suchej masy i thuszczu w pétproduktach ziemniaczanych mrozonych.
The dry mass and fat contents of frozen potato halfproducts.
Sortyment Sucha masa [%] Thuszez [%]
Asortment Dry matter [%] Fat [%)]
Frytki I
42 2
French fries I 30422 3252
Frytki IT
4
French fries 11 30452 380b
Frytki IIT
YR 3733 b 3,17a
French fries II1
Frytki IV
2
French fries IV 30,566 89 ¢
Zi iaki kork:
iemnial IZ?S or. a 27.714d 285¢
Potatoes with skin
Talarki zi i
alar] 121emn%aczana 29.65a 438d
Dollar chips
Kuleczki zi i
uleczki ziemniaczane 39.46 ¢ 53¢
Potato balls
B 1a? 1 M
,,Buzie 21emn.1aczane 4032 745
Potato smiles
Plasterki ,,kraty”
Asteril Aty 46,41 g 10,08 ¢
Potato bars
Talarki z tartych zi iakod
alarki z ta ?fc ziemniakow 3676 b 858 h
Rosti rounds
Krokiety zi i
okiety ziemniaczane 4079 £ 552¢
Pommes croquettes

a,b,c,d,e.f,g — w kolumnach rdznice statystycznie istotne a<0,05 / significant differences in columns
0<0,05

Procz zawartosci thuszczu nie mniej istotna jest jego jakos¢. Zmiany wiasciwosci
thuszczu zawartego w mrozonych poétproduktach wywotane hydroliza przedstawiono
warto$ciami liczby kwasowej, a utlenianiem — liczby nadtlenkowej (Lea) (rys. 2). Pro-
ponowana warto§¢ w Polskiej Normie [12] liczby kwasowej tluszczu wyekstrahowa-
nego z potproduktéw ziemniaczanych nie powinna przekracza¢ 3 mg KOH/g, nato-
miast liczby nadtlenkowej — 2 mmol Oy/kg. W trzech z przebadanych poétproduktow
zawarto$¢ wolnych kwaséw thuszczowych przekroczyta warto$¢ sugerowana w normie.
Poréwnujac zawartos¢ nadtlenkow tylko w jednym pétprodukcie (,,kraty”), stwierdzo-
no dwukrotne przekroczenie limitu.
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Rys. 1. Zawarto$¢ tluszczu w mrozonych potproduktach i przygotowanych do spozycia produktach
ziemniaczanych (a-f - rdznice statystycznie istotne) [%].
Fig. 1. Fat content of frozen halfproducts and prepared potato products (a-f - significantly different)

[%o].

Nieodpowiednie parametry tluszczu zawartego w smazonych produktach ziem-
niaczanych (czipsach) stwierdzili rowniez inni badacze [15]. Natomiast Mozolewski
[10], analizujac jako$¢ mrozonych frytek ziemniaczanych zakupionych w handlu deta-
licznym, stwierdzil, ze charakteryzowaty si¢ one odpowiednia zawarto$cia thuszczu i o
dobrych parametrach jakosciowych.

Ziemniak jest zrodtem znacznych ilo$ci witamin, a zwlaszcza witaminy C [16].
Zawartos¢ kwasu askorbinowego w bulwach wynosi $rednio 10-25 mg/100 g [8], jed-
nak podczas przetwarzania ziemniaka na rézne produkty spozywcze jej straty wynosza
od 20 do 80% [6, 8]. Zawartos¢ witaminy C w analizowanych mrozonych potproduk-
tach ziemniaczanych przedstawiono na rys. 3. Najwigcej witaminy C zawieraty pro-
dukty o niskim stopniu przetworzenia — frytki i ziemniaki w skorce (4,87-8,72
mg/100g). Znacznie mniejszymi ilo$ciami kwasu askorbinowego charakteryzowaty si¢
produkty wytworzone z suszu ziemniaczanego (2,32-2,78 mg/100 g). Straty witaminy
C byly efektem procesu suszenia, a nastgpnie smazenia.
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Rys. 2. Liczba kwasowa [mg KOH/g] i nadtlenkowa [mmol O,/kg] tluszczu wyekstrahowanego z mro-
zonych potproduktéw ziemniaczanych (a-e , A-D - roznice statystycznie istotne).

Fig. 2. Acid value [mg KOH/g] and peroxide value [mmol O,/kg] of the fat extracted from frozen po-
tato halfproducts (a-e, A-D - significantly different).

Han i wsp. [6], porownujac straty witaminy C w ziemniakach poddanych r6znym
procesom, stwierdzili, ze najwigksze straty wywotuje gotowanie ziemniakow w wodzie
i smazenie w oleju (okoto 80%), a najmniejsze — pieczenie (40%) i przygotowywanie
technika mikrofalowa (25%). Zwroécili rowniez uwagg, ze procz temperatury i czasu
obréobki termicznej rownie istotny jest sposob przygotowania surowca tzn. wielkosc,
forma, ksztatt. W przebadanych probach stwierdzono, ze talarki ziemniaczane (ksztal-
tem przypominajace plastry), mimo ze byly wyprodukowane podobnie jak frytki, za-
wieraly prawie czterokrotnie mniej witaminy C. ROwniez temperatura przechowywa-
nia moze wptywaé na straty kwasu askorbinowego. Han i wsp. [6] stwierdzili, ze prze-
chowywanie mrozonek w temp. ponizej -20°C nie powoduje strat witaminy C, nato-
miast w temp. wyzszej niz -10°C moze powodowac¢ straty nawet o 80—-90% w zalezno-
$ci od czasu przechowywania.
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Witamina C [mg/100g]
Vitamin C [mg/100g]

Rys. 3. Zawarto$¢ witaminy C w mrozonych pdtproduktach ziemniaczanych (a-f - réznice statystycznie
istotne) [mg/100 g].
Fig. 3. Vitamin C content in frozen potato halfproducts (a-f - significantly different) [mg/100 g].

Zawarto$¢ substancji przeciwzywieniowych — azotanow(V) w poszczegolnych
produktach przedstawiono na rys. 4. Wigksze zawarto$ci azotandw(V) znajdowaly si¢
w produktach wytworzonych z ziemniakow $wiezych w porownaniu z produktami
wytworzonymi z ciasta ziemniaczanego. Niezaleznie od sortymentu ilosci te byly kil-
kakrotnie nizsze niz w ziemniakach, w ktorych zawarto$¢ azotanow(V) nie moze prze-
kracza¢ 250 mg NaNOs/kg. Poziom azotanow(V) w gotowych produktach zalezy za-
rowno od ilo$ci w surowcu, jak i parametrow procesu technologicznego [3, 11, 13].
Cieslik [3] stwierdzita, Ze obieranie ziemniakéw zmniejsza zawarto$¢ azotanow o 32%,
natomiast obrobka termiczna o 16-71%. Z kolei Rytel i wsp. [13], analizujac zawar-
to$¢ azotanow podczas produkcji frytek, stwierdzili, ze produkt finalny zawierat zale-
dwie 5% ilosci azotanéw oznaczonych w surowcu wyjsciowym — ziemniaku. Mozo-
lewski [11] badat zawarto$¢ azotanow w wybranych mrozonych poétproduktach ziem-
niaczanych pochodzacych z sieci handlowej. Uzyskat nieco wyzsze (w zakresie 50—
150 mg NaNOs/kg) wyniki w poréwnaniu z analizowanymi produktami.
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Azotany(V) [mg NaNOs/kg]
Nitrates [mg NaNOs/kg]

Rys. 4. Zawarto$¢ azotanéw(V) w mrozonych potproduktach ziemniaczanych (a-g - réznice statystycz-
nie istotne) [mg NaNO;/kg].
Fig. 4. Nitrates content in frozen potato halfproducts (a-g- significantly different) [mg NaNO3/kg].

Na rys. 5. przedstawiono wyniki zawartosci glikoalkaloidéw (chakoniny i solani-
ny) w mrozonych potproduktach ziemniaczanych. Zawarto$¢ chakoniny ksztaltowata
si¢ w zakresie 0-0,81 mg/100 g, natomiast solaniny 0—0,29 mg/100 g produktu. Ilosci
te byty wielokrotnie mniejsze niz w surowcu wyj$ciowym — ziemniaku, w ktérym za-
warto$¢ glikoalkaloidow zalezy od odmiany i wynosi 3—-10 mg/100 g $wiezej masy
bulw [13].

Wedtug Cieslik [2] obieranie bulw i zastosowane procesy termiczne podczas pro-
dukcji przetworow ziemniaczanych wptywaja znaczaco na redukcje zawartosci gliko-
alkaloidow. Usunigcie skorki powoduje ich zmniejszenie w zakresie 50-70%, a naj-
wigksze ubytki dochodzace do 94% wystepuja podczas smazenia frytek w oleju. Row-
niez Rytel i wsp. [13] stwierdzili zmniejszenie zawartoSci glikoalkaloidow w procesie
otrzymywania frytek ziemniaczanych do 3-8% zawarto$ci w surowcu wyjsciowym. Z
kolei Bejarano i wsp. [1] stwierdzili, ze tradycyjne smazenie ziemniakow nie wptywa
istotnie na zmniejszenie zawartosci glikoalkaloidow, gdyz ich rozklad nastepuje w
temp. 230-280°C.
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Rys. 5. Zawarto$¢ glikoalkaloidow w mrozonych potproduktach ziemniaczanych (a-e — rdznice staty-
stycznie istotne) [mg/100 g].
Fig. 5.  Glycoalkaloids content in frozen potato halfproducts (a-e- significantly different) [mg/100 g].

Sposréd analizowanych produktéw najwigksza zawartoscia tych toksycznych
zwiazkow charakteryzowaly si¢ ziemniaki ze skorka — 0,86 mg/100 g. Byt to jednak
jedyny produkt z zachowana skorka, pod ktora znajdowalo si¢ najwigcej glikoalkalo-
idow w surowcu wyjsciowym. Natomiast najmniej glikoalkaloidéw zawieraty potpro-
dukty otrzymane na bazie suszu ziemniaczanego. Mial na to wptyw stopien rozdrob-
nienia surowca, utatwiajacy penetracje oleju, a przez to zwigkszajacy rozpuszczanie
i wyplukiwanie glikoalkaloidow podczas smazenia [2].

Oceng organoleptyczna zarowno potproduktow ziemniaczanych mrozonych, jak
i produktow ziemniaczanych przygotowanych do spozycia wykonano na podstawie
normy PN-A-82201 [12]. Wyniki oceny organoleptycznej barwy i zapachu mrozonych
pOtproduktéw ziemniaczanych ksztattowaty sig¢ w zakresie 3,5-5,0 pkt (tab. 2). Z kolei
ocena organoleptyczna barwy, smaku, zapachu i konsystencji gotowych do spozycia
produktow ksztaltowala si¢ w granicach 1,5-5,0 pkt. Przebadane rozne rodzaje smazo-
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nych produktéw ziemniaczanych spetialy w wigkszosci zalecane wymagania normy,
oprocz plasterkow ,kraty”, ktore oceniono najnize;j.

Tabela 2
Wyniki oceny organoleptycznej potproduktow ziemniaczanych mrozonych oraz produktow ziemniacza-

nych przygotowanych do spozycia [pkt].
Organoleptic assessment results of frozen potato halfproducts and prepared products [scores].

Polprodukty Produkty
Halfproducts Products
Sortyment i
A Y Barwa i zapach Barwa Zapach Smak Konsystencja
ssortment Colour and
Colour Odour Flavour Texture
odour
Punkty [1-5]/ Scores [ 1-5]
Frytki I
French fries I 45 >0 3.0 >0 >0
Frytki 1T
French fries I 45 >0 3.0 >0 3,0
Frytki IIT
French fries I >0 45 >0 >0 4,0
Frytki IV
French fries I 45 30 >0 >0 3,0
Ziemniaki z.e skor'kan 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
Potatoes with skin
Talarki Zlemn@czana 5.0 5.0 5.0 5.0 50
Dollar chips
Kuleczki ziemniaczane
5,0 4,0 5,0 5,0 5,0
Potato balls
,,.Buzie 21emn‘1aczane 5.0 40 5.0 5.0 5.0
Potato smiles
Plasterki ,kraty 4.0 25 3.0 15 50
Potato bars
Talarki z tartych
ziemniakow 5,0 5,0 4,0 4,0 5,0
Rosti rounds
Krokiety ziemniaczane 5.0 35 5.0 5.0 4.0
Pommes croquettes

Mozolewski [10], analizujac frytki zakupione w handlu, stwierdzil, Ze spetialy
one zalecenia sensoryczne formulowane w normach oraz ze zréznicowanie oceny
punktowej zalezne byto od producenta.

Konsystencja jest jedna z wazniejszych cech decydujacych o akceptacji konsu-
menckiej produktow spozywczych. Prawidtowa konsystencja produktow ziemniacza-
nych zalezy od jakos$ci i wlasciwos$ci surowca oraz od dobrze dobranych parametrow
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technologicznych w procesie produkcyjnym [5, 14]. Wyniki instrumentalnego pomiaru
konsystencji, czyli tekstury (Fg,,.x) analizowanych produktéow przedstawiono na rys. 6.
Najbardziej twardym produktem byty talarki z tartych ziemniakow (58,34 N), a naj-
mniej — krokiety ziemniaczane (5,86 N). W przebadanych prébach frytek wartos¢ sity
ksztattowata si¢ w przedziale 15,70-18,81 N.

W badaniach przeprowadzonych przez Rytel i wsp. [14] twardos¢ frytek wahata
si¢ w granicach 16,46-20,49 N w zalezno$ci od odmiany ziemniaka uzytego w procesie
technologicznym.

70

60

50 A ¢

40 d

F max [N]

30

20

Rys. 6. Tekstura (Fgn.x) smazonych produktow ziemniaczanych wyznaczona przy uzyciu aparatu In-
stron 5544 (a-f - réznice statystycznie istotne) [N].

Fig6.  Texture (Fgua.) of fried potato products measured using Instron 5544 apparatus (a-f - signifi-
cantly different) [N].

Wazrastajace zainteresowanie konsumentow mrozonymi przetworami ziemniacza-
nymi jest zasadniczym bodzcem do prowadzenia badan nad tego typu zywnoscia.
W ofercie handlowej pojawiaja si¢ nieustannie nowe produkty znanych marek, jak
i firm dopiero rozpoczynajacych dziatalno$¢. Istotne jest, aby dostgpne produkty nie
byly zagrozeniem dla konsumentéw. Badania nad sktadem chemicznym oraz jakos$cia
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organoleptyczzng wybranych produktow z calej gamy dostgpnych w sieci handlowej
maja za zadanie ukazanie czy oferowane wyroby sa nie tylko atrakcyjne zdrowotnie,
ale rowniez bezpieczne dla kupujacych.

Whioski

1.

Technologia produkcji roznicowala analizowane mrozone poétprodukty ziemnia-
czane zarowno pod wzgledem cech organoleptycznych, jak i sktadu chemicznego.
Produkty wytwarzane z ziemniakéw $wiezych zawieraly mniej thuszczu 1 wigcej
witaminy C niz wyroby bardziej przetworzone, wyprodukowane z suszu ziemnia-
czanego.

Zawarto$¢ substancji przeciwzywieniowych (azotany(V)) i toksycznych (solanina,
chakonina) w badanych mrozonych produktach ziemniaczanych byta kilkakrotnie
mniejsza niz w surowcu — ziemniaku.

Parametry tluszczu wyekstrahowanego z produktow mrozonych nie przekraczaty
wartoéci zalecanych normami z wyjatkiem potproduktu plasterki ziemniaczane
Hkraty”.

Wigkszo$¢ analizowanych produktow, z wyjatkiem plasterkow ziemniaczanych
»kraty”, charakteryzowata si¢ prawidlowa barwa, smakiem, zapachem i konsysten-
cja.
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THE EVALUATION OF CHEMICAL COMPOSITION AND ORGANOLEPTIC QUALITY
OF FROZEN POTATO PRODUCTS FROM RETAIL

Summary

The objective of the study was to compare the organoleptic quality and nutritive value of frozen potato
products produced by polish and foreign manufacturers. 11 types of frozen products of different producers
were bought in few days intervals and used for tests. Products were divided into three parts: frozen prod-
ucts, freeze-dried products and prepared (fried) products. The measurements in frozen material included
the dry matter and fat content, acid and Lea value of the fat extracted from products, colour and flavour. In
fried products were analysed fat and vitamine C content, texture and sensoric evaluation: colour, taste,
smell and texture. In freeze-dried material were analysed glykoalkaloids and nitrates contents.

The technology differentiated analysed frozen potato products in organoleptic properties as well as in
chemical composition. The products obtained with fresh potatoes contained less fat and more vitamine C
than with dried potatoes. The content of nitrates and glycoalkaloids in analysed potato products was sev-
eral times less than in raw material — potatoes.

The quality of fat extracted from products was consistent with standards with the exception of potato
bars. The most analysed products, with the exception of potato bars, exhibited proper colour, flavour,
odour and texture.

Key words: potato products, freezing, fat, sensoric quality, nitrates, glycoalkaloids
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