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Akryloamid jest jednym ze zwiazkow powstajacych podczas termicznego prze-
twarzania zywnosci. Jego obecnos¢ stwierdza si¢ przede wszystkim w smazonych
i pieczonych produktach ziemniaczanych, takich jak chipsy, frytki, a takze w pro-
duktach zbozowych, m.in. w pieczywie, ptatkach $niadaniowych, wyrobach ciast-
karskich. W badaniach na zwierzgtach stwierdzono, ze akryloamid ma dziatanie
genotoksyczne i kancerogenne (1, 2). Migdzynarodowa Agencja Badan nad Rakiem
w 1994 1. (3) uznata, ze akryloamid jest zwiazkiem potencjalnie rakotworczym dla
ludzi (grupa 2A).

Z badan prowadzonych w licznych osrodkach badawczych, w tym réwniez
w Instytucie Zywnosci i Zywienia wynika, iz frytki sa jednym ze znaczqcych Zro-
det akryloamidu w diecie przecigetnego Polaka, zwlaszcza w grupie dzieci i mlo-
dziezy.

Celem badan byta ocena zawartosci akryloamidu we frytkach ziemniaczanych
w formie potproduktéw mrozonych oraz wyrobach gotowych do spozycia przygo-
towywanych w domu i w zaktadach gastronomicznych.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowity probki:

— mrozonych frytek wstepnie smazonych, zakupionych na terenie catego kraju —
12 prébek;

— frytek smazonych we frytownicy z ww. potproduktéw mrozonych zgodnie
z zaleceniem producenta podanym na etykiecie (frytki przygotowane w laborato-
rium) — 12 probek;

— frytek smazonych we frytownicy, pobranych z zakladow gastronomicznych na
terenie calego kraju — 7 prébek.

Probki do badan byly pobierane w 2007 r. przez pracownikdw stacji sanitarno-
epidemiologicznych na terenie calego kraju. Jedng probke mrozonych poéiproduk-
tow stanowily dwa opakowania handlowe produktu z tej samej partii produkcyjne;j,
natomiast probke frytek smazonych — produkty w ilosci nie mniejszej niz 1 kg.
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Ocena barwy frytek ziemniaczanych

Oceng barwy frytek przeprowadzono oddzielnie dla frytek wstepnie smazonych,
frytek smazonych przygotowanych z ww. potproduktéw oraz frytek smazonych po-
branych z zaktadow gastronomicznych. Badania przeprowadzono metoda kolejnosci
(szeregowania) tuz przed rozpoczeciem oznaczania zawartosci akryloamidu w pro-
duktach. Frytki w postaci rozdrobnionej — uformowane mate kopczyki — oceniat ze-
sp6t 9-osobowy. Do oceny wynikow wykorzystano tabele Kramera, w ktorej gorny
przedzial stuzy do stwierdzenia, czy istniejq istotnie jasniejsze i istotnie ciemniejsze
probki wsréd ocenianych, natomiast dolny — stuzy do stwierdzania, ktore probki sa
istotnie si¢ r6znia w badanej grupie (4).

Metoda oznaczania zawarto$ci akryloamidu we frytkach ziemnia-
czanych

Zawarto$¢ akryloamidu oznaczono we wszystkich badanych frytkach metoda
chromatografii gazowej sprzezonej z tandemows spektrometria mas (putapka jono-
wa; kolumna kapilarna: dt. 30 m; $r: 0,25 mm; film 0,25 pm) w obecnosci standardu
wewngetrznego — d;-akryloamidu. Okoto 3 g probke frytek ekstrahowano woda, bro-
mowano, oczyszczano jak to opisano wczesniej (5).

Warunki analizy chromatograficznej:

— gaz nosny: He (czystos¢: 99,9%), przeptyw gazu staty: 40 cm?/s;.

— program temperaturowy pieca: temp. nastrzyku 65°C, wzrost temp. przez
15 min do 250°C, czas analizy 23,33 min;

— linia transferowa: 250°C, temperatura zrodia jonow: 180°C (5).

Do obliczania zawarto$ci akryloamidu we frytkach wykorzystano stosunek pol
powierzchni pod pikiem pochodzacych od jonéw m/z 135 i m/z 137 (5). Identyfika-
cj¢ badanych zwiazkow przeprowadzono na podstawie czasdw ich retencji i widma
masowego. Wynik przyjeto jako srednig z trzech rownoleglych oznaczen.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Srednia zawartos¢ akryloamidu w mrozonych wstepnie smazonych frytkach
wynosita 176 pg/kg, wahajac si¢ od 28 do 455 pg/kg w zaleznosci od produktu.
Jak wynika z tabeli I, najnizsza zawartos¢ akryloamidu stwierdzono we frytkach
o istotnie (p < 0,05) najjasniejszej barwie (Srednio: 87 pg/kg), najwyzsza natomiast
we frytkach o najciemniejszej barwie (srednio: 315 pg/kg). Réznice te byly istotne
statystycznie (p < 0,05). Analiza statystyczna wykazala istotng korelacj¢ pomigdzy
zawartos$cia akryloamidu w mrozonych wstepnie smazonych frytkach a intensyw-
nos$cig barwy produktu (r = 0,7083; p <0,01).

Wsrdd przebadanych frytek smazonych najwyzsza zawartoscig akryloamidu cha-
rakteryzowaly si¢ produkty przygotowywane z pétproduktow w warunkach poda-
nych na etykiecie przez producenta, zawierajace $rednio 958 ng/kg tej substancji.
Prawie 3-krotnie nizsza zawarto$¢ stwierdzono we frytkach smazonych w zakta-
dach gastronomicznych. Rdznica ta byla istotna statystycznie (p < 0,05). W zadnej
z badanych grup nie wykazano, aby temperatura i czas obrébki termicznej istotnie
korelowato z zawartoscia akryloamidu w produkcie gotowym do spozycia. Analiza
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statystyczna uzyskanych danych nie wykazala rowniez Zzadnej korelacji pomiedzy
zawartos$ci akryloamidu w potprodukcie i wyrobie gotowym do spozycia przygoto-
wanym z tego surowca.

Tabela I. Srednia zawarto$é¢ akryloamidu we frytkach o istotnie réznej barwie (ug/kg produktu)

Table I. Average content of acrylamide in significantly different colour intensity of French fries and pre-cooked
French fries (ug/kg product)

Frytki o istotnie Frytki o istotnie Frytki o istotnie
najjasniejszej barwie Sredniej barwie najciemniejszej barwie

Mrozone frytki wstepnie smazone
87+87 | 1191182 | 315+107°

Frytki smazone przygotowane w warunkach domowych
443 +186" | 71942642 | 16432675

Frytki smazone pobrane z gastronomii
134 | 320+57 | 391115

* roznica istotna statystycznie (p < 0,05) / statistically significant difference (p < 0.05)

W grupie frytek smazonych z potproduktéw najjasniejsze frytki zawieraly istotnie
(p < 0,05) mniej akryloamidu w poréwnaniu do frytek o najciemniejszej barwie,
podobnie jak w grupie mrozonych pétproduktow (tab. I). Frytki te zawieraty odpo-
wiednio: 443 1 1643 pg akryloamidu na kg produktu gotowego do spozycia. Analiza
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Ryc. 1. Srednia zawarto$¢ akryloamidu we frytkach smazonych przebadanych w Instytucie w latach
2005-2009.
Fig. 1. Average content of acrylamide in French fries analyzed in Institute in 2005-2009.
* Roznica istotna statystycznie (p < 0,05) / Statistically significant difference (p < 0.05)
** 7rodto: H. Mojska i wspolpr. (6) / Source: H. Mojska i wspotpr. (6)
#+% 7rodto: H. Mojska i wspotpr. (7) / Source: H. Mojska i wspolpr. (7)
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statystyczna wykazata istotng dodatnia korelacj¢ pomiedzy zawartoscia akryloami-
du a intensywnoscia barwy produktu finalnego (r = 0,8622; p < 0,0005). W przypad-
ku frytek pobranych z zaktadéw gastronomicznych stwierdzono wzrost zawartosci
akryloamidu wraz z wigcksza intensywnoscia barwy produktu, jednakze zalezno$¢ ta
nie byla istotna statystycznie (tab. I).

Poréwnujac obecne wyniki z danymi z wczesniej prowadzonych w Instytucie
Zywnoéci i Zywienia (6, 7) badan zawartosci akryloamidu we frytkach gotowych
do spozycia, nalezy stwierdzi¢, iz na przestrzeni lat 20052007 nie obserwuje si¢
zmian w zawartosci tej substancji we frytkach pobranych z zaktadéw gastronomicz-
nych (ryc. 1). Mozna natomiast stwierdzi¢, iz najwyzsza zawarto$¢ akryloamidu we
frytkach gotowych do spozycia stwierdzono w tych, ktore byly przygotowywane
w warunkach domowych z surowych ziemniakéw. Nieco nizsza zawartoscia tej sub-
stancji (o okoto Y4) charakteryzowaly si¢ frytki przygotowane w warunkach domo-
wych z mrozonych potproduktow. Zawartos¢ akryloamidu w obu tych grupach byta
istotnie wyzsza w poréwnaniu do frytek przygotowywanych w zaktadach gastrono-
micznych. Z uwagi na fakt, iz Srednia temperatura i czas smazenia frytek w obu tych
grupach byt poréwnywalny, réznice w zawartosci akryloamidu moga by¢ wynikiem
stosowania bardziej stabilnych warunkéw obrébki termicznej produktu w zaktadach
gastronomicznych, a takze zastosowanego surowca do produkcji frytek (odmiana
ziemniakow, warunki ich przechowywania).

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, iz zawartos¢ akryloamidu we frytkach sma-
zonych wahata si¢ od 134 do 2175 pg/kg, przy czym wyzsze wartosci uzyskiwano
dla produktéw przygotowywanych w warunkach domowych z mrozonych pétpro-
duktéw. Uzyskane wartosci byty zblizone do danych z innych osrodkéw badaw-
czych. Wydaje si¢ celowym prowadzenie przez producentdéw mrozonych poipro-
duktow frytek dziatan zmierzajacych do dalszego obnizania zawartosci akryloamidu
w czasie obrobki wstgpnej surowca lub stosowania odmian ziemniakow o obnizonej
zawarto$ci cukrow redukujacych, ktore sa jednym z czynnikéw determinujacych
zawarto$¢ akryloamidu w produkcie gotowym do spozycia. Wsrdéd przebadanych
wstgpnie smazonych potproduktow do przygotowania frytek w domu $rednia za-
wartos$¢ akryloamidu wynosita 176 pg/kg, osiagajac nawet 455 pg/kg, czyli wartosci
wyzsze niz w niektdrych przebadanych produktach gotowych do spozycia.

I. Gielecinska, H Mojska

ASSESSMENT OF ACRYLAMIDE LEVEL IN FRENCH FRIES

Summary

The aim of the study was to assess acrylamide content in frozen pre-cooked French fries and French
fries ‘ready to eat’ prepared at home and gastronomy. 31 samples was analyzed.

The average acrylamide content in pre-cooked French fries was 176 pg/kg. Among French fries, acryl-
amide content in products prepared at home was statistically higher (p < 0,05) than in products collected
from gastronomy.

In this study was statistical relationship (p < 0,05) between acrylamide content and intensity of colour
product in group of pre-cooked French fries and fries fried at home. This kind of relationship among
French fries from gastronomy was not found. Time and temperature of heat processing did not have any
influence on acrylamide content in group of French fries.
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