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Temat1l: Frytki jako przyktad wyrobu smazonego na bazie ziemniaka - otrzymywanie i ocena Tema 1: Kaptonnsa ¢pi AK npuknag cma)keHoro npoAyKTy Ha OCHOBi KapTtonni —
jakosci BUPOBHMLTBO Ta OLliHKa AKOCTI
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INSTRUKCJI DO EWICZEN DLA STUDENTA

Temat: Frytki jako przyktad wyrobu smazonego na bazie ziemniaka - otrzymywanie i ocena jakosci
Wstep. Swiatowy przemyst ziemniaczany obejmuje dwa podstawowe dziaty jakimi sg przetwdrstwo
ziemniaka do celdw spozywczych oraz otrzymywanie skrobi i jej przetwodrstwo (krochmalnictwo).

Produkcja artykutéw spozywczych na bazie ziemniakow tzw. wyrobdw uszlachetnionych,
obejmuje takie grupy asortymentowe jak produkty suszone, czyli tzw. susze ziemniaczane, produkty
smazone, produkty mrozone, konserwy ziemniaczane (Patasinski, 2005). Smazone produkty
ziemniaczane to gtdwnie chipsy i frytki. Zalicza sie tu tez inne uzyskane na drodze smazenia w oleju
kawatkéw ziemniaka czy ciasta ziemniaczanego. Frytki oraz chipsy naleza do grupy produktéw
przekaskowych, szczegdlnie cenionych przez konsumentéw za wyjatkowe cechy organoleptyczne.
Sprzedawane sg zazwyczaj w formie zamrozonej, pod postacig potksiezycow, c¢wiartek oraz paskow
(Tajner-Czopek, 2011, Tajner-Czopek i inni, 2021).

Frytki to usmazone w ttuszczu lub oleju roslinnym stupki ziemniaka o wymiarach na przekroju
okoto 1 cm? i dtugosci okoto 6-7 cm (Tajner-Czopek, 2011, Tajner-Czopek i inni, 2021). Ten produkt
ziemniaczany podczas smazenia uzyskuje ztocistg barwe, specyficzny smak i aromat oraz chrupkosé
zewnetrznej warstwy w wyniku odwodnienia powierzchni. Wymienione cechy organoleptyczne sg
tymi, na ktére zwraca uwage konsument. Frytki z reguly s smazone w oleju do uzyskania
charakterystycznej, ztocistej barwy. Mogg by¢ takze czesciowo usmazone, dalej zamrazane, a przed
podaniem powinny by¢ jeszcze dosmazone do uzyskania charakterystycznej barwy. Frytki
podsmazone zawieraja $rednio 4% ttuszczu, a te usmazone i gotowe do spozycia okoto 7% tego
sktadnika (Tajner-Czopek i inni, 2021). Generalnie wyrdznia sie 3 rodzaje frytek. Pierwsze z nich sg
gteboko zamrozone, po catkowitym usmazeniu, a przed konsumpcja powinny by¢ ogrzane. Drugi
rodzaj frytek to te czeSciowo usmazone i gteboko zamrozone, a przed podaniem wymagajg
dosmazenia. Ostatni rodzaj frytek to frytki chtodzone, ktére z racji braku mrozenia majg krdtki termin
przydatnosci do spozycia, a przed podaniem takze wymagajg dosmazenia w oleju (Patasifiski, 2005).
Najwazniejszym w procesie technologicznym produkcji frytek jest dobér odpowiednich odmian
ziemniaka, decydujacych o jakosci produktu finalnego, ale takze parametry procesu
technologicznego (Kita i inni, 2007). Do produkcji frytek stosowane sg odmiany ziemniakdw o typie
konsumpcyjnym B do BC, czyli sredniozwiezte do $rednio maczystych (Zagdrska, 2004). Odmiany
powinny charakteryzowac¢ sie dodatkowo nastepujacymi cechami: bulw powinny mie¢ owalny lub
podtuzny ksztatt, powinny by¢ wolne od uszkodzen oraz mie¢ ptytko osadzone oczka. Zawartos¢
suchej masy powinna wynosi¢ okoto 20-22 %, a najbardziej optymalna zawartos¢ skrobi
w ziemniakach powinna sie wahaé w zakresie 14-16%. Wazna jest zawartos¢ cukréw redukujacych
okoto 0,5 % w Swiezej masie (Patfasinski, 2005).

Etapy produkcji frytek ziemniaczanych to mycie i obieranie ziemniakdw, krojenie ziemniakéw
w stupki, blanszowanie, osuszanie, smazenie, odsgczanie produktu z nadmiaru ttuszczu po
usmazeniu, chtodzenie/zamrazanie (Pafasiniski, 2005, Tajner-Czopek i inni, 2021).
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Tema: Kaptonasa ¢pi Sk NpUKNag CMaxkeHoro NpoAyKTy Ha OCHOBI KapTonni — BUPO6GHMLTBO Ta
OUiHKa AKOCTi

BcTyn. CBiTOBa KapTONAsiHAa NPOMUCAOBICTb CKNAJAETHCA 3 ABOX OCHOBHUX HAaMPAMKIB: nepepobka
KapTonAi 4N XapyoBMX Lifei Ta BUPOOHMLTBO KPOXMaIo i ioro nepepobka (KpoxmanenepepobHa
ranysb).

BUPOBHULTBO MPOAYKTIB XapyyBaHHA HA OCHOBI KapTOMi, TaK 3BaHMX 'MOKpaLLeHuX
NpoAyKTiB", BK/IIOYAE TaKi AaCOPTMMEHTHI rpynu, AK CyweHi NPOAYKTW, TOBTO TaK 3BaHe cyxe
KapTonasaHe Niope, CMaxeHi NPOAyKTHU, 3aMOPOKEHI MPOAYKTU Ta KapTonasaHi KoHcepsw (Patasiriski,
2005). MpoayKTH 3i CMaKeHOi KapTonai — ue, B OCHOBHOMY, Yincy Ta Kaptonasa ¢pi. Croam Takox
BIAHOCATLCA iHWI NPOAYKTM, OTPUMaHi LINAXOM OOCMaKyBaHHA LWMATOUKIB KapTonni abo
KapTonasHoro Ticta B8 onii. Kaptonna ¢pi i KapTonasHi 4incu HanexaTb [0 rpynu CHEKOBUX
NPOAyKTiB, AKi 0COBAMBO LiHYIOTLCA CNOXWBayamMu 3a ixHi 0cobAMBI  OpraHo/NenTUYHI
XapaKTEPUCTUKK. 3a3BMuYall BOHM NPOAAIOTLCA B 3aMOPOMKEHOMY BUMIALI, Y dopmi niBmicauis,
YeTBEPTMHOK i cMyKOoK (Tajner-Czopek, 2011, Tajner-Czopek Ta iHwi, 2021).

KapTtonna ¢pi — ue kapTonnaHi 6pycoukun, obcmaxkeHi B upi abo pocauHHiN onii, 3
PO3MipOM NonepeyHoro nepepisy NpubansHo 1 cm? i 4OBKMHOI NpubaN3HO 6-7 cm (Tajner-Czopek,
2011, Tajner-Czopek Ta iHwi, 2021). Mig 4ac CMaxKeHHA UEW KApPTOMAAHMIA NPOAYKT Habysae
30/10TUCTOTO KOMbOPY, cneundiyHOro CMaKy Ta apomaTy, a TaKOX XPYCTKOi CKOPUHKM BHACAILOK
3HEBOAHEHHA NOBepXHi. 3rafaHi OpraHoONENTUYHI XapaKTePUCTUKN € TUMK, Ha AKi 3BepTaE ysary
cnoxkusay. Kaptonnto ¢pi, Ak npaBuno, o6CMakyoTb B OAii A8 OTPUMAHHA XapaKTepPHOro
30/10TUCTOrO KO/IbOPY. BOHa TaKoXK MOKYTb BYTW 4aCcTKOBO 06CMaKeHi, NOTIM 3aMOpPOXKeEHI, a nepes,
noAayeto Ha CTin ix cnif 404aTKOBO 06CMaXKMTK, W06 OTPUMATH XapaKTepHuit Koaip. Kaptonas ¢pi
niACMakeHa MiCTUTb y cepegHbomy 4% Kupy, Togi AK 06CMaKeHa Ta rotoBa A0 BXKMBAHHA MICTUTb
npnbnaunsHo 7% uboro KomnoHeHTa (Tajner-Czopek Ta iHwi, 2021). 3aranom po3pisHATL 3 BMAU
kaptonni ¢pi. Mepwuit — rAMBOKO 3aMOPOXKEHUIA, NOBHICTIO 06CMaXKeHWi, i Moro caig posirpitn
nepeg BXuBaHHAM. [pyruit TN KapTonai Gppi — Le YacTKoBO 06CMakeHa i MMOOKO 3aMOpPOKEHA
KapTonas, fika notpebye noobcmaxkyBaHHA nepes nogadveto. OCTaHHi TMR KapTonai ¢pi — ue
0X0N0A4KeHa KapTonas ¢pi, AKA, OCKiNbKM BOHA HE 3aMOPOXKEHA, MAE KOPOTKUIA TEPMiH 36epiraHHs,
a nepes NoJayeto Takox BUMarae goobcmakeHHsa B onii (Patasinski, 2005). Haibinbl Baxkausum y
TEXHOMIorNYHOMY npoueci BUpobHUUTBA KapTonni ¢pi € niabip BiANOBiAHUX COPTIB KapTonAi, AKi
BM3HAYAIOTb HE TiZIbKU AKICTb KiHLLEBOTO NPOAYKTY, ane i NapameTpu TexHonoriyHoro npouecy (Kita
Ta iHwWwi, 2007). [Ona BMpobHULTBA KapTon/i ¢Gpi BUKOPUCTOBYIOTLCA COPTM KapTOMi CNOXUBYOTO
Tuny Big B go BC, To6To Bif4 cepeaHboro 4o cepefHbo-6opowHuctoro (Zagdrska, 2004). Coptn
NOBMHHI J0JATKOBO MAaTU TaKi XapaKTepUCTMKM: 6ynbbu MOBUHHI mMaTu oBasbHy abo gosracrty
dopmy, 6yTn 6€3 NoLKOoAKEHD i 3 HEIMBOKO NOCaAKEeHUMM BiuKamu. BMICT Cyxoi peuoBuHU Mae
CTAHOBUTU NPUBAN3HO 20-22%, a HaBINbL ONTUMANBbHUIA BMICT KPOXMasO B KapTOMi NOBUHEH
6yt B Mexkax 14-16%. BaxkMBMM € BMICT peayKyBaibHUX LyKpiB NnpubausHo 0,5 % y cupiit maci
(Patasinski, 2005).



Cwiczenie 1. Otrzymywanie frytek ziemniaczanych metoda smazenia oraz pieczenia

Materiat: ziemniaki jadalne, olej rzepakowy, sél kuchenna.

Sprzet: ndz kuchenny, deska do krojenia, garnek, sito, kuchenka gazowa/elektryczna, piekarnik
elektryczny, fyzka cedzakowa, recznik kuchenny, talerz.

Wykonanie ¢wiczenia. Do otrzymania frytek wybra¢ 3 ziemniaki o poréwnywalnej wielkosci.
Ziemniaki umy¢, obrac ze skorki i pokroi¢ w stupki 10 x 10 mm dtugosci okoto 6 cm. Przy czym prébka
ziemniakéw przeznaczona do jednorazowego smazenia winna wynosi¢ okoto 200g. Nastepnie stupki
ziemniaczane nalezy umy¢ dwukrotnie wodg i osuszy¢ na sitku lub na reczniku papierowym. Stupki
nalezy smazy¢ w gtebokim oleju przez okoto 5-7 minut, do zrumienienia powierzchni. Po usmazeniu
wytozy¢ na papier lub sitko. Po ostudzeniu nalezy oceni¢ jakos¢ otrzymanych frytek na podstawie
karty oceny metoda 5-punktowa. Analogicznie postgpi¢ w przypadku zastosowania jako obrébki
termicznej procesu pieczenia. Pieczenie stupkdw ziemniaczanych nalezy prowadzi¢ w piekarniku
w temperaturze 200°C, do czasu zrumienienia skérki. Po ostudzeniu nalezy oceni¢ jakos¢
otrzymanych frytek smazonych i pieczonych na podstawie karty oceny metoda 5-punktowa.

Cwiczenie 2. Ocena jakosci frytek ziemniaczanych smazonych i pieczonych metoda 5-punktowg
Materiat: frytki ziemniaczane wytworzone metodg pieczenia oraz smazenia

Sprzet: talerz, serwetki

Wykonanie éwiczenia. Otrzymane w ¢wiczeniu 1 frytki ziemniaczane oceni¢ pod wzgledem jakosci
sensorycznej wedtug karty oceny metodg 5-punktowq (tabela 1). Wyniki oceny zestawi¢ w Tabeli 2.
Tabela 1. Karta oceny frytek metodg 5-punktowa.

Wyrdzniki | Wspot- Skala
jakosci czynnik
wazkosci | 5 4 3 2 1
*
barwa jasna, bardzo | jasna, jasna  z brazowymi | lekko szara, | szaralub bardzo
migzszu 0,2 wyréwnana, | wyréwnana, | obrzezeniami lub | lekko ciemna | ciemna, bardzo
bez oczekiwana szarawa, srednio | lub z | niewyréwnana,
przebarwieri | od frytek wyréwnana brazowymi nieakceptowaln
plamami, a
niewyréwnan
a
barwa jasnoztota, jasnoztota, jasnoztota do | lekko ciemna | bardzo ciemna
powierzch | 0,2 bardzo wyréwnana, | ciemnoztotej z | z brazowymi z bragzowymi lub
ni wyréwnana, | bez nielicznymi bragzowy | plamkami, czarnymi
bez przebarwien | mi obrzezeniami, | niewyréwnan | plamkami,
przebarwien srednio wyréwnana a bardzo
brazowych niewyréwnana
lub czarnych
tekstura powierzchnia | powierzchnia | powierzchnia powierzchnia | powierzchnia
0,3 zewnegtrzna zewngtrzna zewnetrzna zewnegtrzna zewngtrzna
bardzo chrupka, dostatecznie mato stabo chrupka,
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Etanu BupobHULUTBA KapTonai ¢pi: MUTTA Ta OUMLLEHHA KAPTOMAI, HAapi3aHHA KapTonai Ha
6pycoukn, 6naHWyBaHHA, CyWiHHA, O6GCMaXKyBaHHA, 3/NMBAHHA HAAAMULIKIB KUpY nicaa
06CMaXkyBaHHA Ta 0X0I0MXKEHHs/3amoposkyBaHHsA (Patasinski, 2005, Tajner-Czopek Ta iHwi, 2021).
Po6oTa 1. BurotoBneHHs KapTonni ¢pi MeToaom 06cMmarkyBaHHA Ta 3anikaHHA
CuposuHa: iCTiBHA KapTONAA, Pinakosa oA, KyXOHHA Cinb.

Mpunadu ma mamepianu: KyXOHHWI HiX, JOOWKA SAA HAPI3aHHA, KaCTpyas, CUTEYKO,
ra3oBa/eneKkTpUUHa NnTa, eNEKTPUYHA AyXOBKA, APYLUAAK, KYXOHHUI PYLUHMK, TapiaKa.
BukoHaHHA pobomu. Bubpatu 3 KapTonauHuU NpMBAU3HO OAHAKOBOIO PO3MIPY ANA NPUTOTYBAHHA
KapTonai ¢pi. BAMUTM KapToOnAto, MOYMCTUTU i HapizaTM Bpycoukamu 10 x 10 MM 3aBAOBKKM
npubansHo 6 cm. Mpoba KapTonai ANA OAHOrO CMArKEHHA NOBMHHA CTAHOBUTU NpubaunsHo 200 r.
MoTim KapTonasHi Nanuuku cnig ABiYi NPOMUTU BOZOIO i BUCYWIUTU B cuTi abo Ha naneposBomy
pywHuUKy. O6cmakyBaTW Nanuuku y ¢puTtiopi B onii NpubAU3HO 5-7 XBU/IUH, NOKU NMOBEPXHA HE
nigpym'aHutbca. Micna obcmarkyBaHHA BMKAACTU Ha nanip abo apywnak. MMicna oxonomaweHHs
OLHUTU AKICTb OTPUMaHOI KapTonni ¢pi mMeToAoM OUiHIOBaHHA 33 5-TM 6GanbHOK LWKanoH.
[oTpumyBaTuCA Ti€l K npoueaypu, BUKOPUCTOBYHOUM AK TepMiyHy 06pobKy npouec 3anikaHHA.
3anikaHHA KapTONAAHUX NANMYOK HeobXiaHO NPoOBOAUTU B AyXO0BUi Npu Temnepatypi 200°C, goku
CKOPUHKA He niapym'aHuTbCa. [Micns OXONOMKEHHA OLJHUTU AKICTb OTPUMAHOI CMAMKEHOi Ta
3aneyeHoi KapTonai ¢pi 3a 4ONOMOroto OLHOYHOI KapTK 3a 5-6aAbHOIO LWKANOoH.

Po6oTa 2. OuiHKa AKocTi KapTonai ¢pi cmaXKeHoi Ta 3aneyeHoi MeToAoM 5-Tn 6anbHOI WKanu
CuposuHa: KapTonasa ¢pi, BArOTOB/IEHA LWAAXOM 3arikKaHHA Ta 06CMaXKyBaHHA.

lMpunadu ma mamepianu: TapinKka, CePBETKU.

BukoHaHHA pobomu. OTpuMaHi y po6oTi 1 KapTonato Gpi OLiHUTK 3 TOYKM 30PY CEHCOPHOI AKOCTI
MEeTOAOM OLjHIOBAaHHA 3a 5-0a/bHOI0 LWKa/M0 33 AOMOMOrOK OLHOYHOI Kaptu (Taba. 1).
Pe3ynbTati ouiHIOBaHHA 3aHecTH Ao Tabauui 2.

Tabaunusa 1. KapTa ouiHioBaHHA KapTonai Gpi metoaom 5-Tv 6anbHOT OLHKK.

MokasHuk | KoediujeHT | Lkana
AKOCTI saromocTi*
5 4 3 2 1
Konip ACKpaBuii, ACKpaBuii, cBiTANIA 3 | 3nerka  cipuid, | cipuii abo ayxe
m'sKOTI 0,2 fyxe piBHUIA, | piBHWIA, KOPUYHEBUMM 3/71erKa TEMHUI | TEMHWIA,  ayxe
6e3 OYiKyBaHUM nonamu abo | abo 3 | HepiBHOMipHMHA,
3HebapB/ieHHA | AnA KapToni | cipysaTuii, KOPUYHEBUMU HenputHATHUI
dpi noMmipHO naamamu,
PiBHOMIPHMIA HepiBHOMipHUI
Konip CBiT/I0- CBiT/I0- Big, CBITNIO- | 3/71€TKa TEMHUIi | AyXe TeMHUI 3
nosepxHi | 0,2 30/10TUCTWIA, 30/10TUCTWIA, 3010TMCTOrO A0 | 3 KOPUYHEBUMM
ayxe PIBHOMIPHUIA, | TEMHO- KOPUYHEBUMU abo  yopHUMKM
piBHOMipHUI, 6es 3MiHWU | 30/10TUCTOrO 3 | naamamu, naamamm, gyxe
6e3 KONbOpY piakicHo HEepPiBHOMIpHUI | HeoAHOPIAHUN
KOPUYHEBOTO KOPUYHEBOIO
abo uyopHoro OKaHTOBKOIO,
3abapsaeHHn cepeHbo-
PiBHOMIpHWIA
TekcTypa 30BHiLWHA 30BHiLWWHA 30BHiLWHA 30BHIWHA 30BHiLHA
0,3 noBepxHA nosepxHa NOBEPXHA JOCUTb | MOBEPXHA MaNo | NOBEpXHA




chrupka, wnetrze chrupka, wnetrze | chrupka, wnetrze
wnetrze maczyste, , | lekko kleiste, ale | wnetrze lekko | wodniste i
maczyste, potaczone z | potaczone z warstwa | wodniste i | kleiste, liczne
delikatne, warstwa zewnetrzng kleiste, stabo | spekania i stabe
potaczone z | zewnetrzna potaczone 1z | potaczenie z
warstwa warstwa warstwa
zewnetrzna zewnetrzng zewnetrzna
intensywny, | mniej Srednio typowy, | mato typowy, | nietypowy obcy
smak 0,3 dobrze intensywny, | lekko  wyczuwalny | wyczuwalny smak i zapach
wyczuwalny | dobry, obcy, mdty posmak obcy posmak | goryczki i
z typowym typowy goryczki i | zjetczatego
posmakiem z posmakiem zjetczatego ttuszczu
ziemniaczano | ziemniaczano ttuszczu
ttuszczowym, | ttuszczowym
bez obcych
posmakdéw
goryczki i
zjetczatego
ttuszczu
Ocena 1,0 5,0 4,0 3,0 2,0 1,0
faczna
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie Tajner-Czopek (2011)
Zestawienie wynikow.
Tabela 2. Zestawienie wynikow oceny frytek metodqy 5-punktowa
i Barwa na | Barwa Ocena
Frytki . X . tekstura smak )
przekroju powierzchni koncowa
A
B

Zrédto: opracowanie whasne
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ZyXe XpyCTKa, | XpycTka, XpycTKa, XPYCTKa, cnabo xpycrka,
BHYTPIWHA - | BHYTPIlWHA — | BHYTPIiWHA - | BHYTpiWHA - | BHYTpiWwHA -
6opowHncTa, | BOpowHKCTa, | 3nerka  Kaeiika, | TPOXu BOASAHMUCTA i
Hi*KHa, noeAHaHa i3 | ane ckpinneHa i3 | BoAAHWUCTa i | Kneiika,
CKpinneHa 3 | 30BHilHIM 30BHiLWHIM KneiKka, cnabo | ymcneHHi
30BHIWHIM wapom wapom cKpinneHa i3 | TpiwuHK i
wapom 30BHILIHIM cnabke
wapom 3'eHaHHA i3
30BHILIHIM
LIapom
cMak iHTEHCUBHUIA, | MeHW cepesHbo Mano TUMOBUMI, | HE3BUYHMIA
0,3 n[obpe IHTEHCWBHMIA, | TMNOBMIA, 3n1erKa | BiAYYTHWIA CTOPOHHii
BUPAXEHWIt 3 | XopoLwii, BiAuyTHUI CTOPOHHIM npucmaK i 3anax
TUNOBUM TANOBWIA 3 | CTOPOHHIN ripkyBaTuit i | ripkotn Ta
KapTonaaHo- KapTonaaHo- | Npucmak, nporipkaui NPOripKAOro
KUPOBUM KMPOBUM HeACKpaBsuit npucmak KUpy
NPUCMaKoMm, npUcMakom nicnacmak
6e3
CTOPOHHbBOT
ripKkoTn un
NPOripKkAoCTi
3aranbHa | 1,0 50 4,0 3,0 2,0 1,0
OUiHKa

[l>kepeno: BnacHe onpauosBaHHA Ha ocHoBi Tajner-Czopek (2011)

Y3azaneHeHHA pesynbmamis.

Tabaunusa 2. 3seseHi pe3yabTaT ouiHIOBaHHA KapTonai Gpi meToaom 5-Tu 6anbHOIT OLiHKK

.| Konip y | Konip 3aranbHa
Kaptonns ¢pi . X TekcTypa Cmak R
nepepisi noBepxHi OLiHKa
A
B

[xxepeno: BracHe onpawuoBaHHs




Cwiczenie 3. Oznaczanie zawartosci wody metoda wagowa w frytkach smazonych oraz pieczonych
(AOAC, 2005; Kretowska-Kutas, 1993)

Metoda wagowa polega na usunieciu wody z badanej probki za pomoca wysokiej
temperatury. Wilgotnos¢ oraz zawarto$¢ suchej masy oblicza sie na podstawie réznicy masy probki
przed i po suszeniu.

Materiat: frytki ziemniaczane smazone oraz pieczone

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, suszarka laboratoryjna, naczynka wagowe

Wykonanie cwiczenia. Probke frytek ziemniaczanych o masie 20 g rozdrobni¢ doktadnie
w mozdzierzu laboratoryjnym. Szklane naczynka wagowe wysuszy¢ do statej masy w czasie 30 minut
i temperaturze 105°C. Wystudzi¢ w eksykatorze i zawazy¢ na wadze analitycznej z doktadnoscia do
0,001g. Do naczynek wagowych nawazy¢ po 1 g rozdrobnionej prébki frytek smazonych oraz
pieczonych. Otwarte naczynka umiesci¢ w suszarce i suszy¢ przez 3h w temperaturze 105°C. Po
ostudzeniu w eksykatorze zwazy¢ z dokfadnoscia do 0,001g. Oznaczenie wykona¢ w trzech
réwnolegtych powtérzeniach dla kazdej z probek.

Zestawienie wynikow: wilgotnos¢ [%] obliczy¢ ze wzoru:

_ (b-2¢)
X = (1 - @ _C)>x100

gdzie,
a- masa naczynka z badang probka przed suszeniem (g),
b- masa naczynka z badang prébka po suszeniu (g),
c- masa pustego naczynka (g).
Zawartos$¢ suchej masy obliczy¢ ze wzoru: s.m. = 100-X [%]. Otrzymane wyniki usrednic.

Co-funded by
InGups ey [l S o

Po6oTa 3. BUsHaueHHs BMiCTy BOAM BaroBUM METOAOM Y KapTonai ¢pi cMmaKeHili Ta 3anedeHii
(AOAC, 2005; Kretowska-Kutas, 1993)

Barosuit meToa MoOAArae y BUAA/NeHHi BOAM 3 AOC/IAKYBAHOrNo 3paska 3a A0MOMOroio
BWUCOKOi TemnepaTypu. Bonorictb i BMICT Cyxoi peuoBMHM PO3PAaX0OBYETLCA 33 Pi3HULEI0 Macy 3pa3Kka
00 i micaA CywiHHA.

CuposuHa: KapTonaa ¢pi cMarkeHa i 3aneyeHa.

Mpunadu ma mamepianu: nabopaTopHa CTynka, NabopaTopHa cywapka, GIOKCK ANA 3BaXKyBaHHA.
BukoHaHHa pobomu. Hasaxky kaptonai ¢pi macoto 20 r apibHO po3TepT B 1abOPaATOPHIi cTynui.
CKknAHy BOKCY ANA 3Ba)XKYBaHHA BUCYLUUTM A0 NOCTiMHOI Macu npoTarom 30 XBU/IMH 33 TemnepaTypu
105°C. OX0N04MUTM B EKCUKATOPI Ta 3BAXKMTU HA aHANITUYHMX Barax 3 TouHicTio 4o 0,001 r. 3Baxutn
y 6tokeu no 1 r noapibHeHOro 3paska KapTonai ¢pi cmaxKeHoi Ta 3aneyeHoi. MoMiCTUTH BiaKPUTI
61oKCH Y CywnnbHY Wwady i cywmTy npoTarom 3 roauH npu Temnepatypi 105°C. Micna oXxonoaxeHHs
B EKCUKATOPi 3BaXMTW 3 TouHicTio Ao 0,001 r. MposecTM BM3HAYEHHA B TPbOX NapasnesibHuX
NOBTOPEHHAX A/1A KOXKHOTO 3pa3ka.

Y3azaneHeHHA pe3ynemamis: Bonorictb [%] 3a popmynoto:

_ (b—-c)
X = (1 - @= C)>x100

a- Maca bloKeu 3 focniaxKyBaHo nNpoboto nepes cywiHHAM (r),

b- maca 6toKcu 3 LocnigKyBaHO NPo6oto nicas cywiHHA (r),

c- Maca NopoXHboi BtoKcK (r).
BMICT cyxux peuyoBuH po3paxyBaT 3a ¢opmynoto: CP = 100-X [%]. OTpumaHi pesynbratu
ycepeaHuTH.



Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci tluszczu w frytkach ziemniaczanych (Kretowska-Kutas, 1993,
AOAC, 1995)
Metoda polega na wagowym oznaczeniu ilosci ttuszczu wyekstrahowanego pod wptywem
rozpuszczalnika organicznego z rozdrobnionej prébki frytek.
Materiat: frytki ziemniaczane smazone i pieczone, eter naftowy.
Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, waga analityczna, bibuta ekstrakcyjna, wata, nici, zestaw do
ekstrakcji Soxhleta, suszarka laboratoryjna.
Wykonanie éwiczenia. Kolbe destylacyjng z aparatu Soxhleta wysuszy¢ w suszarce i zwazy¢ na wadze
analitycznej. Z rozdrobnionej prébki frytek odwazy¢ okoto 10 g i przenies¢ do przygotowanej gilzy
ekstrakcyjnej. Szczelng gilze umiesci¢ w ekstraktorze aparatu Soxhleta. Do kolby destylacyjnej wlac
okoto 120 cm? eteru naftowego. Po podtaczeniu do zestawu oraz uruchomieniu chtodzenia uktadu
rozpoczaé ekstrakcje. Ekstrakcje prowadzi¢ okoto 3 h. Po zakonczeniu ekstrakcji i odparowaniu
pozostatosci rozpuszczalnika kolbe przenies¢ do suszarki i suszy¢ w temperaturze 105°C prze okoto
30 minut. Nastepnie ostudzi¢ w eksykatorze i zawazy¢.
Zestawieni wynikow: zawarto$¢ ttuszczu surowego (X), wyrazong w procentach, obliczy¢ wedtug
wzoru:

(b—a)-100
= c

X
gdzie:
a- masa pustej kolby [g],
b- masa kolby z ttuszczem [g],
c- nawazka probki [g]
Oznaczenie wykona¢ w dwaéch powtdérzeniach. Wynik usrednic.
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Po6ota 4. BusHa4eHHs BMICTY }upy B kKapTonni ¢pi (Kretowska-Kutas, 1993, AOAC, 1995)
MeToa, nonArae y BaroBOMy BM3HAYEHHi KiJIbKOCTi WPy, WO €eKCTparoBaHWi nig BMAMBOM
OpPraHiYHOro PO34YMHHMUKA 3 NoapibHeHOro 3paska KaptTonai dpi.
CuposuHa: KapTonaa ¢pi cMarkeHa Ta 3aneyeHa, neTponeinHuii edip.
Mpunadu ma mamepianu: NabopaTopHa CTyMKa, aHANITUYHI Barv, EKCTPAKLiMHUIA NPOMOKaNbHUI
nanip, BaTa, HUTKK, Habip Ana ekcTpakuii 3a Cokcnetom, 1abopaTopHa cywapka.
BukoHaHHa po6omu. Konby pgna neperoHku 3 anapaTty COKCNeTa BUCYLUIMTU B CYLUIMAbHIN wadi i
3BAXKMUTM Ha aHANITUYHMX Barax. BiasaxkuTtu npubausHo 10 r 3paska nogpibHeHoi KapTonai opi i
nepeHecTy B NiAroTOB/AEHY rinb3y AnA ekcrpakuii. LLinbHY rinb3y nomictTuti B eKCTpakTop anapaty
Cokcnerta. Y neperiHHy konby Haautu npubansHo 120 cm® netponeitHoro edipy. Micas nigknoYeHHs
00 anapaTty Ta 3amnycKy CMCTEMW OXO/NIOAXEHHA PO3MovaTh eKCTpakuito. EKCTpakuilo nposoauTtu
npnbaunsHo 3 roamHu. [icna 3aBepLIEHHA EeKCTPaKLUii i BUNApOBYBaHHA 3a/ULWKIB PO3YUHHUKA
nepeHecTu Konby B cywunabHy wady i cywutn npu 105°C npotarom npmbamsHo 30 XxBUAUH. MoTim
O0XONI0AUTU B EKCMKATOPI i 3BAXKUTH.
Y3aeanoHeHHA pe3ynemamie: BMICT cuporo xupy (X), BUpaxkeHui y BifcOTKax, po3paxyBatu 3a
dopmynoto:

(b—a)-100
= c

X
ae:
a- Maca NopoXHboi Konbw [r],
b- maca kon6wu 3 kupom [r],
c- HaBaXkKka npobw [r]
Bu3HaueHHA BUKOHATKN B ABOX NOBTOPEHHSAX. Pe3ynbTat ycepeaHuTu.



WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA
Cwiczenie 1. Otrzymywanie frytek ziemniaczanych metoda smazenia oraz pieczenia
Cel ¢wiczenia. Celem ¢wiczenia byto otrzymanie frytek z ziemniakéw dwoma metodami: smazenia
i pieczenia.
Materiat: ziemniaki jadalne, olej rzepakowy, sél kuchenna.
Sprzet: noz kuchenny, deska do krojenia, garnek, sito, kuchenka gazowa/elektryczna, piekarnik
elektryczny, tyzka cedzakowa, recznik papierowy, talerz.
Wykonanie éwiczenia. Do otrzymania frytek wybrano 3 ziemniaki o poréwnywalnej wielkosci.
Ziemniaki umyto, obrano ze skdrki i pokrojono w stupki 10 x 10 mm dtugosci okoto 6 cm. Prébka
ziemniakéw przeznaczona do jednorazowego smazenia wynosita okoto 200g. Nastepnie stupki
ziemniaczane umyto dwukrotnie wodg i osuszono na sitku lub na reczniku papierowym. Stupki
ziemniaczane smazono w gtebokim oleju roslinnym przez okoto 5-7 minut, do zrumienienia
powierzchni. Po usmazeniu wytozono na recznik papierowy lub sitko. Po ostudzeniu oceniono jakos¢
otrzymanych frytek na podstawie karty oceny metoda 5-punktowa. Analogicznie postepowano
w przypadku zastosowania jako obrdbki termicznej procesu pieczenia. Pieczenie stupkow
ziemniaczanych wykonano w piekarniku w temperaturze 200°C, do czasu zrumienienia skdrki. Po
ostudzeniu oceniono jako$¢ otrzymanych frytek smazonych i pieczonych na podstawie karty oceny
metodg 5-punktowa.
Obserwacje i wnioski. W wyniku przeprowadzenia tego ¢wiczenia otrzymano frytki smazone oraz
frytki pieczone, ktére miaty cechy sensoryczne oczekiwane od tej kategorii wyrobéw smazonych
z ziemniaka.

Cwiczenie 2. Ocena organoleptyczna metoda 5-punktowa dwéch rodzajéw frytek ziemniaczanych
Cel ¢wiczenia. Celem ¢wiczenia byta ocena jakosci sensorycznej frytek ziemniaczanych smazonych
i pieczonych

Materiat: frytki ziemniaczane pieczone i smazone w warunkach laboratoryjnych.

Sprzet: talerz, serwetki.

Wykonanie éwiczenia: otrzymane w ¢wiczeniu 1 frytki ziemniaczane oceniono w grupie 10 os6b
wedtug karty oceny metody 5-punktowga (Tabela 1). Wyniki przeprowadzonej oceny pokazano
w tabelach 2i3.

Tabela 1. Karta oceny frytek metodg 5-punktowa.

Wspot- Skala
Wyrdzniki czynnik
jakosci wazkosci
. 5 4 3 2 1
. lekko szara,
jasna, bardzo o szara lub
) . . . lekko ciemna i
wyréwnana, jasna, jasna z brazowymi 1ub bardzo ciemna,
. P uobz
barwa bez wyréwnana, obrzezeniami lub . bardzo
- . ) oo brazowymi ) A
migzszu 0,2 przebarwien oczekiwana szarawa, $rednio | X niewyréwnana,
, plamami )
od frytek wyréwnana . L nieakceptowaln
niewyréwnan
a
a
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3PA30OK 3BITY A/19 CTYAEHTA
Po6oTa 1. BurotoBneHHsa Kaptonni ¢ppi MeToaom 06cmakyBaHHA Ta 3anikKaHHA
Mema pobomu. MeTtoo poboTu 6yno oOTpuMaHHA KapTonai ¢pi ABoma cnocobamu:
06CcMaXkyBaHHAM Ta 3aMiKaHHAM.
CuposuHa: iCTiBHA KapTONAA, PiNakoBa 0NifA, KyXOHHaA CiNb.
Mpunadu ma mamepianu: KyXOHHWI HiXK, [OWKA ANA HaPi3aHHA, KacTpynsa, CUTEYKO,
ra3oBa/enekTpuYHa NInTa, eNeKTPUYHA AyXOBKA, APYLIAAK, KYXOHHUI PYLIHWK, Tapinka.
BukoHaHHA pobomu. BnbpaHo 3 KapTonanHu npubaM3HO 04HAKOBOTO PO3MIpY ANA NPUTOTYBaHHA
kapTonai ¢pi. BUMUTO KapTOnAto, NOYMLEHO i Hapi3aHo 6pycoukamu 10 x 10 MM 3aBOOBKKU
npnbansHo 6 cm. Mpoba KapTonni ANA OAHOrO CMAXKEHHA CTaHoBWMAa NpubausHo 200 r. MoTim
KapTONAAHI NAaAUYKM ABi4i NPOMMUTO BOAOK i BUCYWEHO B CUTi abo HAa MAaNepoBOMY PYLUHMKY.
O6CcMarKeHO Nanuykn y GpuTiopi B onii NnpUBGAU3HO 5-7 XBUAKUH, NOKM MOBEPXHA HE NiJPYM'AHUAACD.
Micna obcmaxkyBaHHA BUKAAAEHO Ha nanip abo Apywnsk. MNicns OXONOAMKEHHA OUIHEHO AKICTb
OTPUMaHOI KapTonai ¢pi MeToaoM OLiHIOBAHHA 3a 5-T 6aNbHOIO WKaNo. AHANOrYHO 3pobaeHo
Y pa3i BUKOPUCTAHHA AK TEPMiYHOT 06pOBKM Npouecy 3anikaHHA. 3anikaHHA KAPTONAAHUX NANNYOK
34iicHEHO B AyxoBUi nMpu TemnepaTypi 200°C, AOKM CKOPWUHKa He nigpym'sHunack. Micna
OXONOAYKEHHA OLHEHO AKICTb OTPUMAHOI CMaXKeHOi Ta 3amneuyeHoi KapTonai ¢pi 3a A4ONOMOro
OLHOYHOI KapTh 3a 5-6abHOIO WKANoI0.
CnocmepexeHHA ma 8UCHOBKU. B pe3ynbTaTi BUKOHAHHA Lji€i poboTH oTpMMaHo Kaptonato ¢pi
CMaXKeHy Ta 3amneyeHy, AKa Mann CEHCOPHI XapaKTEPUCTUKM, OUiKyBaHi ANA L€l KaTeropii cmaxkeHux
KapTONAAHUX NPOAYKTIB.

Po6oTa 2. OpraHonenTU4YHa OLjiHKa MeToA0M 5-Tu 6anbHOI LWKaNAKU ABOX BUAIB KapTonai

Mema po6bomu. MeToto poboTM byna OLiHKA CEHCOPHOI AKOCTI Kaptonai ¢pi cmaxkeHoi Ta
3aneyeHoi.

CuposuHa: kapTonna ¢pi 3aneyeHa Ta CMaKeHa y 1abopaTopHMX yMOBaXx.

Mpunadu ma mamepianu: Tapinka, CEpPBETKU.

BukoHaHHA pobomu. OTpumaHy y poboTi 1 Kaptonaio ¢pi ouiHeHo B rpyni 3 10 oci6 meTogom
OLiHIOBAaHHA 3a 5-6a/bHOI0 WKaN0 33 A4ONOMOrol0 OUHOYMHOI KapTu (Tabauusa 1). Pesynbtatn
nNpoBeAEHOro OLHIOBAaHHA NOKa3aHo B Tabanusax 2 i 3.

Tabanua 1. KapTa ouiHoBaHHA KapTonai Gpi meToaom 5-Tv 6anbHOT OLiHKHM.

MokasHuk | KoeoiuieHT | Wkana
AKOCTI saromocTi*
5 4 3 2 1
Konip ACKPaBwii, ACKPaBwii, cBiTMI 3 | 3nerka  cipuid, | cipuii abo gyxe
M AKoTI 0,2 AyKe piBHUIA, | piBHWIA, KOPUYHEBMMMN 371€rKa TEMHUIi | TEMHWIA, Ayxe
6e3 OuiKyBaHUit nonsamu abo | abo 3 | HepiBHOMIpHWIA,
3HebapBieHHA | AnA KapTonai | cipysaTuii, KOPUYHEBMMU | HENPUAHATHUIA
bpi NOMipHO naamamu,
PiBHOMIPHMIA HepiBHOMIpHUI
Konip cBiTno- cBiTNO- BiA, CBITNIO- | 3N1€rKa TEMHUII | AyKe TeMHUI 3
nosepxHi | 0,2 30/10TUCTWIA, 30/10TUCTWIA, 30a0TMCTOrO A0 | 3 KOPUYHEBUMM
ayxe PIBHOMIpPHUIA, | TeMHO- KOPUYHEBMMU abo  yopHUMKM




jasnoztota, piBHOMipHUl, | 6e3 3MiHU | 30710TUCTOrO 3 | niamamu, nAAMamm, ayxe
bardzo 3 . 6e3 KOJIbOpY piakicHo HEepiBHOMIpHUI | HeoAHOPIAHUM
. jasnoztota, . . bardzo ciemna
wyréwnana, ) jasnoztota do lekko ciemna R KOPUYHEBOTO KOPUYHEBOID
wyréwnana, . . . z bragzowymi
barwa bez be ciemnoztotej z z bragzowymi lub czarnymi abo uyopHoro OKaHTOBKOIO,
Z ub cz 1
powierzch przebarwien _, | nielicznymi brazowy plamkami, y. 3abapsaeHHs cepesHbo-
R 0,2 przebarwien . L. X , plamkami, . -
ni brazowych mi obrzezeniami, niewyréwnan bard piBHOMIpHUI
. . . arazo " " " " "
lub czarnych $rednio wyréwnana a . , TeKCTypa 30BHILUHA 30BHILUHA 30BHiLUHA 30BHILIHA 30BHiLUHA
niewyréwnana
0,3 nosepxHa nosepxHa noBEePXHA JOCUTb | MOBEPXHA Maio | NOBEPXHA
AyXe XpYyCTKa, | XxpycTka, XpYyCTKa, XpYyCTKa, cnabo xpycrka,
powierzchnia . . BHYTPIWHA - [ BHYTPIWHA — | BHyTPiWHA - | BHYTPiWHA - | BHyTpiWHA -
powierzchnia R . " .
zewnetrzna " powierzchnia 6opolwHncTa, | BopowHucTa, | 3nerka  Kaelika, | TPoxu BOAAHUCTA i
zewnetrzna
bardzo powierzchnia . . < zewnetrzna HiXHa, noeAHaHa i3 | ane ckpinneHa i3 | BoAAHWUCTA i | Kneika,
powierzchnia mato X — - . .
chrupka, zewnetrzna stabo chrupka, CKpinneHa 3 | 30BHiWHIM 30BHIWHIM Kneiika, cnabo | umcneHHi
zewnetrzna chrupka, - . . . .
wnetrze chrupka, . wnetrze 30BHiWIHIM wapom wapom CKpinaeHa i3 | TPiWUHK i
dostatecznie wnetrze o o
maczyste, wnetrze wodniste i Lwapom 30BHiLUHIM cnabke
tekstura ) chrupka, wnetrze lekko . . , .
0,3 delikatne, maczyste, , . L kleiste, liczne wapom 3'eqHaHHA i3
lekko kleiste, ale wodniste i . -
potaczone z potaczone z . spekania i stabe 30BHIWHIM
potaczone z warstwa | kleiste, stabo X
warstwa warstwa pofaczenie z wapom
zewnetrzna potaczone z - = = =
zewnetrzng zewnetrzng warstw warstwa CMakK IHTEHCUBHUIA, | MeHW cepesHbo Mano TUMOBUMI, | HE3BUYHUIA
3 zewnetrzng 0,3 nobpe iHTEHCUMBHUIA, | TUNOBMIA, 3/1€rKa | BiAYYTHUI CTOPOHHIN
zewnetrzng . . . . " R
BUPAXEHUN 3 | XOpoLwun, BIAYYTHUN CTOPOHHIN APUCMaK | 3anax
intensywny, TMNOBMUM TANOBWIA 3 | CTOPOHHIN ripkyBaTuit i | ripkoTn Ta
dobrze KapTONAAHO- KapTONAAHO- | NPUCMaK, nporipkaunit nporipknoro
wyczuwalny mniei KNUPOBUM KNUPOBUM HeAcKpaBuit npucmak Xupy
1
z typowym . ! NPUCMAKOM, npucmakom nicnacmak
A intensywny, mato typowy, | .
posmakiem nietypowy obcy 6e3
i ) dobry, , i wyczuwalny . "
ziemniaczano Srednio typowy, smak i zapach CTOPOHHbOI
typowy obcy posmak . .
- . lekko wyczuwalny L. goryczki i ripKOTH un
smak 0,3 z posmakiem goryczki i X i )
ttuszczowym, | . obcy, mdty posmak , zjefczatego NpOripKkNOCTi
ziemniaczano zjefczatego
bez obcych ttuszczu
, - ttuszczu
posmakdéw 3aranbHa | 1,0 5,0 4,0 3,0 2,0 1,0
. ttuszczowym R
goryczki i OLiHKa
zjetczatego
thuszczu [>kepeno: BnacHe onpautoBaHHA Ha ocHoBI: Tajner-Czopek (2011)
Ocena 4,0 HEeHHA mamis.
‘ 10 50 ) 30 20 10 Y3azaneHe pe3ynemamis.
aczna Tabnnua 2. 3BeaeHi pe3ynbTaTi OUiHIOBaHHA KapTonai Gpi MeToLom 5-T 6anbHOI OLLIHKK
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie: Tajner-Czopek, 2011. . . . | konip 3aranbHa
P p ) pek, kapTonas ¢pi | Konip m’akoTi ) TeKcTypa cmak .
MoBepxHi OLUiHKa
Zestawienie wynikéw CMakeHa 0,6 1,0 1,5 1,5 4,6
Tabela 2. Zestawienie wynikéw koricowej oceny frytek metoda 5-punktowq 3aneyeHa 0,8 0,6 1,2 0,9 3,5
frvtki barwa migzszu barwa tekstura smak Nota [kepeno: BnacHe onpauoBaHHA
rytki " : . L R .
Y powierzchni koricowa Tabauusa 3. 3BeAeHi pe3yibTaTi OpPraHONEeNnTUYHOT OLLIHKM KapToni Gpi meToaom 5-6aabHOI OUiHKMK,
smazone 0,6 1,0 1,5 1,5 4,6 nposeAeHoi rpynoto 3 10 oci6
pieczone 0,8 0,6 1,2 0,9 3,5 KapTonaa ouiHoBaY Konip Konip 3aranbHa
_ X , . . TeKcTypa CMaK k
Zrédto: opracowanie wtasne bpi M AKOTI NOBEPXHI OLIHKa
Tabela 3. Zestawienie wynikéw oceny organoleptycznej frytek metoda 5-punktowa dokonane przez 3aneueHa 1 0,6 08 12 1,2 3.8

zespot 10 osobowy
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Fryti oceniajacy ,:;;v::u pO:’?;:::hni tekstura smak l\’lota
koricowa
1 0,6 0,8 1,2 1,2 3.8
2 0,8 0,6 1,5 0,9 38
3 1 0,6 0,6 0,6 2,8
4 1 0,6 0,6 0,6 2,8
5 0,8 0,8 0,9 0,9 34
6 0,8 1 1,2 1,5 4,5
pieczone 7 1 1 0,9 0,9 3.8
8 1 0,6 0,9 0,9 3,4
9 0,8 0,6 1,2 0,9 35
10 0,8 0,8 1,2 1,2 4
$rednia 0,9 0,7 1,0 1,0 3,6
SD 0,1 0,2 0,3 0,3 0,9
1 1 1 1,5 1,5 5
2 1 1 1,5 1,2 4,7
3 1 1 1,5 1,5 5
4 0,8 1 1,2 1,2 42
5 0,8 1 1,2 1,2 42
smazone 6 0,6 1 1,2 1,2 4
7 1 0,8 0,9 1,5 4,2
8 1 0,6 1,2 1,2 4
9 1 0,8 1,5 1,5 4,8
10 0,6 1 1,5 1,5 4,6
Srednia 0,9 0,9 1,3 1,4 45
SD 0,2 0,1 0,2 0,2 0,7
5 4,5
4 3,6
3
1
0
smazone pieczone
probka
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2 0,8 0,6 1,5 0,9 3,8
3 1 0,6 0,6 0,6 2,8
4 1 0,6 0,6 0,6 2,8
5 0,8 0,8 0,9 0,9 3,4
6 0,8 1 1,2 1,5 4,5
7 1 1 0,9 0,9 3,8
8 1 0,6 0,9 0,9 3,4
9 0,8 0,6 1,2 0,9 3,5
10 0,8 0,8 1,2 1,2 4
cepeaHe 3,6
3HAYeHHsA 09 0,7 1,0 10
SD 0,1 0,2 0,3 0,3 0,9
1 1 1 15 1,5 5
2 1 1 15 1,2 4,7
3 1 1 1,5 1,5 5
a 0,3 1 1,2 1,2 4,2
5 0,8 1 1,2 1,2 4,2
6 0,6 1 1,2 1,2 4
CMaxkeHa
7 1 0,8 0,9 1,5 4,2
8 1 0,6 1,2 1,2 4
9 1 0,8 15 1,5 4,8
10 0,6 1 1,5 1,5 4,6
cepegHe
3HauYeHHS 0,9 0,9 1,3 1,4 4,5
SD 0,2 0,1 0,2 0,2 0,7
5 45
4 3,6
3
2 ©
x
z
13
0
CMaXeHa 3anevyeHa
npo6a




Wykres 1. Wyniki oceny sensorycznej frytek ziemniaczanych smazonych i pieczonych metodg 5-
punktowa.

Whioski. Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej obydwu rodzajéw frytek ziemniaczanych
wskazujg, ze lepszg ocene uzyskaty frytki smazone, a nizsza frytki pieczone. W opinii oceniajgcych
frytki smazone odznaczaly sie lepszg barwa powierzchni, teksturg i smakiem w poréwnaniu do frytek
pieczonych.
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PucyHok 1. Pe3ynbTaTu CEHCOPHOI OUiHKM KapTonai ¢pi cMaXKeHoi Ta 3aneyeHoi meToaom 5-Tu
6aNbHOI OLLIHKM.

BucHOBKU. Pe3ynbTaTu CEHCOPHOI OuiHKM 060X BMAiB KapTonai ¢pi NOKasanu, WO cmaxeHa
KapTonna ¢pi oTpMmana BULLY OLjHKY, a 3ameyeHa — HUXKYY. Ha AymMKy eKcnepTiB, cMmayKeHa
KapTonasa ¢pi xapakTepn3yBanaca KpaLmm KOJIbOPOM NMOBEPXHi, TEKCTYPOIO Ta CMaKoM MOPiBHAHO
i3 3aneueHolo.



Cwiczenie 3. Analiza wilgotnosci i suchej masy frytek metoda wagowsa

Cel ¢wiczenia. Celem ¢wiczenia byta analiza wilgotnosci i zawartosci suchej masy w otrzymanych
frytkach ziemniaczanych

Materiat: frytki smazone i pieczone.

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, suszarka laboratoryjna, naczynka wagowe.

Wykonanie ¢wiczenia. Probke frytek o masie 20 g rozdrobniono w mozdzierzu laboratoryjnym.
Naczynka wagowe wysuszono w czasie 30 minut i temperaturze 105°C do statej masy. Nastepnie
wystudzono w eksykatorze i zawazono z doktadnoscig do 0,001g. Do tak przygotowanych naczynek
wagowych nawazono po 1 g probki rozdrobnionego produktu ziemniaczanego. Po umieszczeniu
w suszarce suszono przez 3h w temperaturze 105°C, a nastepnie wystudzono w eksykatorze.
W dalszej kolejnosci wysuszone naczynka zwazono z doktadnoscig do 0,001g.

Zestawienie wynikdw i obliczenia: wilgotnos$¢ [%] obliczono ze wzoru ponizej. Oznaczenie wykonano
w trzech powtdrzeniach, a otrzymany wynik usredniono.

_ (b-2¢)
X = (1 - @ _C)>x100

gdzie,
a- masa naczynka z badang probka przed suszeniem (g),
b- masa naczynka z badang prébka po suszeniu (g),
c- masa pustego naczynka (g).

Sucha masa s.m. = 100-X [%]

Wyniki

Tabela 4. Zestawienie wartosci parametréw do analizy wilgotnosci

probka  |Powtdrzenie| alg] b [g] c gl X [%] s.m. [%]
1 35,600 35,575 34,500 2,30 97,70
2 35,400 35,350 34,500 6,00 94,00
smazone 3 35,550 35,520 34,500 3,00 97,00
Srednia 35,52 35,48 34,50 3,77 96,23
SD 0,10 0,12 0,00 1,97 1,97
1 35,700 35,620 34,500 7,00 93,00
2 35,600 35,560 34,500 4,00 96,00
pieczone 3 35,520 35,455 34,500 5,00 95,00
$rednia 35,61 35,55 34,50 5,33 94,67
SD 0,09 0,08 0,00 1,53 1,53

Zrédto: opracowanie wiasne

Whioski. Otrzymane frytki ziemniaczane metoda smazenia i pieczenia charakteryzowaty sie niskim
poziomem wilgotnosci. Przy czym produkty pieczone zawieraty o okoto 2% wiecej wody.
W przypadku wszystkich produktéw ziemniaczanych niezmiernie wazna dla zachowania
oczekiwanych przez konsumentéw cech sensorycznych jak chrupkosé i kruchos¢ jest zawartosc¢ wody.
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Po6oTa 3. AHani3 BOAOrocTi Ta Cyxoi macu KapTonni ¢pi Barosum meroaom

Mema po6omu. Metoto poboTu GyB aHani3 BOAOrOCTi Ta BMICTY CyXvMX PEUYOBMH B OTPUMAaHIi
KapTonai opi.

CuposuHa: KapTonaa ¢pi cMarkeHa i 3aneyeHa.

Mpunadu ma mamepianu: nabopaTopHa CTynKa, 1abopaTopHa CywwapKa, 6I0KCK AR 3BaXKyBAHHA
BukoHaHHa pobomu. HasaxkKy KapTtonai ¢pi macoto 20 r a4pi6HO po3TepTo B NabopaToOpHii cTynui.
CkNAHy BIOKCY ANA 3BaKyBAaHHA BUCYLIEHO A0 NOCTiNHOT macu npoTarom 30 XBU/IMH 33 TemnepaTypu
105°C. Oxonoa)KeHo B €KCUKATOPi Ta 3BaXKEHO Ha aHANITUYHMX Barax 3 TOuHicTio go 0,001 r. fo
NPUroTOBNIEHUX TAKUM YMHOM BIOKC 3BaeHO no 1 r noapibHeHOro KapTonAaHOro NpPoaykTy. Micna
PO3MilLeHHA B CYLIApL,i BUCYLIEHO NpoTArom 3 roamH npu Temnepatypi 105°C, a noTim oxonoaxeHo
B EKCUKATOpi. B HacTynHOMY NopsAAKy BUCYLIEHY BIOKCY 3BaXeHOo 3 TouHicTio 4o 0,001 r.
Y3azaneHeHHA pe3ysnbmamis ma po3paxyHOK: BONOTICTb [%] po3paxoBaHO 33 HUXKUYEHABEAEHOH
dopmynoto. BU3HaueHHA BUKOHAHO B TPbOX MOBTOPEHHAX, @ OTPUMAHWUI pe3ynbTaT ycepeaHEHO.

-9
X= (1 e C)>x100

ae,
a- Maca 6loKcK 3 foCniAKyBaHO NPoboto nepes cywwiHHAM (r),
b- Mmaca 6toKcK 3 gocniaxRyBaHo NPo6oto Micna cywwiHHA (r),
c- Maca NopoKHbOI BtoKeK (r).

Cyxi peuosuHu CP = 100-X [%].

Pe3synemamu.

Tabnunusa 4. 3seeHi 3HaYEHHA NapaMeTpiB 414 aHani3y BONOrocTi

npoba MoBTOPEHHS alr] b [r] clr] X [%] CP [%]
1 35,600 35,575 34,500 2,30 97,70
2 35,400 35,350 34,500 6,00 94,00
3 35,550 35,520 34,500 3,00 97,00
CMaXXeHa
CEPEAHE 35,52 35,48 34,50 3,77 96,23
3Ha4YeHHA
sD 0,10 0,12 0,00 1,97 1,97
1 35,700 35,620 34,500 7,00 93,00
2 35,600 35,560 34,500 4,00 96,00
3 35,520 35,455 34,500 5,00 95,00
neyeHa
cepesHe
35,61 35,55 34,50 5,33 94,67
3HAYeHHA
sD 0,09 0,08 0,00 1,53 1,53

[>xepeno: BaacHe onpawutoBaHHA

BucHogKu. OTpumaHa KapTonaa ¢opi METOAOM CMaKEHHA Ta 3aMiKaHHA XapaKTepuU3yBanaca HU3bKUM
BMICTOM BO/IOrOCTi. Y 3aneyeHux NpoayKTax mictunoca npubamsHo Ha 2% binbwe Boan. Ana Beix
NPOAYKTIB 3 KapTONAi BMICT BOAM € HAA3BMYAMHO BAXKAMBUM ANA 36EPEKEHHA CEHCOPHUX
XapaKTEPUCTUK, OYiKyBAaHUX CMOMKMBAYAMM, TaKUX AK XPYCTKICTb i KPUXKICTb. YUM BULUI BMICT



Im wyzsza wilgotnos$é, tym produkt traci chrupkos¢ na rzecz gumowatosci. Utrata chrupkosci
powierzchni frytek odbija sie negatywnie na akceptowalnosci przez konsumenta.

Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci ttuszczu w frytkach smazonych i pieczonych (Kretowska-Kutas,
1993; AOAC, 1995)

Cel ¢éwiczenia. Celem (¢wiczenia byta ocena poziomu zawartosci ttuszczu w frytkach smazonych
i pieczonych.

Materiat: frytki ziemniaczane smazone i pieczone, eter naftowy.

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, waga analityczna, bibuta ekstrakcyjna, wata, nici, zestaw
ekstrakcyjny Soxhleta, suszarka laboratoryjna.

Wykonanie ¢éwiczenia. Kolbe destylacyjng z aparatu Soxhleta wysuszono w suszarce laboratoryjnej,
a nastepnie zwazono na wadze analitycznej z doktadnoscig do 0,001. Z wczesniej przygotowanej
prébki frytek odwazono okoto 10 g i przeniesiono do przygotowanej gilzy ekstrakcyjnej. Gilze
umieszczono w ekstraktorze aparatu Soxhleta. Do kolby destylacyjnej wlano okoto 120 cm? eteru
naftowego. Po zamontowaniu w zestawie oraz uruchomieniu chtodzenia wodga uktadu rozpoczeto
ekstrakcje. Proces prowadzono okoto 3 h. Po jego zakoniczeniu oraz odparowaniu pozostatosci
rozpuszczalnika, kolbe przeniesiono do suszarki i suszono do statej masy w temperaturze 105°C prze
okoto 30 minut. Nastepnie ostudzono w eksykatorze i zawazono. Z réznicy masy przed i po ekstrakcji
obliczono zawartos¢ ttuszczu wedtug ponizszej zaleznosci.

Zestawieni wynikow: zawarto$¢ ttuszczu surowego (X), wyrazong w procentach, obliczono wedtug
ponizszego wzoru. Oznaczenie wykonano w dwdch powtdrzeniach, a wynik usredniono.

b—a)-100
x = b2 100
c
gdzie:
a- masa pustej kolby [g],
b- masa kolby z ttuszczem [g],
c- nawazka probki [g]
d-
Wyniki
Tabela 5. Zestawienie wartosci parametréw do analizy zawartosci ttuszczu w frytkach
prébka powtérzenie algl b [g] clgl X [%]
1 120,80 122,80 10,00 20,00
. 2 120,80 122,85 10,00 20,50
smazone y -
srednia 120,80 123,00 10,00 20,25
Sb 0,00 0,03 0,00 0,35
1 120,80 121,90 10,00 11,00
. 2 120,80 122,00 10,00 8,00
pieczone - -
srednia 120,80 121,80 10,00 9,50
SD 0,00 0,07 0,00 2,12

Whioski. Otrzymane metodg laboratoryjna frytki ziemniaczane charakteryzowaty sie srednig
zawartoscig ttuszczu, nizsza anizeli chipsy ziemniaczane. Stwierdzono, ze frytki smazone zawieraty
o 10,75% wiecej ttuszczu w poréwnaniu do tych pieczonych, w ktérych zawartosé tego sktadnika
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BONOMM, TUM 6inblue BTPAYAETbCA XPYCTKICTb NPOAYKTY HA KOPWUCTb rymonogibHocTi. Brpata
XPYCTKOCTi NOBEPXHi KapToni Gppi HEraTUBHO NO3HAYAETHLCA HA Ti CNPUINHATTI CNOXKMBAYAMM.

Po6oTa 4. BU3HaueHHA BMICTy Xupy B Kaptonni ¢pi cmaxkeHiii i 3aneueniin (Kretowska-Kutas,
1993; AOAC, 1995)

Mema po6omu. MeToto poboTu Byna OLIHKA BMICTY KMPY B KapTONi Gpi CMarkeHil Ta 3aneyeHii.
CuposuHa: KapTonasa ¢pi cMarkeHa Ta 3anedeHa, neTponeinHui edip.

Mpunadu ma mamepianu: N"aboPaTOPHA CTYMKA, AHANITUYHI Baru, EKCTPAKLiMHUIA NPOMOKANbHUMI
nanip, BaTa, HUTKK, Habip ans ekcTpakuii 3a Cokcnetom, nabopaTopHa cylapkKa.

BukoHaHHA po6omu. Konby ans neperoHkn 3 anapaty COKC/leTa BUCYLIEHO B CYWMAbHIN wadi i
3BaAKEHO HA aHaANITMYHMX Barax 3 TouHicTio Ao 0,001 r. 3 nonepeAHbO NiArOTOBAEHOI KapTonAi ¢pi
3BaxkeHo npubau3Ho 10 r i nepeHeceHo B NiAroTOBAEHY riNb3y ANA eKCTpakuii. Mnb3y nomiweHo B
eKcTpakTop anapaty Cokcneta. Y neperiHHy konby Hanuto npubausHo 120 cm® netponeitHoro
edipy. Nicna nigkntoYeHHA [0 anapaTy Ta 3anycKy CUCTEMU OXONI0KEHHA PO3NOYATO EKCTPaKL;to.
Mpouec npoBeaeHo npoTarom Npuban3HO 3 roauH. fMicna Woro 3aBepLieHHA | BUNAPOBYBaHHA
33/IMLLKIB PO34UMHHUKA, NepeHeceHO K00y B CylunabHy Wwagdy i BUCYLIEeHO A0 cTanoi macu npu 105°C
npotarom npu6an3Ho 30 xBUAKH. MOTIM OXONOAKEHO B €KCMKATOPI | 3BaXKEHO. 3a pi3HULED Y Basi
0,0 i MicnA eKCTPaKLii pO3pax0BaHO BMICT XKUPY 33 HUKUYEHABEAEHO 3a/IEXKHICTIO.

Y3az2anbHeHHA pe3ynabmamie: BMICT CMPOro Xupy (X), BUpasKeHWit y BiACOTKaxX, pO3paxoBaHO 3a
HUXYeHaBeaeHo ¢opmynoto. Bu3HAYEHHA BUKOHAHO B [ABOX MOBTOPEHHAX, a pe3ynbraT

ycepeaHeHo.
= (=100
c
ne:
a- Maca NopoXKHbOI Konbw [r],
b- maca konbm 3 kupom [r],
c-  HaBaXXKa npobwu [r]
Pesynemamu
Tabnnusa 5. 3Be4eHi 3HAUEHHA NAapaMeTpPiB A4/1A aHaNi3y BMICTY Xupy B KapTonai ¢pi
npo6a NOBTOPEHHSA alr] b [r] clr] X [%]
1 120,80 122,80 10,00 20,00
2 120,80 122,85 10,00 20,50
cranena 3°:;eeiii 120,80 123,00 10,00 20,25
SD 0,00 0,03 0,00 0,35
1 120,80 121,90 10,00 11,00
2 120,80 122,00 10,00 8,00
sanesena cepeane 120,80 121,80 10,00 9,50
3HAUEeHHA
SD 0,00 0,07 0,00 2,12




wynosita 9,50%. Zatem pieczenie jest bardziej optymalng metodg otrzymywania frytek. Jak podaje
Tajner-Czopek (2011) zawartos¢ ttuszczu w wyrobach na bazie ziemniakdw jest istotna z przestanek
ekonomicznych oraz zywieniowych. Wartos¢ tego parametru zalezy tez od metody produkcji tego
asortymentu przekasek. Bowiem produkty wytwarzane przemystowo po pierwszym smazeniu
i wymagajace dosmazenia zawieraja okoto 4,5% ttuszczu. Z kolei te gotowe do spozycia po
podgrzaniu zawierajg okoto 7% tego sktadnika. Najwiecej, bo okoto 20% mogq zawierac te podawane
w restauracjach lub wykonane w warunkach domowych.
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BucHoeku. Kaptonna o¢pi, oTpumaHa NnabopaTopHUM METOAO0M, XapaKTepusysanaca cepegHim
BMICTOM KMPY, HUKYMUM, HiXK YiNCKU KapToONAsHi. BcTaHOBAEHO, WO KapTonas ¢pi cmakeHa mictuna
Ha 10,75% 6inblue upy NOPIBHAHO i3 3aMeYeHOol0, AKa Mana BMICT xkupy 9,50%. Takum YMHOM,
BUNIKaHHA € 6iNbW ONTUMANbHUM METOLOM OTPUMAHHA KapTonai ¢pi. 3a AaHumu Tajner-Czopek
(2011), BMicT *KMPY B MPOAYKTaX HA OCHOBI KApPTOMJ/i € BAaXXNMBUM 3 €KOHOMIYHMX Ta Xap4yOoBUX
MipKyBaHb. 3HaYeHHA LbOr0 NapameTpa TaKOXK 3aNeXUTb Big cnocoby BUPOOHULTBA ANA LbOro
ACOPTUMEHTY CHEKiB. Tak, NPOMMUCAIOBO BUFOTOBNEHI NPOAYKTU MNiCNA NEPLIOro 06CMaXKyBaHHA, AKi
noTpebytoTb NOBTOPHOTO 06CMAXKYBAHHA, MIiCTATb NPUBAU3HO 4,5% upy. 3 iHWworo 60Ky, roTosi 40
BXMBAHHA NiCAA HAarpiBaHHA MiCTATb 61M3bKO 7% LbOro NOKa3HMKa. Ti, WO NOAAOTLCA B pecTopaHax
a60 3pobneHi B 4OMALLHIX YMOBAX, MOXYTb MIiCTUTK Habinbwe —6An3bKo 20%.
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INSTRUKCJI DO CWICZEN DLA STUDENTA
Temat: Chipsy jako wyroby smazone z ziemniaka - otrzymywanie i ocena jakosci

Wprowadzenie. Ziemniaki stanowig wartosciowy surowiec, ktdry stuzy do produkcji szeregu
artykutdéw spozywczych. Jednym z kierunkdw przetwarzania bulw ziemniaka jest produkcja wyrobdw
uszlachetnionych, do ktorych zalicza sie przetwory smazone z ziemniaka, przetwory suszone oraz
konserwy ziemniaczane. Kategorie przetworéw smazonych tworza produkty otrzymane przez
smazenie w ttuszczu surowym (150-190°C) odpowiednio rozdrobnionych bulw ziemniaka (Aggam E.,
2022). Naleza tu chipsy ziemniaczane oraz frytki. Produkty te z uwagi na proces smazenia
charakteryzuja sie duza zawartoscia ttuszczu (Patasinski, 2005; Zychnowska i inni, 2015).

Ziemniaki przeznaczone do produkcji chipséw powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania
jakosciowe dotyczace sktadu chemicznego oraz budowy bulwy. Bulwy ziemniaczane powinny by¢
zdrowe, owalne lub podtuzne, o wyréwnanym ksztatcie i wielkosci oraz ptytkich oczkach. Zawartos¢
skrobi, czyli wiodacego weglowodanu w bulwach ziemniaka powinna wahac sie w zakresie 16-21%.
Bowiem w przypadku wyzszej zawartosci tego polimeru produkt jest zbyt twardy, mato chrupiacy.
Natomiast przy nizszej zawartosci skrobi nalezy sie spodziewac, ze chipsy beda ttuste, gumiaste
i stabo chrupigce. W przypadku produkcji chipsow z odmiany wczesnych ziemniakow, czyli tych
pozyskiwanych w okresie lipiec-wrzesien wymaga sie, aby minimalna zawartos$¢ skrobi wynosita
okoto 12%. Zatem na chipsy powinny by¢ przeznaczane ziemniaki klasyfikowane w typie
konsumpcyjnym BC-C (maczysty) (Zgorska, 2004).

Proces produkcji chipséw ziemniaczanych jest wieloetapowy i obejmuje: przyjecie
ziemniakdéw, mycie bulw, wazenie, obieranie, doczyszczanie, krojenie na plasterki, ptukanie
i osuszanie plastrow, blanszowanie, smazenie, solenie i dodatek substancji smakowych, kontrola
produktu gotowego, schfadzanie, wazenie i pakowanie. Bulwy ziemniaczane powinny by¢ zdrowe,
o wyrdwnanym ksztatcie i wielkosci, a takze ptytkich oczkach. Mycie bulw odbywa sie
w ptuczkach bebnowo-pretowych, w ktérych usuwane sg przy udziale wody zanieczyszczenia
organiczne i mineralne. Bulwy sg obierane mechaniczne w obieraczkach $ciernych. Obrane bulwy
kierowane sg na tasme inspekcyjna, gdzie sg doczyszczane. W dalszej kolejnosci bulwy sg krojone
w krajalniach obrotowych na plasterki o grubosci 1-1,2 mm. Plasterki s3 ptukane w wodzie w celu
usuniecia skrobi i cukréow redukujacych. Nastepnie plasterki s3 blanszowane w wodzie
w temperaturze 65-95°C przez okoto 1 minute. Osuszone trafiajg do smazalnika wypetnionego
olejem roslinnym. Parametry procesu smazenia to temperatura 180-165°C i czas 1,5 — 3,0 minuty.
Chipsy smazy sie do 2 % zawartosci wody. W dalszej kolejnosci usuwa sie nadmiar oleju oraz dodaje
substancje smakowe. Chipsy podlegajg kontroli jakosci, a nastepnie pakowaniu do torebek
odpornych na dziatanie ttuszczu. Torebki z chipsami trafiajg do magazynu wyrobéw gotowych,
a nastepnie do centréw dystrybucyjnych. Jako$é gotowych chipséw zalezy od zawartosci ttuszczu.
Chipsy, ktdre sg nasigkniete olejem maja ttusty smak i mato chrupiacg teksture. Z kolei te ze zbyt
niskg zawartoscig ttuszczu sg suche, twarde i ostre (Pafasiriski, 2005). Z kolei wysoka zawartos¢
ttuszczu poteguje wartos¢ kaloryczna tych produktéw (Kita i inni, 2012).
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IHCTPYKLIA OO 3ABAAHDb ANA CTYAEHTA
Tema: Yuncu Ak cmarkeHi BUpobu 3 kapTonai — BUPOBHMLTBO Ta OLiHKa AKOCTI

Bcmyn. KapTonns € LiHHOK CMPOBMHOIO, fAIKA 3aCTOCOBYETLCA ANA BMPOOHMUTBA WLiNOrO pagy
XapuyoBMX NPOoAyKTiB. OA4HMM 3 HanNpPAMKiB nepepobku 6ynbb KapTonai € BUPObHULTBO BUPOGIB
NOKPALLEeHUX, A0 AKUX Bi4HOCATLCA MPOAYKTU NepepobKu CMaKeHi 3 KapToni, NPOAYKTM nepepobku
CyLUeHi Ta KapTon/AHi KoHcepBW. [Jo KaTeropii KapToONAenpPoAyKTiB CMAaXKEHUX HANeXaTb NPOAYKTH,
OTPUMaHI WAAXOM 06CMaKyBaHHA B cupomy kupi (150-190°C) HaneXHUM YMHOM noapibGHEeHUX
6ynbb KapTonni (Ag¢am E., 2022). o HWUX BiAHOCATLCA YUNCU KAPTONAAHI Ta KapTonnsa ¢pi. 3aBaaku
npouecy 06CMaKyBaHHA Li NPOAYKTU XapaKTepu3yTbCA BUCOKUM BMicTOM *upy (Patasinski, 2005;
Zychnowska Ta iHwi, 2015).

KapTonna, npusHauyeHa AnA BUPOOHUUTBA KapTOMAAHWUX YMNCIB, MOBMHHA BiANOBIAATM
BiANOBIAHMM BMMOram J10 AKOCTI 3a XiMiYHMM CKNaaoM i Byaosoto 6ynbb. Bynbbu kKapTonai NoBUHHI
6yTM 380poBUMM, OBasbHOI abo foBractoi ¢opmu, 3 piBHOMiIpHOWO GOpmoK Ta po3mipom i
HernnbokMmMu BiYkamu. BmicT Kpoxmanto, To6TO nposigaHoro Byrnesody B 6ynbbax KapTtonai,
NOBMHEH KO/AMBATUCA B Mexax 16-21%. 3a BULOro BMICTY LbOro MoAiMepy NPOAYKT BUXOAUTb
33aHAATO TBEPAUM | HeJOCTAaTHbO XPYCTKMM. | HaBMaKu, NPU MEHLWIOMY BMICTi KPOXManio Ccnig
0u4iKyBaTK, WO YMNCK ByayTb XKUPHUMU, TYMOBUMMU | NOTaHO XPYCTKUMU. [na BUPOBHULTBA YMNCIB 3
pPaHHbOI KapTonni, TO6TO 3i6paHoi B IMNHI-BEPECHi, HEObXiAHO, W06 BMICT KDOXMAIO CTAHOBUB He
MeHwe 12%. TaKMM YMHOM, A8 BMPOOHMUTBA YMNCIB CAif4 BMKOPWUCTOBYBATM KapTOMAIO, L0
BiAHOCUTbLCA A0 cnoxkusuoro Tuny BC-C (6opowHucra). (Zgdrska, 2004).

Mpouec BUPOBHULTBA YMNCIB KAPTONAAHUX — € BaraToeTanHWii, AKMI BKAKOYAE: NPUAMAHHA
KapTonni, MuTTA 6ynbb, 3BaXKyBaHHA, UWLLEHHA, [AOOYULLEHHsA, Hapi3aHHA Ha CKUBOUKM,
NPOMUBAHHA Ta CYWiHHA CKUOOYOK, ONaHIWYBaHHA, OOCMaXKyBaHHA, CONIHHA Ta A0AABAHHA
CMaKOBMX apOMaTMU3aTOPiB, IHCMEKLil0 roTOBOI MPOAYKLii, OXONOAXEHHA, 3BaXyBaHHA Ta
NaKyBaHHA. Bynbbu KapTonai NOBUHHI ByTW 340pOBMMMU, 3 PIBHOMIPHOK GOPMOIO Ta PO3MIPOM i
HernnboKMMM BiYKamu. MutTa 6ynbb BiabyBaeTbCA B MUIMHUX MaluMHAxX 6apabaHHoOro Tuny, ae 3a
[0NOMOrOH BOAY BUAANATLCA OPraHivyHi Ta MiHepanbHi 4OMILIKK. Bynbbu 04MLLAIOTLCA MEXAHIYHO
B OYMUCHUX MALLIMHAxX abpasuBHOro Tuny. OumieHi 6ynbbn HaNPaBAATLCA Ha IHCMEKLMHY CTPiYKY,
Ae BOHW ounwatoTbea. [ani 6ynbbu Hapi3aloTbCA HA POTOPHUX CAaiicepax Ha CKUBOUKM TOBLLMHOO
1-1,2 mm. CKMBOYKM NPOMMBAIOTL Y BOAI AN1A BUAANEHHA KPOXMANI0 Ta PeayKyBaslibHUX LyKpiB.
MoTim cknbouku GnaHwyoTb y BOAi Npu Temnepatypi 65-95°C npotarom 1 xsuauuu. Miacywei,
BOHM NOTPANAATb Yy GPUTIOPHULLO, HAMOBHEHY POCAMHHOIO oni€lo. MapameTpu npouecy
obcmakyBaHHA — TemnepaTtypa 180-165°C i Tpusanictb 1,5-3,0 XBUAUHU. Yuncu obcmakyoTbea Ao
BMICTy BosIOTM 2%. MOTIM BUAANAETLCA HALMILOK ONii Ta JOAAIOTHCA CMAKOBi A06aBKM. Yuncu
NPOXOAATb KOHTPO/b AKOCTI, Micna 4oro ¢acyloTbCA B KMPOCTiKKi naketn. Miwku 3 yuncamm
HaAXoAATb Ha CKAAZ rotoBOi NPOAYKLii, @ NOTIM A0 AUCTPUE'IOTOPCLKMX LEHTPIB. AKICTb rOTOBMX
YUNCIB 3aN1EKUTb Bif, BMICTY XKUPY. YMNCK, HACMUYEHi ONiEI0, MAIOTb MACIAHUCTMI CMAK | He ayiKe
XPYCTKY TEKCTYPY. | HABMAKK, YUNCU 3 HAATO HU3bKUM BMICTOM KUY CyXi, TBepAi Ta roctpi (Patasinski,
2005). Y cBOO Yepry, BUCOKUIA BMICT 3KMUPY NiABULLYE KaNOPiNHICTb uux npoaykKTis (Kita Ta iH., 2012).



Cwiczenie 1. Otrzymywanie chipséw ziemniaczanych i ocena wydajnosci procesu
Materiat: ziemniaki jadalne dwdch odmian (o zéttej skorce (A) oraz o czerwonej skorce (B)), olej
rzepakowy, sél kuchenna.
Sprzet: n6z kuchenny, szatkownica domowa, garnek, sito, kuchenka gazowa/elektryczna, tyzka
cedzakowa, recznik kuchenny, talerz.
Wykonanie éwiczenia: Do otrzymywanie chipséw wybra¢ 3 ziemniaki o poréwnywalnej wielkosci.
Bulwy zwazy¢, a nastepnie umy¢, obrac ze skorki i poszatkowac na talarki o grubosci 1-2 mm. Préba
przeznaczona do smazenia powinna wynosic¢ okofo 200g. Nastepnie talarki nalezy umy¢ dwukrotnie
wodg3 i osuszy¢ na sitku lub na reczniku papierowym. Dalej chipsy nalezy smazy¢ w gtebokim oleju
do zrumienienia powierzchni. Obserwowaé przebieg procesu smazenia oraz zanotowac czas
smazenia. Po usmazeniu nalezy wytozy¢ na papier lub sitko, po ostudzeniu zwazy¢ oraz posoli¢. Dalej
nalezy oceni¢ i poréwnac jakos¢ otrzymanych chipséw ziemniaczanych oraz okresli¢ wydajnos¢
procesu otrzymywania chipséw ziemniaczanych wedtug wzoru:
X=-100%

gdzie:

a- masa ziemniakow [g],

b- masa chipséw [g]

Cwiczenie 2. Ocena jakosci chipséw ziemniaczanych metodg 5-punktowa

Materiat: Chipsy ziemniaczane na bazie dwdch odmian ziemniakéw (A, B) otrzymane w warunkach
laboratoryjnych

Sprzet: talerz, serwetki

Wykonanie éwiczenia: otrzymane w ¢wiczeniu 1 chipsy ziemniaczane oceni¢ pod wzgledem jakosci
sensorycznej wedtug karty oceny metoda 5-punktowa (tabela 1). Wyniki oceny zestawic¢ w tabeli.
Tabela 1. Karta oceny chipséw metodg 5-punktowa.

Wspot- Skala
Wyrézniki czynnik
jakosci wazkosc 5 4 3 2 1
i
mato typow!
typowy dla ,yp, v ptatki réznej .
o dla chipséw, i L. mate ptatki,
typowy dla chipsow, wielkosci, i
o . przewaga i liczne
chipséw, duze nieco .
. X J matych potamania,
ksztatt i widoczne wyréwnane ) potamane, i
) L, 0,2 s ptatkéw, L postrzepione
wielko$é charakterystyczn | ptatki, liczne . nieliczne o
widoczne brzegi chipséw,
e pecherze, pecherze, X pecherze, R
) i . pecherze, nieco k mato widoczne
brzegi gtadkie gtadkie X brzegi troche
X postrzepione K pecherze
brzegi i postrzepione
brzegi
i zbyt ciemna, nietypowa,
L typowa dla jasna, mato i
wyrazna i o, ; mato liczne
. chipséw, intensywna, . .
intensywna, . R . . intensywna, przebarwienia i
. i jednolita, jednolita, z L X R
barwa 0,2 jednolita bez BN niejednolita, z przypalenia,
L bez niewielkimi S
przebarwier i i o niewielkimi barwa
, widocznych | przebarwieniam o o, i
przypalen L, . przebarwieniam | nieréwnomiern
przebarwien i i
| a
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Po6oTa 1. OTPMMAaHHA YUNCIB KAPTONNAHUX Ta OLiHKA NPOAYKTUBHOCTI Npouecy
CupoeuHa: KapTonaa iCTiBHA ABOX BUAIB (3 KOBTOK LWKipKOK (A) Ta uepBOHO LWKipKoto (B)),
pinaKkoBa oA, KYXOHHa CiNb.
Mpunadu ma mamepianu: KyxOHHWI HiXK, NOOYTOBa LIATKIBHULA, KacTpyas, CUTEYKO,
ra3oBa/eneKkTPUUHa MnTa, NOXKKa 4/1A 3UiZXKYBAHHA, KYXOHHWIA PYLUHUK, TapiaKa.
BukoHaHHA pobomu: [na OTPUMaHHA UMNCIB BiAibpaTM 3 KapTOMAWMHU AHANOTMIYHOMO PO3Mipy.
3BaXkUTN 6yNb6M, NOTIM NOMUTH, MOYUCTUTH | Hapi3aTU CKMBOUKaM¥M 3aBTOBLIKK 1-2 mm. Mpoba gaa
obcmakyBaHHA mMae Byt npubamsHo 200 r. MoTim ckMbOUKM HeobXigHO ABiYI NPOMUTM BOAOHO i
NPOCYWnTH HA cUTi abo NanepoBoMy PYLIHMKY. Jani 06CmMaxkuTn uuncu y ranbokiin onii 4o Tmx nip,
NOKM NOBEPXHA HEe NigPYM'aHUTLCA. CnocTepiraT 3a NpoLecom o6cmarkyBaHHS i 3aHOTOBYBATH Yac
CMaeHHA. Micna obcmarkyBaHHA NOTPIGHO BUKNACTM Ha nanip abo CUTO, NiCAA OXONOAMKEHHA
3BaXKWTKW i noconunTu. fani HeobXifHO OLIHUTU Ta NOPIBHATKU AKICTb OTPUMAHUX YUNCIB KAPTONAAHUX
i BU3HQUUTK BUXiZ YMNCiB KapTonaaHux 3a popmyoto:
X=3+100%

ae:

a- maca Kapronni [r],

b- maca uumncis [r]

Po6oTa 2. OuiHKa AKOCTi YMnciB meToaom 5-6a1bHOrO OLiHIOBAHHSA

CupoeuHa: Yvincu KapTonnsaHi Ha OCHOBI ABOX BUAIB KapToni (A, B), oTpumaHux B nabopatopHux
YyMOBax.

Mpunadu ma mamepianu: Tapinka, cepeeTKU

BUKOHaHHA pob6omu: oTpuMaHi y poboTi 1 Yuncu ouiHMTU 3 TOUKM 30pYy CEHCOPHOI AKOCTI 33 5-
6a7bHOI0 OLHOYHOIO WKaNoto (Tabauusa 1). PesynbTaTy OuiHIOBAHHA 3aHECTU A0 Tabauu,.

Tabaunusa 1. KapTa ouiHKK 4Mncis 3a 5-6a71bHOI0 WKaNoH.

MoKasHuK KoediujieHT Wkana
AKOCTI BaromocTi 5 4 3 2 1
XapaKTepHi MaJio TUMOBi APiBHI
TMNOBI ANA ANA 4Mncis AN Ynncis, NAACTUHKKN NAaCTUHKK,
uuncis, BENNKi nepeBakHo pisHoro YUCNEHHI
dopmai 02 BUAHO BUPIBHAHI APi6Hi po3mipy, 3nerka TPILMHN,
po3mip ! XapaKTepHi NNACTUHKK, NNACTUHKK, 371amaHi, Kinbka | 06ipBaHi kpai
nyxupLi, Kpai YUCNEHHI BUANMI nyxupuis, kpai yuncis, nesb
rnageHbKi nyxupuj, nyxvpu,j, 3nerka | Tpoxu obipsaHi NOMITHI
piBHi Kpai obipsaHi kpai nyxupi
HETUNoBMUH,
. T™MNOBUIA ANA cBiTANIA, 3aHaaTo YUCNEHHI
BMPa3HWii Ta . " o .
R . yuncis, HU3bKOI TEMHU, He 3MiHN
IHTEHCMBHMWIA, . . . X . .
. R . | oAHOpiAHWA, | iHTEHCMBHOCTI, IHTEHCUBHUIA, KONbOpY Ta
KoAip 0,2 OAHOPIAHUN, . . . . " . .
6e3 BUAUMOI | OAHOPIAHWIA, 3 | HEOAHOPIAHWIA, cnigm Big,
6e3 naam Ta . i
R 3MiHM HEe3Ha4YHUM 3 /Ierkum NiArOpsHHS,
niaropaHb X .
KOJIbOpy 3He6apBieHHAM | 3He6apBAEHHAM | HepiBHOMIpHE
3abapBaeHHA




dostateczni
krucha, zwiezta, ekruchai mato krucha i lekko krucha i stabo krucha,
konsystencj tamliwa i zwiezta, zwiezta, lekko zwiezta, mato gumiasta, stabo
a 0,3 chrupiaca lekko tamliwa i famliwa i tfamliwa i
famliwa i chrupiaca chrupiaca chrupiaca
chrupiaca
intensywny, mniej ¢érednio t
$rednio typowy, .
bardzo dobry, intensywny, Ieklj: Wy mato typowy, nietypowy obcy
typowy dobry, czuwaln wyraznie smakiza
ZUW:
smak 0,3 z delikatnym typowy V:;c . de wyczuwalny zjetczatego
I
posmakiem z posmakie v obcy posmak ttuszczu
posmak
ttuszczu m ttuszczu
Zrédto: opracowanie whasne
Zestawienie wynikéw
Tabela 2. Zestawienie wynikéw oceny chipséw metodg 5-punktowg
chipsy ksztatt i wielkos¢ barwa konsystencja smak
A
B

Zrédto: opracowanie whasne

Cwiczenie 3. Oznaczanie wilgotnosci chipséw metoda wagowa (AOAC, 2005; Kretowska-Kutas,
1993)
Metoda polega na usunieciu wody z badanej prébki za pomocg wysokiej temperatury.
Wilgotnos$¢ oblicza sie na podstawie réznicy masy prébki przed i po suszeniu.
Materiaf: chipsy ziemniaczane.
Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, suszarka laboratoryjna, naczynka wagowe.
Wykonanie cwiczenia: Prébke chipséw ziemniaczanych o masie 20 g rozdrobni¢ w mozdzierzu
laboratoryjnym. Naczynka wagowe wysuszy¢ w czasie 30 minut i temperaturze 105°C do statej masy.
Nastepnie wystudzi¢ w eksykatorze i zawazy¢ z doktadnoscig do 0,001g. Do tak przygotowanych
naczynek wagowych nawazy¢ po 5 g prébki chipséw. Po umieszczeniu w suszarce suszy¢ przez 3h w
temperaturze 105°C, a nastepnie studzi¢ w eksykatorze. W dalszej kolejnosci wysuszone naczynka
zwazyc¢ z doktadnoscia do 0,001g.
Zestawienie wynikéw: wilgotnos¢ [%] obliczy¢ ze wzoru:
X = (1 —M>x100
(a—c)

gdzie,

a- masa naczynka z badang probka przed suszeniem (g),

b- masa naczynka z badang probka po suszeniu (g),

c- masa pustego naczynka (g).
Oznaczenie wykonaé w trzech powtdrzeniach. Otrzymany wynik usrednic.
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AOCUTb
KPUXKa, KPUXKa i . 3/1erka Kpuxka i | cnabo Kpuxka,
Mano KpUXKa |
. TBEPAA, TBEpAaa, TBEpAa, rymosa,
KOHCUCTEHLiA . TBEpAa, 3/1erka .
0,3 Namka i 3/erka . He3HaYHO cnabo namka i
A NIAaMKa i XpycTKa .
XpycTKa Namka i NamKa i XpycTka XpycTKa
XpycTKa
IHTEHCUBHWIA, NOMipHO .
MeHLW o HEeTMnosuun
Ayxe . . TUNOBUN, He ayxe -
. IHTEHCUBHUN, " CTOPOHHIN
xopowwuu, o 30€erka TUNOBUMU, .
" Xopowwuu, . . o NpUCMaK i
TUNOBUN 3 o BIAYYTHUN BUpPasHUM
CMaK 0,3 TUNOBUM 3 .. - 3aHaaTo
Nerkum CTOPOHHIN | CTOPOHHIN R .
XKUPHUM R . nporipkAnii
KUPHUM NpICHUK npucmak
npucMakom Hup
npUCMakom npucmak
[skepeno: BnacHa po3pobka
3sedeHHn pe3ynemamie
Tabaunusa 2. 3BeeHi pe3yabTaTh OLHIOBAHHA YMNCIB 33 5-6a1bHOI0 WKaN0o0
yuncu dopma i po3mip Konip KOHCUCTEHLU,A CMakK
A
B

Lykepeno: BnacHa pospobka

Po6oTa 3. BusHaueHHA BonorocTi uincis Barosum metogaom (AOAC, 2005; Kretowska-Kutas, 1993)
MeTog nosArae y BuganeHHi sogm 3 A0CNIAXKYBAHOTO 3pa3Ka 3a JONOMOro BUCOKOi TemnepaTypu.
BMicCT BOSIOIM PO3Pax0OBYETLCA 3a Pi3HULIEIO Y Basi 3pa3Ka A0 i NiCAA CyLWiHHA.
CupoBUHa: YNNCU KAPTONNAHI.
Mpunadu ma mamepianu: nabopaTopHa CTynka, NabopaTopHa cywapka, 6IOKCK AnA 3BaXKyBaHHA.
BukoHaHHA pobomu: HaBaXkKy YMNCIB KapTONAAHUX Macot 20 r noapibHuTn y nabopaTtopHiit
cTynui. Broken Bucywutn npotarom 30 xBuAMH 3a TemnepaTypu 105°C ao noctiiiHoi macu. MoTim
OXO/I0OAUTU B EKCUKATOPI i 3BaKWUTK 3 TouHicTio 4o 0,001 r. Y niaAroToBAEHi TaKUM YMHOM BHOKCU
3Ba¥KMTK N0 5 r npobm umnncis. Micna po3MiLLEHHA B CYLWMAbHY Wady CyWUTM NPOTATOM 3 TOAMH Npu
105°C, a NOTiM OXONIOANUTU B EKCUKATOPI. 3ro40M 3BAXKUTU BUCYLLIEHi 61OKCK 3 TouHicTio go 0,001 r.
3sedeHHs pe3ynbmamies: BONOTICTb [%] po3paxysatu 3a popmynoto:
X = (1 - u) x100
(a-o)

Aae,

a- maca btoKcK 3 JoCAiAKYBaHO NPo6oIo A0 CyLWiHHA (r),

b- maca 6lokcu 3 gocnigKyBaHo NPo6oto Nicna cywiHHA (r),

C- Maca NopoKHbOI btoKew (r).
MpoBeAiTb BUSHAYEHHA B TPbOX NOBTOPEHHAX. OTPUMAHMI pe3ynbTaT ycepeaHuTy.



Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci ttuszczu w chipsach ziemniaczanych (Kretowska-Kutas, 1993,
AOAC, 1995)

Zasada metody polega na wagowym oznaczeniu ilosci ttuszczu wyekstrahowanego pod wptywem
rozpuszczalnika organicznego z probki chipsow.

Materiat: chipsy ziemniaczane, eter naftowy.

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, waga analityczna, bibuta ekstrakcyjna, wata, nitka, zestaw
Soxhleta, suszarka.

Wykonanie cwiczenia: Wysuszong do statej masy kolbe destylacyjng z aparatu Soxhleta zwazy¢ na
wadze analitycznej. W rozdrobnionej prébki chipséw odwazy¢ okoto 10 g i przenies¢ do gilzy
ekstrakcyjnej. Przygotowang gilze umiesci¢ w ekstraktorze aparatu Soxhleta. Do kolby destylacyjnej
wla¢ okoto 120 cm3 eteru naftowego. Po podtgczeniu do zestawu oraz uruchomieniu chtodzenia
uktadu rozpoczaé ekstrakcje. Ekstrakcje prowadzi¢ okoto 3 h. Po zakonczeniu ekstrakcji kolbe

umiesci¢ w suszarce w temperaturze 105°C. Nastepnie ostudzi¢ w eksykatorze i zawazyc.

Rysunek 1. Schemat aparatu Soxhleta (Zrédto: www1)

Zestawienie wynikéw: zawarto$¢ ttuszczu surowego (X), wyrazong w procentach, obliczy¢ wedtug
wzoru:

(b—a)-100
R—

X

gdzie:
a- masa pustej kolby [g],
b- masa kolby z ttuszczem [g],
¢- nawazka probki [g]
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Po60Ta 4. BU3HaueHHs BMICTY XMUpy B uMncax KaptonnsaHux (Kretowska-Kutas, 1993, AOAC, 1995)
MpuHUMN MeToAy NONATAE y BaroBOMy BU3HAUYEHHi KiIbKOCTi XUPY, €KCTPAroBaHoro nig, BNamsom
OpraHiYHOro pO34MHHUKA 3i 3pa3ka YUncis.

CuposuHa: Yuncv KapTonanHi, netponeiHuii edip.

Mpunadu ma mamepianu: JlTabopaTopHa CTyMKa, aHANITUUHI Baru, eKCTPaKLUiHWI nanip, BaTa,
HUTKKM, npunag CokcneTa, cyluapka.

BukoHaHHA po6omu: BucylueHy Ao cTanoi macu Konby ana neperoHku 3 anapaty CokcaeTa 38aXunTu
Ha aHaNiTUYHWX Barax. 3BaKMTM npubausHo 10 r noapibHeHoi nMpobu uuncis i nepexHecTn B
€KCTPaKLUilHY rinb3y. MOMICTUTM NiAFOTOBAEHY riNb3y B eKCTpakTop anapaty CokcneTa. Y neperiHHy
Konby HanueawTb 6an3bko 120 cm® neTponeitHoro edipy. Micas NigKAKYEHHS 40 cUCTEMM Ta
3anyCKy CUCTEMM OXO/NIOAMKEHHA PO3MOYATU EKCTPaKLil. EKCTpaKUilo NpoBOAWTM NPOTArOM
npnbnausHo 3 roauH. Micna ekcTpakuii NomicTUTU Konby B cywmnbHy wady npu 105°C. MoTim
O0XONI0AUTU B EKCMKATOPI i 3BAXKUTK.

PucyHok 1. Cxema anapaty Cokcneta ([xepeno: www1l)

3eedeHHA pe3ynbmamis: BMICT CUMPOro xupy (X), BUpaxeHWin y BiAcoTKax, po3paxyBaTu 3a
dopmynoto:

(b —a)-100
-

X
ae:

b

- Maca NopoXKHbOI Konbw [r],
b- maca kon6u 3 kupom [r],
c- HaBaXkKa npobwm [r]



Cwiczenie 5. Ocena zawartosci chlorku sodu metoda Mohra (Kretowska-Kutas, 1993)

Zasada tej metody jest argentometryczne oznaczeniu zawartosci jonédw chlorkowych
w wodnym wyciggu probki laboratoryjnych chipséw ziemniaczanych.
Materiaf: chipsy ziemniaczane, woda destylowana, roztwdr chromianu potasu o stezeniu 5%,
roztwor tetraboranu sodu o stezeniu 3%, roztwor azotanu (V) srebra o stezeniu 0,1 mol/dm3.
Sprzet: waga analityczna, kolba miarowa o pojemnosci 100 ml, zlewka o pojemnosci 250 ml, pipety,
biureta automatyczna.
Wykonanie cwiczenia: Na wadze analitycznej odwazy¢ 2g z doktadnoscia do 0,0002g chipséw
ziemniaczanych. Prébke przeniesé do zlewki o pojemnosci 100 cm3 i dodaé 30 cm?® wody
destylowanej o temperaturze 50°C. Zawartos$¢ zlewki wymieszaé i przenies¢ ilosSciowo do kolby
miarowej o pojemnosci 100 cm3. Kolbe zamkna¢ korkiem i wytrzgsaé energicznie przez 15 minut.
Nastepnie zawarto$¢ kolby dopetni¢ do kreski i energicznie wytrzasa¢. Po tym zawartos¢ kolby
przesaczy¢ przez karbowany sgczek, odrzucajgc pierwsze krople przesgczu. Z klarownego przesgczu
pobraé do kolbie erlenmayera na 100 cm3 przy uzyciu pipety 20 cm? przesaczu. Nastepnie dodac 5
cm3 3% roztworu tertraboranu sodu i 2 cm3® 5% roztworu chromianu potasu. Wymieszang probke
miareczkowa¢ roztworem azotanu(V) srebra o stezeniu 0,1 mol/dm? do pojawienia sie ceglastego
zabarwienia. Oznaczenie wykona¢ w dwdch powtdrzeniach. W analogiczny sposob wykonac prébe
slepa.
Zestawienie wynikow:
Zawartos¢ chlorku sodu(V) w badanych chipsach ziemniaczanych obliczy¢ w % wedtug wzoru:
_ (a—b)+0,00585-10000

X
c-d

gdzie:

a- objeto$¢ 0,1-molowego roztworu azotanu (V) srebra zuzyta do miareczkowania préby
badanej [cm?],

b- objetos¢ 0,1-molowego roztworu azotanu (V) srebra zuzyta do miareczkowania préby
zerowej [cm?],

c- nawazka badanej probki [g],

d- Objeto$¢ roztworu badanego uzyta do oznaczenia [cm?],

0,00585 — liczba mg chlorku sodu odpowiadajaca 1cm?® 0,1-molowego roztworu azotanu (V)

srebra.
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Po6oTa 5. OujiHka BmicTy xnopuay HaTpito 3a metogom Mopa (Kretowska-Kutas, 1993)

MpuMHUMN MeToay NONATAE B apreHTOMETPUYHOMY BU3HAUYEHHi BMICTYy X/10pUA-iOHiB Y BOAHIW
BUTAXKL 1a60OPaTOPHOro 3paska YMUNCiB KAPTONIAHMUX.
CuposuHa: 4YUNCU KapTOMAAHI, AUCTUNbOBAaHA BOAa, 5% po3uuMH XpomaTy Kanilo, 3% po3uuH
TeTpaboparty HaTpito, 0,1 monb/am3 po3umn Hitpaty (V) cpibna.
Mpunadu ma mamepiaau: aHaNITUYHI Barn, MipHa Konba Ha 100 ma, ckAaHKA Ha 250 ma, nineTku,
aBTOMATU4Ha blopeTKa.
BukoHaHHA pobomu: Ha aHaniTMYHUX Barax 3BaKMTM 2 T 3 TouHicTio Ao 0,0002 r uuncis
KapTonnaHux. MepeHecTn HaBasxKy B CkAAHKY Ha 100 cm3 i aogatn 30 cm® aucTMAbOBaHOI BOAM
Temnepatypu 50°C. BMIiCT CKAAHKM Nepemiluati i KibKiCHO nepeHecTu B MipHy Konby Ha 100 cmd.
3aKkpuTH KoNby MpobKO i IHTEHCMBHO CTpylyBaTH npotarom 15 xBuauH. MoTim BMIcT Konbu
[0BECTU A0 MITKM | IHTEHCUBHO CTPYcUTY. Micna uboro BiadinsTpyBaT BMICT KONbM yepes pudnenuin
$inbTp, BiAKMHYBLIM nepwi Kpanni GpinbTpaTty. 3 npo3oporo ¢inbTpaTy BigibpaTtn ninetkoo 20 cmd
dinbTpaty B konby EpneHmeitepa Ha 100 cm3. MoTim goaatv 5 cm® 3% po3unHy Tpetpabopaty HaTpilo
i 2 cm3 5% po3unHy xpomary Kanito. Mepemiwany npoby Tutpysatn 0,1 monb/am® posunHom HiTpaty
cpibna A0 NoABM LErNAHO-4epBOHOrO 3abapBieHHA. BU3HAYEHHA NPOBOAATL Y ABOX MOBTOPEHHAX.
AHaNoriyHO BUKOHATK CAiny Npoby.
3eedeHHs pe3ynemamie:
BmicT xn0pmay HaTpito (V) y JOCNIAKYBAHMX UMNCAX KAPTONAAHUX PO3PaxyBaTh y % 3a Gopmynoto:

(a—b)-0,00585-10000
X =
c-d

ae:

a- o06'em 0,1 monapHOro posuuHy HiTpaty (V) cpibna, BMKOPUCTAHOrO ANA TUTPYBAHHA
O0CAiAKyBaHOro 3pa3ska [cm3],

b- 06'em 0,1 monapHOro posumHy HiTpaty (V) cpibna, BUKOPUCTAHOrO ANA TUTPYBaHHA Npobu
cninoi [em3],

C- HaBaAXKKa JOCNiaxKyBaHOi npobu [r],

d- 06'eM 4OCNIAKYBAHOTO PO3UMHY, BUKOPUCTAHOTO ANA BU3HAYEHHs [cm?],

0,00585 — KinbKiCTb Mr HaTpi xn10puay, Wwo Bignosigae 1 cm® 0,1 MoAApPHOTo po3unHy Hitpaty (V)

cpibna.



WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA
Cwiczenie 1. Otrzymywanie chipséw ziemniaczanych
Cel ¢wiczenia. Celem (¢wiczenia byto otrzymanie chipséw ziemniaczanych w warunkach
laboratoryjnych.
Materiat: ziemniaki jadalne dwdch odmian: A o czerwonej skorce oraz B o z6ttej skorce, olej
rzepakowy, sél kuchenna.
Sprzet: néz kuchenny, szatkownica domowa, garnek, sito, kuchenka gazowa/elektryczna, tyzka
cedzakowa, recznik kuchenny, talerz
Wykonanie cwiczenia. Do otrzymywanie chipséw wybrano 3 ziemniaki o poréwnywalnej wielkosci
bulw. Bulwy zwazono, a nastepnie umyto, obrano ze skdrki i poszatkowano na talarki o grubosci 1-
2 mm. Préba przeznaczona do smazenia wynosita okoto 200g. Nastepnie talarki umyto dwukrotnie
wodg i osuszono na sitku lub na reczniku papierowym. Dalej chipsy smazono w gtebokim oleju do
zrumienienia powierzchni. Obserwowano przebieg procesu smazenia oraz zanotowano czas
smazenia Po usmazeniu chipsy wytozono na papier lub sitko, po ostudzeniu zwazono oraz posolono.
Oceniono i poréwnano wydajnos¢ procesu otrzymywania chipséw ziemniaczanych.
Tabela 1. Zestawienie wynikow

chipsy Masa ziemniakéw Masa chipséw Wydajnos¢ procesu
gl (el [%]
A 210 45 21,4
B 220 55 25,0

Obserwacje i wnioski: W warunkach laboratoryjnych otrzymano chipsy ziemniaczane. Czas
smazenia obydwu rodzajéw chipséw byt poréwnywalny i wynosit 7 minut. Proces otrzymywania
chipséw ziemniaczanych na bazie ziemniakéw z czerwong skorka charakteryzowat sie wyzszg
wydajnoscig w poréwnaniu do procesu otrzymywania chipsoéw z ziemniakéw o zéttej skdrce.

Cwiczenie 2. Ocena jakosci chipséw ziemniaczanych metodg 5-punktowa

Cel éwiczenia. Celem Cwiczenia byta ocena jakosci sensorycznej dwdch rodzajow chipséw
ziemniaczanych

Materiat: chipsy ziemniaczane na bazie dwdch odmian ziemniakéw (A, B) otrzymane w warunkach
laboratoryjnych

Sprzet: talerz, serwetki

Wykonanie éwiczenia. Otrzymane w ¢wiczeniu 1 chipsy ziemniaczane oceniono w grupie 10 0s6b
pod wzgledem jakosci sensorycznej, wedtug karty oceny metody 5-punktowg (tabela 2). Wyniki
oceny zestawiono w tabeli 3.

Tabela 2. Karta oceny chipséw metodg 5-punktowa.

Wspot- Skala

Wyrdzniki czynnik

jakosci wazkosc 5 4 3 2 1

i
Typowy dla Typowy dla Mato typowy Ptatki réznej Mate ptatki,

ksztatt i 02 chipséw, chipsow, dla chipséw, wielkosci, liczne

wielko$¢ ’ widoczne duze przewaga nieco potamania,
charakterystyczn | wyréwnane matych potamane, postrzepione
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3PA3OK 3BITY AN1A CTYAEHTA

Po6oTa 1. OTPUMAHHA YUNCIB KAPTONNAHUX

Mema po6omu. MeToto pob0Tu 6yn0 OTPUMAHHA YUNCIB KAPTONAAHWX Y 1aBOPATOPHUX YMOBAX.
CuposuHa: KapTonnsA iCTiBHA ABOX BUAIB: A 3 YepPBOHOIO LUKIPKOIO i B 3 }OBTOIO LWIKiPKOIO, pinakosa
0N, KYXOHHA Ciflb.

Mpunadu ma mamepianu: KyXOHHWI HiX, M06YTOBa LWATKIBHUUA, KacTpyns, CUTEUKO,
ra30Ba/enekTpUYHa NIUTa, NOXKKA AN 3LiAKYBAHHA, KYXOHHUIN PYLIHUK, TApiKa.

BuKkoHaHHA pobomu: [na OTPUMaHHA 4unciB BUOPaAHO 3 KapTONAMHM aHANOMUYHOTO Po3Mmipy.
Bynbbu 3BaXKeHO, NOTiIM MOMMUTO, OBUULLEHO LIKIPKM i HAPi3aHO Ha CKMBOYKM 3aBTOBLUKK 1-2 Mm.
Mpoba ans obcmarkyBaHHA CTaHOBMAA NpubBan3HO 200 r. MoTim CKMBOUKM ABiYI NPOMUTO BOAOHO i
nNpocyweHo Ha cuTi abo manepoBOMY PyLWHMKY. Jani uuncu obcmaxkeHo y rambokin onii go
nigpym’AHIOBAHHA NOBEPXHi. POBeAEHO CNOCTEPEKEHHA 3a Nepebirom npouecy 06cMaxkyBaHHA i
33aHOTOBAHO Yac cMaxkeHHA. Micna 06cMaxkyBaHHA YuNCU BMKAAZEHO Ha nanip abo cuTo, nicna
O0XONOAYKEHHA 3BaXKEHO i MoconeHo.

OuiHeHO Ta NOPiBHAHO NPOAYKTUBHICTb MPOLLECY OTPUMAHHA YUNCIB KAPTONAAHUX.

Tabanua 1. 3seeHHA pe3ynbTarTis

Maca kaptonni Maca unncis MpoAayKTUBHICTb
e [r] [r] npouecy [%]
210 45 21,4
B 220 55 25,0

CnocmepexceHHA ma eucHosKu: Y nabopaTopHux ymoBax byau oTpumaHi Ynuncu KapTonasaHi. Yac
obcmakyBaHHA 060X BMAiB uuncis 6yB CNiBCTaBHUM i CTAaHOBWMB 7 XBUAMUH. Mpouec OTPUMAaHHA
YMNCIB KAPTOMNAHUX HA OCHOBI KapTOM/i 3 YEPBOHO LUKIPKOI MaB BULLMI BUXig, NOPIBHAHO 3
npouecoM OTPMMAHHA YNNMCIB 3 KAPTOMAI 3 }KOBTOO LLKIPKOIO.

Po6oTa 2. OujiHKa AKOCTi YANCiB MeToA0M 5-6a/1bHOrO OLLiHIOBaHHA

Mema pobomu. MeToto pob0Tu 6yna OLiHKA CEHCOPHOI AKOCTI ABOX BUAIB YMNCIB KAPTOMAAHUX.
CuposuHa: YNNCK KAPTOMIAHI HA OCHOBI ABOX BMAIB KapTonni (A, B), oTpumMaHux B 1abopaTopHUX
ymoBax

Mpunadu ma mamepianu: Tapinka, cepBeTKU

BukoHaHHA pobomu: OTpuMaHi y poboTi 1 uuncu KapTonasHi ouiHeHo B rpyni 3 10 ocib 3 ToUukM 30py
CEHCOPHOI AKOCTI 3a 5-6a/bHOK OLHOYHOW wWKanol (Tabavua 2). Pe3ynbTaT OUIHIOBAHHA
3aHeceHo Ao Tabauyi 3.

Tabanua 2. KapTta OUiHKM YMnciB MeTooM 5-6a1bHOMO OLiHIOBAHHSA.

MokasHuk KoedivjieHT LWkana
AKOCTI BaromocTi 5 4 3 2 1
. XapaKTepHi Masno TUNoBi APiBHI
TUNOBI anAa . R NAACTUHKK
. | ANA umncis ANA unncis, i NAACTUHKK,
dopma i umncis, X pisHoro R
) 0,2 BE/UKI nepesaxHo . YUCNEHHI
po3mip BMAHO K . I po3mipy, 3nerka R
. BUPIBHAHI ApPibHi o TPILLMHNK,
XapaKTepHi 3M1amaHi, Kifbka X o
NAACTUHKN, NAACTUHKN, OﬁlpBaHI Kpal




e pecherze, ptatki, liczne pfatkdw, nieliczne brzegi chipsow,
brzegi gtadkie pecherze, widoczne pecherze, mato widoczne
gtadkie pecherze, nieco brzegi troche pecherze
brzegi postrzepione postrzepione
brzegi
Zbyt ciemna, Nietypowa,
L Typowa dla Jasna, mato i
wyrazna i o, i mato liczne
. chipséw, intensywna, . Lo
intensywna, . R ) . intensywna, przebarwienia i
. . jednolita, jednolita, z . i )
barwa 0,2 jednolita bez o niejednolita, z przypalenia,
L, bez niewielkimi S
przebarwier i i o niewielkimi barwa
B widocznych | przebarwieniam . L, .
przypaleri . ) przebarwieniam | nieréwnomiern
przebarwien i X
i a
dostateczni
krucha, zwiezta, e krucha i mato krucha i Lekko krucha i Stabo krucha,
konsystencj tfamliwa i zwiezta, zwiezta, lekko zwiezta, mato | gumiasta, stabo
a 0,3 chrupiaca lekko famliwa i tamliwa i tamliwa i
famliwa i chrupiaca chrupiaca chrupiaca
chrupiaca
intensywny, mniej , .
YWY, X ) Srednio typowy, .
bardzo dobry, intensywny, lekko mato typowy, | nietypowy obcy
typowy dobry, wyraznie smak i za
. wyczuwalny '
smak 0,3 z delikatnym typowy obcy i mdly wyczuwalny zjetczatego
posmakiem z posmakie v obcy posmak ttuszczu
posmak
tluszczu m ttuszczu
Zrédto: opracowanie whasne
Zestawienie wynikow
Tabela 3. Zestawienie wynikéw oceny chipséw metodg 5-punktowg
X ksztatt i . Nota
chipsy K L, barwa konsystencja smak )
wielkos¢ koncowa
A 0,8 1,0 1,2 1,5 4,5
B 0,6 0,8 1,5 1,2 4,1
Zrédto: opracowanie whasne
4,6
4,5
4,4
©
©° 43
o
4,2
a4
A B

prébka
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nyxupLuji, Kpai YUCNEHHI BUANMI nyxupu,is, kpai uuncis, negp
rnafeHbKi nyxupuj, nyxupuj, 3serka | Tpoxu o6ipsaHi NOMITHI
piBHi Kpai ob6ipsaHi kpai nyxupi
HETUNOoBMM,
. T™MnoBUi ana CBIT/INA, 3aHaaTo YnCNeHHi
BMpPasHWUii Ta R N . .
. - 4yuncis, HU3bKOI TEMHUU, HE 3MIHM
iHTEHCUBHUIA, S . . . o
. N . OAHOPIAHUA, | IHTEHCMBHOCTI, IHTEHCMBHUNA, KOAIbOpy Ta
Konip 0,2 OAHOPIAHUN, N ) . . . . )
6e3 BUANMOI | OAHOPIAHWIA, 3 | HEOAHOPIAHUMN, cniav Big,
6e3 naam Ta | R
R 3MiHK He3HaYHUM 3 IeTkUm NiArOpsHHS,
niaropaHb . .
KObOpY 3HebapBaeHHAM | 3HebapBAeHHAM | HepiBHOMipHe
3abapBaeHHs
[ocnTb
KPUXKa, KPUXKa i .| 3nerkakpuxkai | cnabo kpuxka,
Mano Kpuxka i
. TBEPAa, TBEPAa, TBEPAQ, rymosa,
KOHCUCTEHL,iA . TBEpAa, 3N1erka .
0,3 Namka i 3n1erka A He3HauyHO cnabo namka i
. JNlaMKa i xpycTKa R
XpyCcTKa namka i Namka i XpycTka XpycTKa
XpycTKa
IHTEHCUBHWIA, nomipHo .
MeHL N HeTMnoswit
Ayxe . . TMNOBUHA, He ayxe .
. iHTEHCUBHMA, . CTOPOHHIN
XOpOLLWA, . 3n1erka TUNOBUIA, .
. Xopowun, . » . npUCMaK i
TMNOBUIA 3 N BiAYYTHUIA BUPA3HWIA
CMaK 0,3 TUNOBUM 3 o . 3aHaaTo
NEerkum CTOPOHHIW i CTOPOHHIW . .
KUPHUM . nporipkani
KUPHUM npicHUM npucmak
nNpUCMakom Xup
NPUCMaKkom npucMmak
[sKepeno: BNacHe onpaLoBaHHA
3g8edeHHs pe3ynsmamis
Tabaunusa 3. 3BeeHi pe3ybTaT OLHIOBAHHA YUNCIB METOA0M 5-63a1bHOMO OLiHIOBAHHA
dopmai X X MNiacymkosa
yuncu l KoAnip KOHCUCTeHLUIA CMaK .
po3mip OLujiHKa
A 0,8 1,0 1,2 1,5 4,5
B 0,6 0,8 1,5 1,2 4,1
[sKepeno: BNacHe onpautoBaHHA
4,6
4,5
4,4
©
x
Za3
=3
o
4,2
) -
4
A
npoba




Wykres 1. Zestawienie wynikdw oceny sensorycznej chipsdw ziemniaczanych metoda 5-punktowa.

Whioski: Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej dwoch rodzajow chipsow
stwierdzono, ze lepsza ocene uzyskaly chipsy na bazie ziemniakéw o zottej skdrce. Zdaniem
oceniajgcych te chipsy miaty bardziej wyréwnany ksztatt i wielkos¢, odznaczaty sie lepszg barwg oraz
smakiem.

Cwiczenie 3. Oznaczanie wilgotnosci chipséw metoda wagowa

Cel éwiczenia. Celem ¢wiczenia byto oznaczenie wilgotnosci otrzymanych chipséw ziemniaczanych.
Materiaf: chipsy ziemniaczane.

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, suszarka laboratoryjna, naczynka wagowe.

Wykonanie cwiczenia. Prébke chipséw ziemniaczanych o masie 20 g rozdrobniono w mozdzierzu
laboratoryjnym. Naczynka wagowe wysuszono w czasie 30 minut i temperaturze 105°C do statej
masy. Nastepnie wystudzono w eksykatorze i zawazono z doktadnoscig do 0,001g. Do tak
przygotowanych naczynek wagowych nawazono po 5 g prébki chipséw. Po umieszczeniu w suszarce
suszono przez 3h w temperaturze 105°C, a nastepnie wystudzono w eksykatorze. W dalszej
kolejnosci wysuszone naczynka zwazono z doktadnoscig do 0,001g.

Zestawienie wynikéw i obliczenia: wilgotno$¢ [%] obliczono ze wzoru ponizej. Oznaczenie
wykonano w trzech powtdrzeniach, a otrzymany wynik usredniono zestawiono w Tabeli 4.

_ (b—2c)
X= (1 s C))xmo

gdzie,
a- masa naczynka z badang prébka przed suszeniem (g),
b- masa naczynka z badang prébka po suszeniu (g),
c- masa pustego naczynka (g).

Wyniki
Tabela 4. Zestawienie przyktadowych wartosci parametréw do analizy wilgotnosci
R?dZ?J Powtdrzenie a[gl b [g] clgl X [%] Srednia [%]
chipsow
1 37,820 37,800 36,800 2,00
A 2 37,810 37,800 36,800 1,00 1,66
3 37,850 37,830 36,800 2,00
1 37,840 37,830 36,800 1,00
B 2 37,830 37,800 36,800 3,00 2,00
3 37,850 37,830 36,800 2,00

Zrédto: opracowanie wtasne
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PucyHoK 1. 3BefeHi pe3ynbTaTh CEHCOPHOI OLHKM YMNCIB KAapTONAAHWUX METOAOM 5-Tu 6anbHOI
OULiHKM.

BucHo8Ku: Ha OCHOBi NPOBEAEHOI CEHCOPHOI OLiHKM 4BOX BUAIB YMNCiB YN0 BUABAEHO, LLO KpaLly
OLiHKY OTPMMa/IN YNMCU HA OCHOBI KapTOMJi 3 XOBTOIO WKiPKOI. Ha AymKy ekcneprTis, Ui unncu
Manu 6inbw pisBHOMipHY popmy Ta po3mip, BiA3HAYANUCA KPALLMM KONbOPOM Ta CMAKOM.

Po6oTa 3. BusHauyeHHA BONOrocTi YMMCiB BaroBUM METoA0M

Mema po6omu. MeToto pob0Tn 6yN10 BU3HAUEHHSA BONOrOCTi OTPUMAHUX YUNCIB KAPTONAAHUX.
CuposuHa: YANCHU KapTONAAHi.

Mpunadu ma mamepianu: nabopaTopHa cTynka, nabopaTopHa cywapka, 61oKcK AnA 3BarKyBaHHA.
BuKoHaHHA pobomu: HaBaxKKy 4uNCiB KapTonaaHux macoto 20 r noapibHeHo y nabopaTopHiit
ctynui. Brokeu BucyweHo npotarom 30 xBuAMH 3a Temnepatypu 105°C go nocTiiiHoi macw. MoTim
O0XO/I04)KEHO B EKCMKATOPI | 3BaXKeHO 3 TOUHiCTI0 Ao 0,001 r. Y nNiAroTOBAEHI TaKUM YMHOM BHOKCH
3BaXkKeHo no 5 r npobu uuncis. Micna NomilWeHHA B CyWUAbHY Wady BUCYLIEHO NPOTATOM 3 roauH
npu 105°C, a NOTiM OXONOAKEHO B KCMKATOPI. 3ro0M 3BaKEHO BUCYLUEHi BIOKCK 3 TOUHICTIO 40
0,001r.

3sedeHHsA pe3ynemamie i po3paxyHKU: BONOTICTb [%] pO3pPaxoBaHO 3a HUKYEHABEAEHOI
dopmynoto. Bu3HaueHHA NpoBeAeHO B TPbOX MOBTOPEHHAX, @ OTPMMaHi cepedHi 3HAYeHHA

_ (b—rc)
X= <1 G C)>x100

HaBegeHo B Tabauui 4.

ae,
a- Mmaca 61oKcK 3 JoCAiaKyBaHO NPo6OoI0 A0 CywWiHHA (r),
b- maca 6tokem 3 gocnigKyBaHo Npoboto nicna cywiHHA (r),
C- Maca NopoXHbOi BtoKcK (r).

Pesynemamu
Tabnuusa 4. 3se4eHi NPUKNAAM 3HAYEHb NAPAMETPIB A8 aHANI3y BONOrOCTi
cepepHe
Buguuncis | lMoBTopeHHs alr] b [r] clr] X [%)] 3HaYeHHA
[%]
1 37,820 37,800 36,800 2,00
A 2 37,810 37,800 36,800 1,00 1,66
3 37,850 37,830 36,800 2,00
1 37,840 37,830 36,800 1,00
B 2 37,830 37,800 36,800 3,00 2,00
3 37,850 37,830 36,300 2,00

JsKepeno: BnacHe onpawuoBaHHs



Whioski

Badane chipsy ziemniaczane charakteryzowaty sie niskim poziomem wilgotnosci, na poziomie
$rednio okoto 2%. W przypadku chipséw ziemniaczanych poziom ich wilgotnosci wptywa na cechy
sensoryczne tego produktu. Bowiem chrupkosé, czyli charakterystyczna cecha tekstury chipséw
w przypadku duzej wilgotnosci jest zaktdcona. Utrata chrupkosci w przypadku wilgotnych chipséw
jest negatywnie odbierana przez konsumentéw. Jak podaje Polska norma zawarto$¢ wody w tego
typu produktach nie powinna by¢ wyzsza, niz 4%. Zdaniem Pyryt oraz Rybickiej (2017) wilgotnos¢
handlowych prébek byta prawidtowa (zgodna z norma) i miescita sie w granicach od 1,66% do 2,00%.
Pedreschi i inni (2008) takze podajg, ze wilgotnos¢ chipséw ziemniaczanych nie powinna by¢ wyzsza
niz 2%. Otrzymane chipsy ziemniaczane takze mieszczg sie w zakresie wartosci tego parametru
podawanym przez norme oraz cytowanych autoréw.

Cwiczenie 4. Oznaczanie zawartosci ttuszczu w chipsach ziemniaczanych

Cel céwiczenia. Celem ¢wiczenia byto oznaczenie zawartosci ttuszczu w chipsach ziemniaczanych
otrzymanych w laboratorium.

Materiat: chipsy ziemniaczane, eter naftowy

Sprzet: mozdzierz laboratoryjny, waga analityczna, bibufa ekstrakcyjna, wata, nitka, zestaw
Soxhleta, suszarka

Wykonanie ¢wiczenia. Wysuszong do statej masy kolbe destylacyjna z aparatu Soxhleta zwazono na
wadze analitycznej. W rozdrobnionej probki chipséw odwazono okoto 10 g i przeniesiono do gilzy
ekstrakcyjnej. Przygotowang gilze umieszczono w ekstraktorze aparatu Soxhleta. Do kolby
destylacyjnej wlano okofo 120 cm? eteru naftowego. Po podtaczeniu do zestawu oraz uruchomieniu
chtodzenia ukfadu rozpoczeto ekstrakcje, ktérg prowadzono okoto 3 h. Po zakonczeniu ekstrakcji
kolbe przeniesiono do suszarki nagrzanej do w temperatury 105°C. Nastepnie ostudzono
w eksykatorze i zawazono.

Zestawieni wynikow: zawarto$¢ ttuszczu surowego (X), wyrazong w procentach, obliczono wedtug
wzoru ponizej. Oznaczenie wykonano w dwdch powtdrzeniach, a wyniki usredniono i zestawiono
w Tabeli 5.

_(b—a)-100
- c

X

gdzie:
a: masa pustej kolby [g],
b: masa kolby z ttuszczem [g],
¢: nawazka probki [g]

Wyniki
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BucHosku

JocnigxyBaHi UANCK KapTONAAHI XapaKTepmu3yBasiMCA HU3bKMM PiBHEM BOJIOTOCTi, B CepeiHbOMY
npnBAU3HO Ha piBHI 2%. Y BMNAZAKY 3 KApPTONAAHMMM YMNCAaMM PiBEHb BOMOrOCTI BM/AMBAE HA
CEHCOPHI XapaKTepMCTUKN NPOAYKTY. Lie Nos'A3aHO 3 TUM, LLLO XPYCTKICTb, XapaKTepHa 0cobauBicTb
TEKCTYPU KapTONIAHWUX YMNCiB, MOTIPLUYETLCA NPU BUCOKIW BONIOTOCTi. BTpaTa XpyCcTKOCTi y BUMaaKy
BO/IOTMX KapPTOMAAHMX YWUMNCIB HEraTMBHO CMPUAMAETBCA CMOXMBAYAMU. 3rilHO 3 MONLCHKUM
CTaHAAPTOM, BMICT BOAM B LibOMY BUAiI NPOAYKLi He NOBUHEH nepesuLLlyBatn 4%. 3a gaHnumu Pyryt
i Rybicka (2017), BmicT BonOrM B KOMEPLiiHMX 3pa3kax 6yB NpaBUIbHUM (BiANOBIAHO A0 CTaHAAPTY)
i KonueaBgca Big 1,66% a0 2,00%. Pedreschi Ta iH. (2008) TakoK 3a3Ha4atoThb, LLO BONOTICTb YMMCIB HE
NOBUHHA 6YTU BULLOLO 33 2%. OTPMMAHI YMNCK KapTONAAHI TAKOXK 3HAXOAATLCA B Aiana3oHi 3Ha4YeHb
ON1A LbOro napameTpy, HaBeAeHUX y CTaHAapTi Ta LLMTOBAaHMX aBTOPaMu.

Po60Ta 4. BU3Ha4YeHHA BMICTY XUPY B YUNCAX KAPTONAAHUX

Mema po6omu. MeToto pob0oTu 6yn10 BU3HAYEHHA BMICTY }KUPY B YUMCAX KAPTONNAHUX, OTPUMAHUX
B 1abopaTopHMX yMOBaX.

CuposuHa: YNNCU KapTONAHI, NeTponeiHunii edip.

Mpunadu ma mamepianu: nabopaTopHa CTyMNKa, aHaNTUYHI Baru, eKCTPaKLUiiHUIA nanip, BaTa,
HUTKKM, npunag CokcneTa, cyluapKa.

BuKkoHaHHsa pobomu: BucylueHy [0 CTanoi macu Konby ana neperoHku 3 anapaty COKCNeTa 3BaxKeH0
Ha aHaNiTUYHKUX Barax. 3saskeHo npubam3Ho 10 r noapibHeHoi nNpobu uuncis i NnepeHeceHo B
eKCTPAKLiMHY rinb3y. MomileHo NigrotTosaeHy riib3y B eKcTpakTop anapaty Cokcnerta. Y neperiHHy
Konby BanTo NpnbansHo 120 cm® netponeiiHoro edipy. Micna nigkNlOYeHHA 40 CUCTEMM Ta 3aMyCKy
CUCTEMU OXONOAXKEHHA PO3MOYATO eKCTPaKUilo, AKy nposeaeHo npubausHo 3 roauHw. Micas
3aKiHYeHHSA eKCTpaKLii Konby nepeHeceHo B CywnbHY wady, Harpity 4o temnepartypu 105°C. MoTim
OXO/I04)KEHO B EKCUKATOPI i 3BaXKeHO.

38e0eHHA pe3ynbmamig: BMICT CMPOro Kupy (X), BUPaXKeHOro y BiACOTKaX, PO3pPaxoBaHO 3a
HUXYeHaBeaeHO Gopmynol. BU3HAYEHHA NpoBeAeHO B ABOX MOBTOPEHHAX, @ Pe3y/nbTaTu

ycepegHeHo i 3aHeceHo o Tabauui 5.
_(b—a)-100
- c

X

ne:
a- Maca NopoKHbOI Konbwu [r],
b- maca konbu 3 kupom [r],
C- HaBaXXKa npobwm [r]

Pe3ynemamu



Tabela 5. Zestawienie wartosci parametréw do analizy zawartosci ttuszczu

prébka algl b [g] clgl X [%] Srednia [%]
A 110,25 114,00 10,50 36,2% 38,3
A 110,25 114,50 10,50 40,4%
B 110,25 114,75 10,40 43,2% 44,2
B 110,25 114,95 10,40 45,2%

Whioski. Analizowane chipsy ziemniaczane charakteryzowaty sie wysoka zawartoscig ttuszczu.
W przypadku chipsow A oznaczono zawartos¢ ttuszczu na poziomie 38,3%, a w przypadku chipséw
B na poziomie 44,2%. Oznaczone w chipsach laboratoryjnych wartosci s zblizone do
prezentowanych przez Pyryt i Rybicka (2017). Cytowane autorki stwierdzity, ze zawartos¢ ttuszczu
w chipsach dostepnych w handlu detalicznym w zaleznosci od producenta wahata sie w zakresie od
30 do 38,5%. Kita i inni (2012) badajac wptyw rodzaju smazenia chipséw na zawartos¢ ttuszczu
wykazali, ze Srednia zawartosé ttuszczu w chipsach ziemniaczanych smazonych metoda klasyczna
wynosita 50,45%, a w chipsach smazonych metoda ci$nieniowg 39,25%.
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Tabnunusa 5. 38eeHi 3HAUEHHA NAPAaMETPIB 414 aHaNI3y BMICTY XKupy

npo6a alrl b [r] el X [%] Cepeare
3HauYeHHs [%]
A 110,25 114,00 10,50 36,2% 38,3
A 110,25 114,50 10,50 40,4%
B 110,25 114,75 10,40 43,2% 44,2
B 110,25 114,95 10,40 45,2%

BucHosku. poaHani3oBaHi YNNCU KAapPTONIAHI XapaKTepu3yBa/iuUCA BUCOKMM BMICTOM Kupy. Y
BMNAZKy uMncis A 6yN0o BU3HAYEHO BMICT }KUPY Ha piBHi 38,3%, a y BUNaaKy uuncis B — 44,2%.
3HaueHHA, BU3HAYeHi B 1abopaTopHUX unncax, nogibHi go Tmx, Wwo npeacrasieHi B pobori Pyryt Ta
Rybicka (2017). LiuToBaHi aBTOpKU BCTAHOBUAMU, LLLO BMICT *KUPY B UMNCAX AOCTYNHUX B PO3APiOHIi
TopriBni KonmBaeTbeA Big 30 A0 38,5% 3anexHo Big BUpobHuKa. Kita Ta iHwi (2012), pocnigKyoum
BNAMB CNOCOBY CMaXKEHHA YMNCIB Ha BMICT KUPY, NOKas3anu, WO CepeaHid BMICT Xupy B
KapTOMAAHUX YMNCAX, CMAXKEHUX KAACUYHUM cnocobom, cTaHoBMB 50,45%, a B uuncax, CMarKeHUxX
nig Tuckom, — 39,25%.



Cwiczenie 5. Ocena zawartosci chlorku sodu metoda Mohra (PN-A-74702:1978, Kretowska-Kutas,
1993)

Cel ¢wiczenia. Celem ¢wiczenia byto oznaczenie zawartosci chlorku sodu w chipsach.

Materiat: chipsy ziemniaczane, woda destylowana, roztwdr chromianu potasu o stezeniu 5%,
roztwdr tetraboranu sodu o stezeniu 3%, roztwér azotanu (V) srebra o stezeniu 0,1 mol/dm3.
Sprzet: waga analityczna, kolba miarowa o pojemnosci 100 ml, zlewka o pojemnosci 250 ml, pipety,
biureta automatyczna.

Wykonanie éwiczenia. Na wadze analitycznej odwazono 2g z doktadnoscia do 0,0002g chipsow
ziemniaczanych. Prébke przeniesiono do zlewki o pojemnosci 100 cm?® i dodano 30 cm® wody
destylowanej o temperaturze 50°C. Zawartosc zlewki wymieszano i przeniesiono ilosciowo do kolby
miarowej o pojemnosci 100 cm3. Kolbe zamknieto korkiem i wytrzasano energicznie przez 15 min.
Nastepnie zawartos¢ kolby dopetniono do kreski i energicznie wytrzagsano. Po tym zawartosc kolby
przesaczono przez karbowany sgczek, odrzucajgc pierwsze krople przesaczu. Z klarownego przesgczu
pobrano do kolbie erlenmayera na 100 cm? przy uzyciu pipety 20 cm3 przesgczu. Nastepnie dodano
5 cm3 3% roztworu tertraboranu sodu i 2 cm3 5% roztworu chromianu potasu. Wymieszang prébke
miareczkowano roztworem azotanu(V) srebra o stezeniu 0,1 mol/ dm3 do pojawienia sie ceglastego
zabarwienia. Oznaczenie wykonano w dwdch powtdrzeniach. W analogiczny sposéb wykonano
prébe Slepa.

Zestawienie wynikéw: zawartosc chlorku sodu w badanych chipsach ziemniaczanych obliczono w %
wedtug wzoru ponizej, a wyniki przedstawiono w Tabeli 6.
_ (a—b)-0,00585 - 10000

X
c-d

gdzie:

a- objeto$¢ 0,1-molowego roztworu azotanu (V) srebra zuzyta do miareczkowania préoby
badanej [cm3],

b- objetos¢ 0,1-molowego roztworu azotanu (V) srebra zuzyta do miareczkowania préoby
zerowej [cm?],

c- nawazka badanej probki [g],

d- Objeto$¢ roztworu badanego uzyta do oznaczenia [cm?],

0,00585 — liczba mg chlorku sodu odpowiadajaca 1cm? 0,1-molowego roztworu azotanu (V)

srebra.

Tabela 6. Zestawienie wynikow

prébka a [cm3] b [cm?3] c[g] d [cm3] X [%] Srednia [%]
A 12,1 10,1 2,00 20 2,95
A 12,0 10,1 2,00 20 2,77 286
B 12,8 10,1 2,01 20 3,94 379
B 12,6 10,1 2,00 20 3,65
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Po6oTa 5. OuiHKa BMicTy XxnopuAay HaTpito 3a meTogom Mopa (PN-A-74702:1978, Kretowska-Kutas,
1993)

Mema po6omu. MeToto pob0Tu 6yno BU3HaYEHHA BMICTY X10pUAY HATPIilO B UMNCAX.

CuposuHa: 4UNCU KapTOMAAHi, AMCTUNbOBAHA BOAa, 5% po3uMH XxpomaTy Kanilo, 3% po3uuH
TeTpaboparty HaTpito, 0,1 monb/am3 po3umH Hitpaty (V) cpibna.

Mpunadu ma mamepianu: aHaniTUYHI Barn, MipHa Konba Ha 100 mA, cKAAHKA Ha 250 mA, NineTku,
aBTOMATU4Ha blopeTKa.

BukoHaHHA pobomu: Ha aHaniTMYHMX Barax 3BakeHO 2 T 3 TouHicTio go 0,0002 r uywuncis
KapTonnaHux. NepeHeceHo HaBaxKy B CKAAHKY Ha 100 cm® i gogaHo 30 cm® aucTAbLOBaHOI Boan
Temnepatypu 50°C. BMIiCT CKASIHKM NepemiluaHo i KiIbKiCHO nepeHeceHo B MipHy Konby Ha 100 cm3.
3aKpuTO KONBY NPOBKOK i IHTEHCMBHO CTPyLIYyBaHO NPOTArOomM 15 xBUAMH. MOTIM BMICT Konbu
[OBEAEHO [0 MITKU i IHTEHCUBHO CTpyleHo. [Micna uboro BiAdINLTPOBAHO BMICT KONbU yepes
pudnennin dinbtp, BigkMHYBWM nepwi Kpanai ¢inbTpaTy. 3 npo3oporo ¢inbTpaty BigibpaHo
ninetkoto 20 cm? dinbTpaty B Konby EpneHmeitepa Ha 100 cm3. Motim gogaHo 5 cm® 3% posunHy
TpeTpabopaty HaTpito i 2 cm3 5% po3umMHy XxpomaTy Kanilo. lMepemiwaHy npoby TUTpoBaHO
0,1 monb/am3 po3umMHOM HiTpaTy cpibna 40 NOABU LErAHO-4epBOHOrO 3ab6apBaeHHA. BU3HaueHHs
NpoBeAeHO Y ABOX NOBTOPEHHAX. AHANOMYHO BUKOHAHO CAiny Npoby.

3sedeHHA pe3ynbmamie: 6MICT XN10PWUAY HaTPil0 Yy [OCAIAKYBAHMX UMNCAX KAPTOMAAHMX
PO3PaxoBaHO y % 3a HUXKUYEHaBeAeHO GOPMY/IOD, @ Pe3ybTaTh NpeacTasaeHo B Tabauu,i 6.
_ (a—b)-0,00585-10000

X
c-d

ae:

a- 06'em 0,1 monApHOro posuuHy HiTpaty (V) cpibna, BMKOPUCTAHOrO ANA TUTPYBAHHA
[OCNiAyKyBAHOrO 3paska [cm?],

b- 06'em 0,1 monapHOro posumHy HiTpaty (V) cpibna, BUKOPUCTAHOTO ANA TUTPYBaHHA Npobu
cninoi [em3],

C-  HABAXXKa JOCNiAXKYBaHOI npobu [r],

d- 06'em 4OCAIQKYBAHOTO PO3UNHY, BUKOPUCTAHOTO ANA BU3HAUYEHHA [cm3],

0,00585 — KinbKicTb Mr HaTPil x10pKAy, Wo Bignosigae 1 cm® 0,1 MOAAPHOrO PO3YMHY HITPaATy

(V) cpibna.

Tabnuusa 6. 3BeAeHHA pe3ynbTaTie

cepeaHe
npo6a a[cm?] b [cm?3) clr] d [cm?] X [%] 3HaYeHHA
[%]
A 12,1 10,1 2,00 20 2,95 286
A 12,0 10,1 2,00 20 2,77
B 12,8 10,1 2,01 20 3,94 379
B 12,6 10,1 2,00 20 3,65




Whioski. Badane chipsy ziemniaczane roznity sie miedzy sobg zawartoscia chlorku sodu.
W przypadku chipséw A, zawartosé chlorku sodu wynosita 2,86%, natomiast chipsy B zawieraty
3,79% NaCl. Jak podaja Pyryt oraz Rybicka (2017) zawartosé chlorku sodu w wyrobach smazonych
z ziemniaka nie powinna by¢ wyzsza niz 3,5%. Cytowane autorki wykazaty, ze zawartos¢ NaCl
w handlowych chipsach ziemniaczanych wahata sie w zakresie od 0,84 g/100 g do 2,04g/100g.
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BucHoeKu. JocniaxKyBaHi UMNCcuU KapToNAsHI BIAPI3HAAMCA MiXK COBOI0 33 BMICTOM XN10pMAY HaTpilo.
Y BUMAAKy YMnciB A BMICT x10puay HaTtpito cTaHoBUB 2,86%, ToAj AK uuncu B mictuam 3,79% NaCl.
3a gaHumu Pyryt i Rybicka (2017), BMiCT xn0puay HATPil0 Y CMAXKEHUX KapTONAsHWUX BUpobax He
NOBUHEH 6yTW BULWMM 3a 3,5%. LiuToBaHiI aBTOpU nokasanu, wo smicT NaCl y umncax KapTonasHux 3
TOProBux mepex konusascs Big 0,84 r/100 r go 2,04 /100 T.
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