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Badania jakosci organoleptycznej czipséw solonych

Wstep

Czipsy ziemniaczane (am. chips, ang. crisps) sa to wedhug Polskiej
Normy [1] przekaski ziemniaczane otrzymane z surowych ziemniakow,
obranych ze skorki, pokrojonych w cienkie talarki, usmazone w ttusz-
czu ro$linnym, z przyprawami lub bez przypraw smakowych. Dzigki
krotkiej obrobee termicznej oraz duzej koncentracji suchej masy czipsy
ziemniaczane zawieraja nieznaczne ilosci wody (ponizej 2%) i naleza
do przekasek o znacznej zawarto$ci witamin, w tym witaminy C ponad
25 mg w 100 g produktu oraz soli mineralnych. Naleza do popular-
nych produktéw ziemniaczanych cenionych ze wzgledu na ich walory
smakowe i zapachowe, ktore obok barwy oraz tekstury ksztattowane sa
w czasie procesu technologicznego.

O walorach organoleptycznych czipséw decyduje wiele czynnikow.
Do czynnikéw surowcowych zalicza si¢ cechy odmianowe, agrotech-
niczne, przechowalnicze oraz rodzaj uzytego tluszczu [2]. Na barweg
czipsdw wplyw maja przede wszystkim zawarte w ziemniaku cukry,
w tym redukujace, ktorych ilo§¢ nie powinna w surowcu przekraczac
0,1%. Wérdd prekursoréw zwiazkéw smakowo-zapachowych ziemnia-
ka decydujaca rolg¢ w nadawaniu smaku i zapachu czipséw odgrywa-
ja aminokwasy, cukry oraz kwasy organiczne. Metionina a takze inne
aminokwasy siarkowe sa prekursorami zwiazkow, ktore determinuja
zapach gotowanego ziemniaka [3].

Najwazniejsza reakcja chemiczna zachodzaca podczas smazenia
czipsow jest rozktad a-aminokwasow tzw. degradacja Streckera. Przy-
ktadem reakcji jest tworzenie metionalu z metioniny, co prowadzi do
wytworzenia zapachu okreslanego jako zapach ziemniaka lub czipséw
ziemniaczanych [4]. W procesie technologicznym, w wysokiej tempe-
raturze smazenia plasterkow ziemniaka o grubosci 1,0-1,7 mm row-
niez wchtaniany olej wptywa na cechy smakowo-zapachowe czipséw
[5]. Wysoka temperatura oleju prowadzi do niekorzystnych przemian
o charakterze oksydacyjnym i polimeryzacyjnym a nagromadzenie si¢
produktow, gtéwnie aldehydow przyczynia si¢ do powstawania w pro-
dukcie nuty owocowej.

Rynek czipsow w Polsce jest rozwojowy a producenci zabiegaja
o marke. Chcac utrzymac si¢ w czotdwce, nieustannie poszerzaja game
produktéw oraz wprowadzaja innowacje. Konsumenci coraz chgtniej
siggaja po nowe, czgsto bardzo oryginalne smaki, i bardziej ztozone
ksztalty. Nielatwym zadaniem jest utrzymanie jakos$ci czipsow o smaku
naturalnym, pozbawionych dodatkéw smakowych maskujacych zarow-
no barwg, jak i smak produktu. Dlatego tez celem niniejszej pracy byto
okreslenie jakos$ci organoleptycznej popularnych na rynku krajowym
czipsow solonych.

Materiat i metody

Materiatem do badan byty chipsy ziemniaczane trzech producentow:
Frito Lay, Lorenz 1 Star Foods. Liczebno$¢ prob czipséw kazdego pro-
ducenta przyjeta do obliczen wynosita n = 12. Produkt zostal zakupiony
w handlu detalicznym w Olsztynie w réznych odstgpach czasowych
i byt poddany badaniom sensorycznym na biezaco. Probki pobiera-
no losowo w liczbie po 3—4 opakowania z jednej partii produkcyjnej
w okresie ich przydatnosci do spozycia.

W celu ukrycia nazwy wytworcy probki oznaczono losowo litera-
mi A, B, C. Probki czipsow poddawano ocenie sensorycznej w skali
S-punktowej [1] w pracowni sensorycznej Katedry Towaroznawstwa
i Badarn Zywnosci, ktora spelniala wymagane warunki [6]. NateZenia
profili smakowo-zapachowych czipséw [7] dokonal 7-osobowy zespot
spetniajacy warunki formalne, ktory stanowili pracownicy Katedry oraz

studenci Wydziatu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazur-
skiego w Olsztynie.

Kazdy oceniajacy indywidualnie zapisywal wyniki na przygotowa-
nych kartach ocen. Ocena polegata na zaznaczeniu na 100 mm niestruk-
turowanej skali graficznej wyczuwalnego natezenia poszczegdlnych
deskryptorow smaku i zapachu, oraz okresleniu wrazenia ogdlnego.
Wyniki przeliczone zostaty na skalg 10-punktowa, gdzie 10 mm odcin-
kowi odpowiadat 1 pkt. Przed ocena przeprowadzono 10 sesji treningo-
wych, podczas ktorych kazdy z oceniajacych sporzadzit listg okreslen
charakterystycznych dla danego wyrobu. Droga eliminacji, lider zespo-
tu podczas dyskusji grupowej zredukowat liste deskryptorow zgodnie
z metodyka badawcza [8, 9].

Ponizej podano sposob przygotowania probek referencyjnych i ro-
dzaj profilu smakowo-zapachowego:

— gotowanego ziemniaka: ziemniak gotowany w catosci w wodzie bez
dodatku soli kuchennej,
— smazonego ziemniaka oraz delikatnego posmaku thuszczu: chipsy

z odmiany ziemniaka Lotos smazone w oleju sojowym [2],

— pieczonego ziemniaka: obrany ziemniak odmiany Lotos pieczony

w folii aluminiowej w piekarniku w temp. 225°C przez 40 min.,

— tluszczowo-ziemniaczany: handlowe czipsy ziemniaczane solone,

— thuszczu cukierniczego: ciasteczka franc. z cukrem (krajanka),

— zielony: gotowany ziemniak uprzednio poddany dziataniu promieni
stonecznych w temp. 20°C przez ok. 50 godz.,

— stodki: ziemniak przechowywany w chtodziarce w temp. 2+1°C przez

10 dni, gotowany w owdzie bez dodatku soli,

— przypalony: plasterki ziemniaka smazone na patelni teflonowej bez
uzycia thuszczu,

— spalony: olej sojowy podgrzany do punktu dymienia thuszczu,

— jetki: chipsy smazone w przeterminowanym oleju sojowym,

— rybi: chipsy smazone w zuzytym technologicznie oleju rzepakowym
pobranym z punktu smazenia frytek,

— gnilny: skaleczony zawilgocony ziemniak poddany procesowi gnicia

w temp. 20°C.

Wyniki oceny natezenia profili smakowych i zapachowych czipsow
poddano obliczeniom statystycznym metoda jednoczynnikowej anali-
zy wariancji. Do oceny zrdznicowania §rednich wartosci zastosowano
test Duncana, oznaczajac istotno$¢ réznic na poziomie o = 0,05 oraz
a =0,01.

Wyniki

Oceniane organoleptycznie chipsy poszczegdlnych producentéw
charakteryzowaly si¢ zr6znicowana jakos$cia (Tab. 1).

Tab. 1. Wyniki oceny organoleptycznej czipsow solonych roéznych producentow
(skala 5-punktowa, gdzie: 1 — zte, 5 — bardzo dobre)

Wyr6znik jako$ciowy Producent A Producent B Producent C
Ksztatt i wielko$¢ 2,5 2,8 2,5
Barwa 3,1 2,6 2.8
Zapach 3,8 3,1 33
Smak 3.8 32 3,1
Konsystencja 4,0 2,5 35
Jakos¢ ogolna 3,44 2,84 3,04

Proby ocenianych czipséw nie roznily si¢ wielkoscia $rednich not za
ksztalt i wielko$¢. Wielko$¢ poszezegdlnych platkow byta zroznicowa-
na od bardzo matych do bardzo duzych, byly one postrzgpione a nie-
ktére proby zawieraly mocno uszkodzone chipsy i utomki. Nie nalezy
wnioskowac pochopnie, ze producenci wytwarzali chipsy z bulw nieod-
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powiedniej wielko$ci, bowiem wysokie noty za ich konsystencj¢ (A1 C)
wskazuja, ze stan czipsow w opakowaniu wynikat z ich mechanicznego
uszkodzenia podczas ekspozycji na potce.

Barwa czipsow (producentéw B i C) byta nieodpowiednia. Na po-
wierzchni ptatkow byty widoczne brazowe przebarwienia oraz ciemne
plamki, ktére byly prawdopodobnie wynikiem obi¢ i uszkodzen mecha-
nicznych bulw. Ponadto na ptaszczyznie platkow obserwowano prze-
barwienia, bedace pozostatoscia po wiazkach przewodzacych bulwy.
Przebarwienia powstajace w chipsach moga by¢ wynikiem cech gene-
tycznych, nieprawidlowego przechowywania ziemniaka lub jego rekon-
dycjonowania a takze skutkiem procesu smazenia, jednakze ustalone,
sprawdzone technologie oraz dobrze dobrane odmiany ziemniaka daja
mozliwos$¢ standaryzacji czipséw pod wzgledem jakosciowym. [2, 10].

Noty za zapach oraz smak uzyskaly w ocenie organoleptycznej zroz-
nicowane warto§ci. Dobrym smakiem i zapachem charakteryzowaty si¢
chipsy producenta A (odpowiednio 3,8 oraz 4,0 punkty) i byl on typo-
wy dla $wiezo usmazonych ziemniakow. Czipsy Producentéw B i C byly
malo aromatyczne a natgzenie cech smakowych bylto stabo wyczuwalne.

W ksztattowaniu smaku i zapachu czipséw wazna rolg odgrywaja cu-
kry oraz aminokwasy zawarte w ziemniaku [3, 11]. W wyniku reakcji
Maillarda cukry redukujace (glukoza i fruktoza) reaguja z aminokwasa-
mi wysokiej temperaturze smazenia dajac produkty nieenzymatyczne-
go brazowienia. Co prawda przemyst zabiega o chipsy o jasnej barwie,
jednakze w ocenie organoleptycznej preferowane sa czipsy ciemniej-
sze, ze wzgledu na kompozycjg smakowa. Obok produktow Maillarda,
na smak i zapach produktow smazonych z ziemniaka, w tym czipséw
wplywaja rowniez produkty degradacji lipidéw, cukréw oraz wiele lot-
nych zwiazkéw smakowo zapachowych ziemniaka, ktory posiada bar-
dzo ztozona matryce [2, 3, 5,12].

Okreslajac w pracy profile smakowe wykazano, ze chipsy pochodza-
ce od réznych producentéw charakteryzowaly si¢ zréoznicowanym ich
natgzeniem (Rys. 1). Istotne réznice migdzy czipsami poszczegolnych
producentow wystapity tylko w dwoch profilach smakowych: smazone-
go ziemniaka oraz przypalony.

gotowanego ziemniaka

tuszczu cukiemiczego smazonego zi emniaka **

pieczonego ziemniaka

posmak thuszczu

zielony

——A
—a—F
—a—C

obey

Rys. 1. Profile smakowe czipsow roznych producentow (A, B, C), istotno$¢ roznic
na poziomie *o = 0,05; **a.= 0,01

Natgzenie profilu smazonego ziemniaka byly istotnie (o = 0,01) wyz-
sze w chipsach pochodzacych od producenta B (3,1 pkt.) i Producenta
C (3,5 pkt.) w poréwnaniu z chipsami producenta A (2,0 pkt.) Chipsy
producenta C miaty wyzsze noty za nat¢zenie profilu delikatny posmak
thuszezu (3,9 pkt.) w poréwnaniu do not za t¢ cechg czipséw pozosta-
tych producentéw (odpowiednio 3,3 i 3,4 pkt.). Mimo zréznicowania
wynikow, uzyskane oceny nie byly wysokie w stosunku do przyjetej
skali. Chipsy poszczegdlnych producentéw nie réznily sig istotnie sta-
tystycznie nat¢zeniem profili smakowych pozytywnych takich, jak: go-
towanego 1 pieczonego ziemniaka oraz delikatny posmak tluszczu. Nie
wykazano réwniez statystycznie istotnych réznic w natgzeniu profili
smakowych negatywnych takich, jak: stodki, obcy, jetki, zielony, rybi,
gnilny i ttuszczu cukierniczego.

Uzyskane noty w ocenie profili zapachowych czipsow byly niewiel-
kie (Rys. 2). Wykazano, ze czipsy poszczegélnych producentéw nie
roznily sig istotnie natgzeniem wigkszosci profili zapachowych pozy-
tywnych takich, jak: smazonego i pieczonego ziemniaka, czy ttuszczo-
Wwo-ziemniaczany.
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Rys. 2 Profile zapachowe czipsow réznych producentow (A, B, C),
istotno$¢ roznic na poziomie *a = 0,05

Wykazano jedynie, ze profil zapachowy gotowanego ziemniaka
czipsow poszczegolnych producentéw byt zréznicowany (0=0,05), co
$wiadczy¢ moze o uzyciu do produkcji czipsow roznych odmian ziem-
niaka. Warto$ci natgzenia zapachu smazonego ziemniaka i zapachu pie-
czonego ziemniaka oraz tluszczowo-ziemniaczany byly porownywalne
i niewielkie. Nie wykazano rowniez statystycznie istotnych roéznic w
natgzeniu profili negatywnych takich jak: jetki, spalony, zielony, gnilny
i thuszczu cukierniczego.

Mimo, ze czipsy sa spozywane bardzo chgtnie przez populacje w
réznym wieku nie powinny stanowi¢ stalego sktadnika diety. Duza po-
pularnos¢ czipsoéw zwigksza popyt na tego rodzaju przekaske, jednakze
producenci nie zawsze wprowadzaja do obrotu towar wtasciwej jakosci.

Whioski

.Nie wszystkie oceniane w badaniach sensorycznych solone czip-
sy ziemniaczane powinny znajdowa¢ si¢ w obrocie handlowym ze
wzgledu na nie najlepsza jako$¢ oraz wady. W ocenie panelowej nie
wyloniono proby, ktora wyrdzniataby marke producenta.

2. Czipsy charakteryzowaly si¢ typowym smakiem, a najwyzsze noty
uzyskiwaty profile smakowe takie, jak: delikatny posmak ttuszczu,
pieczonego ziemniaka oraz smazonego ziemniaka.

3. Dominujacymi profilami zapachowymi ocenianych czipsow byly:
thuszczowo-ziemniaczany, smazonego oraz pieczonego ziemniaka.
4. Natezenie negatywnych profili smakowych i zapachowych bylo nie-
znaczne, co $wiadczy o odpowiedniej jakosci uzywanego thuszczu do

smazenia i $wiezosci produktu.
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