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Namaczanie krajanki ziemniaczanej przed smazeniem w ekstraktach wodnych
z roSlin o korzystnym dziataniu zdrowotnym moze mie¢ wplyw na ksztattowanie
zawartosci akrylamidu (AA4) oraz barwe gotowego produktu. Najnizszq ilosciq
AA oraz najkorzystniejszq barwq charakteryzowatly sie frytki namaczane w 1%
ekstrakcie z czosnku.
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Akrylamid (A A), okreslony zostatl jako zwiazek potencjalnie kancerogenny dla
ludzi, ktory od wielu lat jest przedmiotem intensywnych badan naukowcow z catego
$wiata (1). Do organizmu ludzkiego dostaje si¢ przede wszystkim wraz z zywno-
$cig poddana wysokotemperaturowej obrobce. Jednym z gltéwnych zrodet tego tok-
sycznego zwiazku w diecie czlowieka sa produkty smazone z ziemniaka tj.: frytki
i czipsy (2).

Nadal w wielu o$rodkach badawczych prowadzone sa prace majace na celu ob-
nizenie zawartosci AA w przekaskach ziemniaczanych. Jedna z takich mozliwos$ci
jest zastosowanie dodatku ekstraktow roslinnych o wtasciwosciach prozdrowotnych
w produkcji przekasek ziemniaczanych (3).

Do ro$lin o dziataniu prozdrowotnym dla organizmu cztowieka zaliczane sa m.in.:
zielona herbata, cebula i czosnek.

W lisciach zielonej herbaty znajduja si¢ katechiny — zwiazki polifenolowe z grupy
flawonoidow o dziataniu przeciwutleniajacym. W badaniach eksperymentalnych
i klinicznych potwierdzono prewencyjne dziatanie katechin wobec choréb nowo-
tworowych (4).

Kolejna rosling o korzystnym dziataniu dla organizmu cztowieka jest cebula
(Allium cepa L.). Zawiera ona przede wszystkim kwercetyne, odznaczajaca si¢ takze
wiasciwosciami prozdrowotnymi. Kwercetyna nalezaca do grupy flawonoidow zapo-
biega powstawaniu choréb neurodegeneracyjnych oraz cukrzycy i miazdzycy (5).
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Prozdrowotne wtasciwosci czosnku (4/lium sativum L.) znane sa od wiekéw. Udo-
wodniono, Ze spozywanie tej rosliny moze zapobiega¢ chorobom nowotworowym t;.
rakowi okreznicy i jelita grubego (6). W sktad czosnku wchodzi allicyna, zwiazek,
ktoéry posiada wlasciwosci hipoglikemiczne i bakteriobdjcze (7). Ze wzgledu na swo-
isty sklad chemiczny i szerokie spektrum jego dzialania, czosnek czgsto okreslany
jest mianem ,,naturalnego antybiotyku”.

Informacje dotyczace prozdrowotnych witasciwosci zielonej herbaty, cebuli
i czosnku sktonity autoréw do wykorzystania tych roslin w produkeji frytek. Usma-
zony produkt moze w ten sposob ,,zyskac na zdrowotnos$ci”, poprzez obnizenie ilo$ci
AA w gotowych przekaskach oraz uzyskaé¢ poprawe barwy.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu moczenia krajanki ziemniaczanej w 1%-
owych ekstraktach z zielonej herbaty, cebuli lub czosnku na zawarto$¢ akrylamidu
we frytkach.

MATERIAL I METODY

Materiatem uzytym do badan byty bulwy ziemniaka odmiany Santana, przezna-
czone do produkcji frytek, pochodzace z przechowalni zakladu, znajdujacego si¢
w okolicach Wroclawia. Ziemniaki, do czasu rozpoczgcia analiz przechowywano
w temperaturze 15°C. Frytki sporzadzono z ziemniakéw metoda dwustopniowego
smazenia. Bulwy pokrojono na stupki o wymiarach 10x10 mm, optukano, a na-
stepnie blanszowano w wodzie (75°C/10 minut). Nastepnie krajanke ziemniaczana
po blanszowaniu, namaczano przez 10 minut w 1% ekstraktach z zielonej herbaty,
cebuli lub czosnku (w 20°C). Po osuszeniu frytki smazono w oleju rzepakowym
o temperaturze 175°C przez 1 minutg (I° smazenia), po schtodzeniu frytki zamro-
zono do -18°C. Nastepnie zamrozony potprodukt dosmazano przez 5 minut w oleju
o temperaturze 175°C (II° smazenia). W ziemniakach oznaczono sucha mas¢ me-
toda suszenia w 105°C, zawarto$¢ skrobi metoda Eversa-Grossfelda w modyfikacji
Hadorna-Bifera oraz zawarto$¢ cukrow ogotem i redukujacych metoda redukeyjna
Nizowkina-Jemielianowej. W krajance ziemniaczanej po blanszowaniu i namaczaniu
w badanych ekstraktach oznaczono sucha masg i zawarto$¢ cukréw redukujacych.
Natomiast w gotowych frytkach oznaczono sucha mas¢ oraz zawartos¢ akrylamidu
(AA) metoda chromatograficzna przy zastosowaniu HPLC/MS/MS, metoda opraco-
wana przez Rosén i Hellends (8), a zmodyfikowana w Katedrze Technologii Rolnej
1 Przechowalnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu (9). Pomiar barwy
(wartosc¢ ,,L” — jasnos$¢) frytek dokonano metoda spektrofotometryczna przy uzyciu
aparatu Konica-Minolta CR-200.

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu
Statistica v.10.0. Przeprowadzono jednokierunkowa analizg wariancji i wyznaczono
grupy homogeniczne za pomoca testu Duncana (przy poziomie istotnosci p<0,05)

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Do produkg;ji frytek wymagany jest surowiec charakteryzujacy si¢ odpowiednim
sktadem chemicznym bulw tj. sucha masa w zakresie od 20% do 23%, zawartos$cia
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skrobi w granicach od 15% do 17% oraz niska ilo$cia cukréw ogdtem (ponizej
0,5%) i redukujacych (ponizej 0,25%) (10). Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze ziemniaki odmiany Santana cechowaly si¢ wymagana sucha masa
(22,43%), zawartoScia skrobi (16,60%) i cukréw ogdtem (0,42%), a przede wszystkim
niska ilo$cia cukréw redukujacych (0,15%) (tab.I, ryc.1).

Tabela I. Sktad chemiczny bulw ziemniaka odmiany Santana
Table I. Chemical compounds of potato tubers Santana variety
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NIR — najmniejsza istotna roznica (test Duncana P< 0,05); LSD — least significant differences (Duncan’s
test, P< 0.05)

Ryc.1 Zawarto$¢ cukrow redukujacych w bulwach ziemniaka, krajance blanszowanej i namaczanej
w badanych ekstraktach

Fig.1 The reducing sugars content in tubers, and potato strips after blanching and soaking in plant
extracts

Stwierdzono réwniez, ze moczenie krajanki w 1% ekstraktach z zielonej herba-
ty, cebuli lub czosnku wptywato na obnizenie zawartosci cukrow redukujacych.
Zastosowanie zabiegu moczenia krajanki w 1% ekstrakcie z zielonej herbaty miato
wplyw na obnizenie zawartosci cukrow redukujacych o okoto 17%, natomiast na-
maczanie w 1% ekstrakcie z czosnku obnizyto ilo§¢ badanego sktadnika o okoto
42%, w poréwnaniu do proby kontrolnej (ryc.1). Po procesie namaczania krajanki
ziemniaczanej w badanych ekstraktach ilo§¢ cukréw redukujacych zmniejszyta sig
srednio o okoto 28%, w poréwnaniu do proby kontrolnej i o okoto 42% w stosunku
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do surowca. Pedreschi i wsp. (11) zaobserwowali, Zze namaczanie krajanki ziemnia-
czanej w roztworach ostonowych spowodowato wyrazne obnizenie iloéci cukrow
redukujacych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono rowniez, ze obnizenie ilo$ci
cukréw redukujacych w krajance mialo istotny wpltyw na zmniejszenie zawarto$ci
akrylamidu w gotowym produkcie. Ilo§¢ tego zwiazku we frytkach proby kontrolnej
ksztaltowala si¢ na poziomie 1491 ug-kg™! (ryc.2). Friedman (12) podaje, ze zawar-
to$¢ akrylamidu we frytkach moze waha¢ si¢ w zakresie od 200-12000 pgkg™,
natomiast Mojska 1 wsp. (13) podaja, ze ilos¢ tego zwiazku moze wynosic¢ od 63 do
2175 ngkg! .

Na podstawie badan stwierdzono, ze namaczanie krajanki w 1% ekstraktach z zie-
lonej herbaty, cebuli lub czosnku spowodowato obnizenie zawarto$ci akrylamidu we
frytkach srednio o okoto 50%, (ryc. 2) w porownaniu do proby kontrolnej. Najnizsza
(najkorzystniejsza) iloscia AA (682 pgkg') charakteryzowaty sig frytki otrzymane
z krajanki moczonej w 1% ekstrakcie z czosnku. Usmazony produkt uzyskany po za-
nurzeniu w 1% ekstrakcie z cebuli lub zielonej herbaty charakteryzowat si¢ rowniez
niewysokim poziomem AA, kolejno (738 i 766 pgkg™!). Morales i wsp. (3) podaja,
ze namaczanie krajanki ziemniaczanej w ekstrakcie z zielonej herbaty miato wptyw
na obnizenie ilo$ci akrylamidu w smazonych przekaskach ziemniaczanych o okoto
62%, w poréwnaniu do proby kontrolne;.
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test, P<0.05)

Ryc.2 Zawarto$¢ akrylamidu we frytkach sporzadzonych z krajanki blanszowanej i namaczanej w ba-
danych ekstraktach

Fig.2 The acrylamide content in the French fries after blanching and soaking in plant extracts

Barwa frytek jest Sci§le zwiazana z zawartoscia cukrow redukujacych w surowcu
oraz ilo$cia akrylamidu w gotowym produkcie (14). Na podstawie przeprowadzo-
nych badan stwierdzono, ze frytki otrzymane z krajanki moczonej w ekstrakcie



320 M. Gertchen i wspét. Nr3

z zielonej herbaty charakteryzowaly sig statystycznie istotnie ciemniejsza barwa
w porownaniu do proby kontrolnej (ryc.3). Nie jest to jednak tylko zwigzane z wyz-
sza zawartoscia cukrow redukujacych, czy akrylamidu w badanych probach, lecz
naturalna, ciemnozielona barwa ekstraktu z zielonej herbaty. Moczenie krajanki

w

1% ekstrakcie z cebuli ksztattowalo wlasciwa barwe frytek. Najbardziej odpo-

wiednig jasno-ztota barwa charakteryzowaty sig frytki, ktorych krajanke zanurzano
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Ryc. 3. Barwa frytek sporzadzonych z krajanki blanszowanej i namaczanej w badanych ekstraktach

Fig.3. Colour of the French fries after blanching and soaking in plant extracts

WNIOSKI

. Ziemniaki odmiany Santana charakteryzowaty si¢ odpowiednim sktadem che-

micznym bulw, wymaganym przy produkcji frytek, w tym niska zawarto$cia
cukréw redukujacych

. Moczenie w 1% ekstrakcie z zielonej herbaty, cebuli lub czosnku obnizylo zawar-

tos¢ cukrow redukujacych w krajance w zakresie od 17 do 42% ($rednio okoto
28%) w poroéwnaniu do proby kontrolnej i §rednio o okoto 42% w poréwnaniu
do surowca.

. Moczenie krajanki w 1% ekstraktach spowodowato obnizenie zawartosci akryla-

midu $rednio o okoto 50% w poréwnaniu do frytek proby kontrolne;.

. Najnizsza ilo$cia akrylamidu (682 pg-kg™') charakteryzowaty si¢ frytki otrzymane

z krajanki namaczanej w 1% ekstrakcie z czosnku, ktore mialy takze najlepsza,
jasnoztota barwe.
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THE EFFECT OF ADDITION THE HEALTH-PROMOTING PLANTS ON ACRYLAMIDE
CONTENT IN FRENCH FRIES PROCESSING

Summary

The aim of this study was to determine the influence of health-promoting plant addition in the French
fries production process on the acrylamide content in the ready product.

The samples of potato tubers of the Santana variety after cutting had been blanched (75°C/10min)
and after that were soaked in 1% extract of green tea, onion or garlic (20°C, 10 min). The french fries
were prepared by a two-steps frying method in rapeseed oil. The dry matter, starch, total and reducing
sugars content of the potato tubers were determined. The dry matter and acrylamide content in the French
fries were determined using HPLC/MS/MS. The colour of the French fries was determined using the
Konica-Minolta CR-200.

It was stated that potato tubers of the Santana variety were characterized by suitable chemical composi-
tion required for the production of French fries. Soaking the samples in green tea, onion or garlic extracts
decreased by about 17% to 42% the amount of reducing sugars in comparison with the control sample,
and 42% on average in comparison with the tubers. The soaking decreased also the level of acrylamide
by about 50% on average in comparison with the control sample. The best golden-bright colour had the
French fries soaked in 1% extract of garlic
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