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DARIUSZ KOWALCZYK, WALDEMAR GUSTAW

WPLYW POWLOK HYDROKOLOIDOWYCH NA CECHY
JAKOSCIOWE FRYTEK ZIEMNIACZANYCH

Streszczenie

Pokrojone w stupki ziemniaki poddano blanszowaniu, a nastgpnie powlekano przez zanurzenie w 1 %
(m/m) roztworach polisacharydow: karboksymetylocelulozy (CMC) o trzech typach lepkosci (CRT 30,
CRT 1000, CRT 10000) oraz pektyny (PEK) lub w 10 % (m/m) roztworach preparatow bialek grochu
(PPI), soi (SPI) i serwatki (WPC). Probg odniesienia przygotowano uzywajac wody w miejsce roztworow
powlekajacych. Smazenie prowadzono przez 3 min w temperaturze 170 °C, wykorzystujac jako medium
grzejne olej rzepakowy. Ocena jakoSci otrzymanych frytek obejmowata oznaczenie zawartosci ttuszczu,
wody, ubytkdw masy, okreslenie tekstury, barwy oraz cech sensorycznych.

Badania wykazaly, ze obecno$¢ warstewki hydrokoloidu na powierzchni smazonego produktu moze
znacznie obnizy¢ ilos¢ pochtanianego oleju. Zawarto$¢ thuszczu w otrzymanych frytkach wahata si¢ od
15,92 do 25,21 g/100 g s.s. Statystycznie istotne (p < 0,05) zmniejszenie zawarto$ci oleju we frytkach
odnotowano w przypadku pigciu z siedmiu zastosowanych substancji hydrokoloidowych. Na zmiany
poziomu thuszczu nie miato wptywu powlekanie roztworami CMC30 i CMC10000. Najmniejsza zawarto-
Scia oleju odznaczaty sig frytki powlekane roztworem WPC. Zmniejszenie zawartosci thuszczu w stosunku
do proby kontrolnej wyniosto w tym przypadku 36,9 %. Powlekanie nie zwigkszyto retencji wody, jak
réwniez nie wplyngto na wielko$¢ ubytkow powstajacych w trakcie obrobki cieplnej (p > 0,05). Pomiary
sity cigcia frytek ujawnily, ze z wyjatkiem prob pokrywanych roztworem PPI, powlekane frytki charakte-
ryzowaly si¢ istotnie twardsza konsystencja (4,77 - 6,06 N) w poréwnaniu z proba kontrolng (3,22 N).
Powlekanie wptyngto na wzrost udziatu barwy czerwonej i/lub zottej w ogdlnej barwie frytek. Analiza
wartosci AE* wykazala, ze powlekanie roztworem WPC dalo w rezultacie produkt najbardziej odbiegaja-
cy barwa od proby kontrolnej. Najwyzsza jakoscia pod wzgledem ogolnej oceny sensorycznej charaktery-
zowaly si¢ frytki powlekane roztworem SPI. Najmniej akceptowane byly natomiast frytki powlekane
roztworem WPC. Zadecydowata o tym przede wszystkim barwa odbierana przez konsumentow jako zbyt
intensywna, co potwierdzito wyniki oceny instrumentalnej. Przyjmujac, ze minimalna ogdlna ocena po-
winna wynosi¢ co najmniej 3 pkt/5 pkt wykazano, ze dzigki zastosowaniu powlekania mozliwe jest
otrzymanie frytek o obnizonej zawarto$ci thuszczu, a jednocze$nie dostatecznych wiasciwosciach senso-
rycznych.
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Wprowadzenie

Smazenie, obok gotowania, jest najbardziej rozpowszechnionym sposobem przy-
gotowywania potraw. W wyniku dziatania goracego tluszczu produkty nabieraja cha-
rakterystycznych cech sensorycznych, pozadanych przez konsumentoéw. Proces ten
prowadzi jednak do zwigkszenia kaloryczno$ci zywnosci. Najwigcej thuszczu wnika do
produktéw smazonych w glebokim thuszczu. Frytki, faworki, panierowany drob i ryby
moga zawiera¢ blisko 50 % tluszczu uzytego do ich smazenia [12]. Uwzgledniajac
zalecenia dietetykow, celowe jest opracowanie $rodkow i metod umozliwiajacych
ograniczenie absorpcji tluszczu w trakcie smazenia. W literaturze proponowane jest
m.in. wykorzystanie powlok jadalnych o okreslonej barierowosci wobec olejow. Udo-
wodniono, ze powlekanie roztworami termozelujacych polisacharydéw, takich jak
metyloceluloza (MC) lub hydroksypropylometyloceluloza (HPMC) pozwala na
zmniejszenie zawartosci oleju w produktach migsnych, jak i skrobiowych, co najmniej
o jedna trzecia [1, 5, 9, 17]. Dobre rezultaty obserwowano takze w przypadku zastoso-
wania roztworow: pektyny, alginianu [§8], gumy gellan [17], Zelatyny [11], bialek so-
jowych [14] i zeiny [9]. Powlekanie jest praktycznym sposobem ograniczania migracji
thuszczu do smazonej zywnosci, gdyz nie ingeruje w istniejace procedury produkcyjne.
Nanoszenie zaporowej warstewki odbywa si¢ poprzez zanurzenie lub spryskanie po-
wierzchni produktu roztworem powlokotworczym. Prosta aplikacja i duza skutecznos$é
sprawily, ze rozwiazania takie sa juz stopniowo wdrazane na skalg przemystowa m.in.
do produkc;ji niskotluszczowych paluszkéw rybnych [7].

Celem badan byla ocena mozliwosci wykorzystania powtok hydrokoloidowych
do otrzymywania frytek o obnizonej zawartosci tluszczu. Okreslono réwniez wptyw
powlekania na pozostate wyrdzniki jakosciowe otrzymanych frytek, takie jak: zawar-
tos¢ wody, ubytki masy, tekstura, barwa i cechy sensoryczne.

Materialy i metody badan

Przygotowanie roztworow do powlekania

Roztwory do powlekania przygotowano z nastepujacych preparatow:

—  karboksymetylocelulozy Walocel® min. 99,5 %, w trzech typach lepkosci: CRT 30
GA, CRT 1000 GA, CRT 10000 GA (Wolff Cellulosics, Niemcy),

— pektyny niskometylowanej z jabtek (Sigma-Aldrich),

— izolatu bialka grochu Propulse™ o zawartoéci biatka 82 %, produkcji Parrheim
Foods (obecnie Nutri-Pea Limited, Kanada),

— izolatu bialka sojowego ISOPRO 900 HI o zawartosci biatka 85 % (Sinoglory,
Chiny),

— koncentratu biatek serwatkowych WPC 80 o zawarto$ci biatka 80 % (Milei GmbH,
Niemcy).
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Z preparatow biatkowych sporzadzano 10 % (m/m) roztwory o pH = 7, ktére na-
stgpnie poddawano ogrzewaniu (20 min, 90 °C). Po ochtodzeniu i rehomogenizacji
roztwory odpowietrzano pod proznia. Pektyng i pochodne celulozowe rozpuszczano
w wodzie o temp. 70 ° C przez 20 - 30 min, uzyskujac roztwory o stezeniu 1 %.

Przygotowanie frytek

Frytki przygotowano z wyselekcjonowanych bulw ziemniakow odm. Nora.
Ziemniaki pokrojono w stupki o wymiarach 10x10x50 mm, poddano blanszowaniu
(5 min, 90 °C), a nastgpnie dwukrotnie powlekano przez zanurzenie (30 s) w roztwo-
rze powlokotworczym. Po zanurzeniu kazdorazowo stosowano suszenie w strumieniu
goracego powietrza przez 3 min. Nastgpnie krajanke (~200 g) smazono przez 3 min
w oleju rzepakowym (3,5 1) rozgrzanym do temperatury 170 °C. Probe kontrolng przy-
gotowano uzywajac wody w miejsce roztworéw powlekajacych.

Ocena jakosci frytek

Zawarto$¢ thuszczu oznaczano metoda ekstrakcyjno-wagowa przy uzyciu aparatu
Soxtec HT-6. Ubytki masy podczas smazenia wyrazano w procentach masy poczatko-
wej, zawarto$¢ wody okreslano metoda suszarkowa (105 °C/24 h).

Instrumentalny pomiar barwy powierzchni frytek prowadzono z uzyciem spektro-
fotometru odbiciowego X-RiteColor® 8200. Barwe opisano za pomoca wspotrzednych
w przestrzeni barw L*a*b*. Do pomiaréw pobierano probe liczaca 5 sztuk frytek. Cat-
kowita wypadkowa réznice barwy ( A E*) miedzy proba powlekana a kontrolna obli-
CZONno Wg wzoru:

AE*, = [(AL*)? +(Aa*)? + (Ab¥)?

gdzie: A L*- rdznica jasno$ci barwy pomiedzy badana probka a jasno$cia proby kon-
trolnej, Aa* i Ab*- réznica tonéw barwy pomigdzy badang probka a tonem barwy
proby kontrolnej

Teksture frytek okreslano za pomoca analizatora tekstury TA-XT2i (Stable Micro
Systems, UK) wyposazonego w noz ,,.Blade Set with Rectangular Hole”. Po 10 min od
zakonczenia smazenia pojedyncze frytki poddawano poprzecznemu przecinaniu
z predkoscia 1 mm/s. Do pomiaréw pobierano probe liczaca 20 sztuk frytek.

Przeprowadzono semikonsumencka ocen¢ sensoryczna smazonych produktow,
w ktorej uczestniczyto 20 osob. Cechy jakosciowe frytek (wyglad ogdlny, barwa, za-
pach, chrupkos¢, smakowitos¢) oceniane byty w skali 5-punktowe;j.

Wszystkie eksperymenty smazalnicze wykonano w trzech powtdrzeniach,
aotrzymane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu
STATISTICA 6.0 PL. W celu okreslenia wptywu powlekania na wyrézniki jakoS$ci
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frytek zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA), wykorzystujac test
post-hoc Tukey’a na poziomie istotnosci p = 0,05.

Whiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono wplyw powlekania na zawarto$¢ tluszczu oraz wody
w modelowych frytkach. Badania wykazaty, ze obecno$¢ warstewki hydrokoloidu na
powierzchni smazonego produktu moze znacznie zmniejszy¢ ilos¢ pochlanianego ole-
ju. Statystycznie istotne zmniejszenie (p < 0,05) zawarto$ci oleju we frytkach odnoto-
wano w przypadku pigciu z siedmiu zastosowanych substancji hydrokoloidowych. Na
zmiany poziomu tluszczu nie miato wplywu powlekanie roztworami CMC30
1 CMC10000.

Tabela l
Cechy fizykochemiczne frytek w zaleznosci od rodzaju hydrokoloidu uzytego do powlekania.
Physical-chemical characteristics of French fries depending on the type of hydrocolloid used for coating.

Zawartos$¢ tluszczu Zawarto$¢ wody Ubytek ma_sy .

Roztwor [2/100 g s.5.] [2/100 g] p"dczasosmazema Sita cigcia [N]
hydrokoloidu Fat content Water content L] . Shear force [N]
Hydrocolloid | r./100 ¢ d.m] [2/100 g] Loss of weight

solution during frying [%]

X SD & SD ﬁ SD & SD

Pcr;’:; (1:10:;?;11: 25214 | 2,94 73,67 2,52 | 3499 | 230 3,20° | 0,50
PPI 19,15%° 1,20 70,75° 1,18 34,98° 5,26 3,85° 1,14

SPI 16,47 1,80 73,66° 3,51 33,23° 4,18 557" 1,03

WPC 15,92° 2,28 71,36° 3,60 32,91° 2,95 4,.87° 0,86
PEK 20,47 2,55 73,05° 1,09 35,39° 6,32 6,06° 0,91
CMC30 23,35 0,38 73,32° 0,28 35,28 5,03 4,77° 1,33
CMC1000 20,58 1,17 71,33° 2,93 34,26° 2,31 491° 0,84
CMC10000 | 21,35% 0,58 73,19° 2,38 34,24 5,14 526" 1,08

Objasnienia: / Explanatory notes:

PPI - izolat bialka grochu; SPI - izolat biatka soi; WPC - koncentrat biatek serwatkowych; PEK - pektyna;
CMC 30, CMC1000, CMC10000 - kolejno karboksymetyloceluloza CRT 30 GA, CRT 1000 GA, CRT
10000 GA,

PPI - pea protein isolate; SPI - soy protein isolate; WPC - whey protein concentrate; PEK - pectin, CMC
30, CMC1000, CMC10000 - carboxymethylcellulose CRT 30 GA, CRT 1000 GA, and CRT 10000 GA,
respectively.

X - warto$¢ $rednia / mean value; SD - odchylenie standardowe / standard deviation,

Wartosci $rednie oznaczone tym samym indeksem literowym™® w obrebie kolumny nie r6znia sie staty-
stycznie istotnie na poziomie p = 0,05 / Mean values marked by the same index letter * within the column
are not statistically significantly different at level p = 0.05.
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Najmniejsza zawartoscia oleju odznaczaly si¢ frytki powlekane roztworem WPC.
Zmniejszenie zawartosci thuszczu w stosunku do proby kontrolnej wyniosto w tym
przypadku 36,9 %. Analiza statystyczna nie wykazata jednak statystycznie istotnego
(p>0,05) wptywu rodzaju preparatu biatkowego uzytego do powlekania na zmiany
zawarto$ci thuszczu. Badania nad mozliwoscia ograniczenia zawartosci thuszczu we
frytkach dzigki wykorzystaniu wlasciwosci barierowych powtok byly, jak dotad, tema-
tem kilku prac naukowych. Wyniki tych do$wiadczen sa obiecujace. Przyktadowo
zastosowanie powtoki prolaminowej pozwala obnizy¢ zawarto$¢ oleju we frytkach
oraz innej smazonej zywnosci o 20 do 40% [4]. Polansky [13] zanurzajac pokrojone
ziemniaki w roztworze kolagenu (1 - 2 % w/w) zredukowal zawartos$¢ ttuszczu we
frytkach o ponad 40 %. Obecno$¢ warstewki zeiny na powierzchni kulek ziemniacza-
nych pozwala natomiast zmniejszy¢ ilo$¢ oleju absorbowanego w czasie smazenia az
0 59 %. Poziom redukcji jest jednak nizszy od tego, jaki uzyskano w przypadku po-
wlekania HPMC i MC, odpowiednio 61,4 i 83,6 %. Prawdopodobnie jest to zwiazane
z bardziej hydrofilowym charakterem HPMC i MC niz zeiny [9]. Gracia i wsp. [5]
stosujac powlekanie 1 % roztworem metylocelulozy z 0,5 % dodatkiem sorbitolu
zmniejszyli zawarto$¢ thuszczu we frytkach o 40,6 % 1 jednocze$nie zwigkszyli reten-
cj¢ wody w produkcie o 6,3 %. Potwierdzili takze wyzsza skuteczno$¢ powlekania
roztworem MC w poroéwnaniu z HPMC. Khalil [8] odkryt z kolei, ze dobre efekty uzy-
skuje si¢ po zastosowaniu podwojnej warstewki polisacharydowej. Powlekanie frytek 5
% roztworem pektyny z dodatkiem CaCl,, a nastepnie 1,5 % roztworem CMC pozwala
zmniejszy¢ zawarto$¢ oleju w produkcie finalnym o 54 %, z czego pierwsze powleka-
nie redukuje t¢ warto$¢ o 40 %. Podwojnie powlekane frytki odznaczaja sig takze
wigksza zawartoscia wody anizeli frytki powlekane jednokrotnie [8]. Obecnie pokry-
wanie frytek powlokami na bazie wybranych biatek, a takze skrobi i jej pochodnych
jest juz przedmiotem amerykanskich patentow [3, 4, 6, 11, 13, 15, 16].

Poprawa wydajnosci produkcji to we wspotczesnym przetwarzaniu zywnosci je-
den z najwazniejszych czynnikéw maksymalizacji zyskéw. Surowy ziemniak zawiera
srednio 80 % wody [2]. Znaczna jej czg$C jest tracona podczas smazenia, a wielko$¢
tych ubytkéw decyduje o wielkosci dochodéw ze sprzedazy wyrobu. Badania nad po-
wlekaniem zywno$ci dowodza, ze moze ono ograniczaé transfer wilgoci z produktu
w trakcie smazenia. Wzrost retencji wody wynosi od kilku do 30 % [1, 5, 9, 17]. Wy-
niki badan nie potwierdzaja jednak tych rezultatdéw. Roztwory substancji zastosowa-
nych w niniejszej pracy nie zwigkszyly retencji wody, jak réwniez nie wptynely na
wielko$¢ ubytkow powstajacych w trakcie obrobki cieplnej (p > 0,05) (tab. 1). Moze
by¢ to zwiazane z faktem, ze do przygotowania proby odniesienia uzyto wody w miej-
sce roztworu powlekajacego. Cytowani autorzy przygotowywali natomiast produkty
kontrolne z calkowitym pominigciem procedury zanurzania.
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Pomiary tekstury otrzymanych frytek dowiodly, ze z wyjatkiem prob pokrywa-
nych roztworem PPI powlekane frytki charakteryzowaty si¢ istotnie twardsza konsy-
stencja (4,77 - 6,06 N) w poréwnaniu z proba kontrolng (3,22 N) (tab. 1). Wyniki suge-
ruja, ze obecnos¢ powtoki na powierzchni smazonego produktu moze stanowic barierg
dla transferu energii, w wyniku czego uzyskane frytki sa w wigkszym stopniu surowe
anizeli ma to miejsce w przypadku frytek niepowlekanych. Khalil [8] réwniez zaob-
serwowal twardsza konsystencj¢ frytek poddanych powlekaniu roztworami pektyny
i alginianu sodu z dodatkiem CaCl,. Autor przypuszcza, ze mniejsza twardo$¢ probek
niepowlekanych wynika z wigkszej degradacji pektyn w trakcie smazenia. Ostabienie
struktury blaszki srodkowej i towarzyszacy temu spadek adhezji $cian komoérkowych
sa glowna przyczyna uszkodzen komorek zachodzacych podczas obrobki termicznej.
Obecnos¢ warstewki hydrokoloidu na powierzchni ziemniakéw mogla zadziata¢ zatem
jak film ochronny. Ponadto inkorporacja CaCl, w skfad roztworéw powtokotworczych
prawdopodobnie spowodowata powstanie wiazan sieciujacych, zwigkszajacych sztyw-
nos¢ blaszki srodkowej [8]. Garcia i wsp. [5] wykorzystujac do badan tekstury test
penetracji, nie zaobserwowali zadnych réznic twardosci frytek powlekanych i niepo-
wlekanych. Z kolei Rayner i wsp. [14] wykonujac podobny pomiar, wykazali ze krazki
smazonych ziemniakow powlekanych 10 % roztworem SPI odznaczaty si¢ mniejsza
twardoscia w poréwnaniu z proba kontrolna.

Odpowiednia barwa to podstawowy wyroznik jakos$ci, ktorym kieruje si¢ konsu-
ment przy wyborze artykuléw spozywczych. Barwa frytek uzalezniona jest od zawar-
tosci cukréow redukujacych (glukozy i fruktozy), ilosci reszt aminokwasowych obec-
nych na powierzchni produktu, a takze temperatury i czasu smazenia [10]. Zawarto$¢
cukrow redukujacych w surowcu przeznaczonym do produkcji frytek jest $cisle kontro-
lowana i nie powinna przekraczac¢ 0,5 % $wiezej masy. Podczas smazenia cukry redu-
kujace wchodza w interakcje z aminokwasami, tworzac zwiazki o ciemnym zabarwie-
niu. Nadmiernie ciemne produkty maja gorzki smak, nastgpuje rdwniez pogorszenie
zapachu frytek [18]. Przeprowadzony w pracy pomiar jasnosci fotometrycznej (L*)
frytek wykazat brak wptywu powlekania na ten parametr (p > 0,05) (tab. 2). Stwier-
dzono natomiast statystycznie istotny wzrost udzialu barwy czerwonej (a*) i/lub zoéttej
(b*) w ogolnej barwie frytek. Analiza warto$ci AE* wykazata, ze w wyniku powleka-
nie roztworem WPC uzyskano produkt najbardziej odbiegajacy barwa zaré6wno od
proby kontrolnej, jak i pozostatych frytek (p < 0,05) (tab. 2). Spowodowane jest to
dostgpnoscia substratow do reakcji Maillarda - biatek oraz laktozy, podstawowych
komponentéw preparatu WPC 80.

Zwiazki Maillarda powstajace w wyniku smazenia decyduja nie tylko o zabar-
wieniu potraw, ale rowniez o ich smaku i aromacie. Wyniki oceny sensorycznej po-
wlekanych frytek zamieszczono w tab. 3. Sposérdd pigciu analizowanych wyrdéznikow
jakosci cztery najwyzsze noty (wyglad ogolny 4,2 pkt; barwa 4,1 pkt; zapach 3,9 pkt;
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Tabela 2
Parametry barwy frytek powlekanych hydrokoloidami.
Colour parameters of French fries coated with hydrocolloids.
Roztwor
hydrokoloidu L* a* b* AE*on
Hydrocolloid
solution s SD X SD X SD K SD
}ggﬁgi"g;‘l’;‘fj 63,57 | 3,18 | 4665 | 056 | 1126° | 2,51 0,00 0,00
PPI 63,12° 2,25 -3,48¢ 0,88 | 14,42cd | 2,69 4,01%® 1,78
SPI 63,94° 3,33 3,77% 10,56 15,30° 2,19 4,79 1,22
WPC 58,50 | 3,18 -0,69° 0,86 18,92° 2,21 10,16° 1,87
PEK 64,14° 2,59 -4,61° 0,58 14,60% 2,87 3,98 1,87
CMC30 63,78° 2,70 | -439% | 0,55 13,49 | 2,63 3,57 1,60
CMC1000 63,97° 1,71 3,85% | 0,46 | 13,90% | 2,07 2,96 1,10
CMC10000 60,66 | 3,79 -3,25¢ 0,96 12,71% 1,77 4,79° 327

Oznaczenia jak w tab.1. / Explanations as in Tab. 1.

Tabela 3
Wyniki oceny sensorycznej frytek powlekanych (punkty: 1 — minimum, 5 — maksimum).
Results of the sensory assessment of coated French fries (points: 1 — minimum; 5 — maximum).

Roztwor Wyglad Ocena
hydrokoloidu og6lny Barwa | Zapach | Chrupko$¢ | Smakowito$¢ oedlna
Hydrocolloid Overall Colour | Smell Crispiness Flavour &

. Total score
solution appearance

Proba kontrolna

3,70 4,00 3,76 2,53 3,11 3,42

Control Sample
PPI 3,82 3,94 3,64 3,12 3,65 3,63
SPI 4,23 4,12 3,88 3,23 4,00 3,89
WPC 3,00 3,23 3,41 2,47 3,11 3,04
PEK 3,35 3,29 3,82 2,76 3,35 3,31
CMC30 3,70 3,94 3,76 2,94 3,53 3,57
CMC1000 3,70 3,53 3,53 2,82 3,59 3,43
CMC10000 4,06 4,00 3,78 3,35 3,88 3,81

Oznaczenia jak w tab.1. / Explanations as in Tab. 1.

smakowito$¢ 4,0 pkt) przyznano frytkom powlekanym roztworem SPI. Rownie wyso-
ko zostaty ocenione frytki powlekane roztworem karboksymetylocelucozy CMC10000.
Najmniej akceptowane byly frytki pokryte roztworem WPC. Zadecydowata o tym
przede wszystkim barwa (3,2 pkt) odbierana przez konsumentow jako zbyt intensywna,
co potwierdzito wyniki oceny instrumentalnej. Nisko zostaly ocenione takze zapach
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(3,4 pkt) i chrupkos$¢ (2,5 pkt). Ogolna ocena sensoryczna modelowych frytek nie
przekroczyta 4 pkt. Przyjmujac, ze minimalna ogélna ocena powinna wynosi¢ przy-
najmniej 3 pkt/5 pkt wykazano, ze dzigki zastosowaniu powlekania mozliwe jest
otrzymanie frytek o obnizonej zawarto$ci ttuszczu, a jednoczesnie dobrych wilasciwo-
$ciach sensorycznych.

Whioski

L.

(1]

(2]

(3]
(4]

(3]
(6]

(7]
(8]

(9]
[10]
[11]

[12]

Roztwory (1 %) pektyny i karboksymetylocelulozy CRT 1000 GA oraz 10 % roz-
twory izolatow biatek grochu i soi moga by¢ stosowane do powlekania frytek
przed procesem smazenia — zmniejszaja bowiem absorpcj¢ thuszczu, nie powodu-
jac znacznych zmian jakoS$ci sensorycznej produktu.

Powlekanie 10 % roztworem koncentratu biatek serwatkowych pozwala zreduko-
wac zawarto$¢ thuszczu o ponad 1/3. Uzyskane frytki odznaczaja si¢ jednak inten-
sywnym zabarwieniem, co spowodowane jest obecnoscia laktozy w preparacie.
Frytki otrzymane z zastosowaniem powlekania charakteryzuja si¢ na ogot twardsza
konsystencja w porownaniu z tradycyjnymi frytkami.
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EFFECT OF HYDROCOLLOID COATINGS ON QUALITY PARAMETERS
OF FRENCH FRIES

Summary

Potatoes, cut into bars, were blanched and, then, coated by dipping in 1 % (w/w) solutions of the fol-
lowing polysaccharides: carboxymethylcellulose (CMC) of three viscosity types (30 CRT, CRT 1000,
CRT 10000), pectins (PEC); or in 10 % (w/w) solutions of pea (PPI), soy (SPI), and whey (WPC) protein
preparations. A reference sample was prepared using water instead of coating solutions. The frying proc-
ess lasted 3 min at a temperature of 170 °C; the rapeseed oil was used as a heating medium. The quality of
the obtained French fries was assessed by determining the contents of fat and moisture, weight loss, tex-
ture, colour, and sensory characteristics.

The investigations performed showed that the presence of hydrocolloid layer on the surface of fried prod-
uct could significantly reduce the amount of oil absorbed. The content of fat in French fries produced ranged
from 15.92 to 25.21 g/100 g d.m. A statistically significant decrease (p < 0.05) in the content of oil in French
fries was reported in five of seven of used hydrocolloids. The process of coating using CMC30 and
CMC10000 had no impact on changes in the content of fat. The lowest amount of oil was found in the French
fries coated with a WPC solution. In this case, the decrease in the content of fat was 36.9% compared to the
control sample. The coating process did not increase the retention of water nor impacted the level of losses
occurring during the heat treatment (p > 0.05). The measurements of French fries shearing force showed that,
except for the samples coated with a PPI solution, the coated chips had a significantly harder consistency
(4.77 — 6.06 N) compared to the control sample (3.22 N). Additionally, the coating process contributed to the
increase in the redness and/or yellowness of the total colour of French fries. The analysis of AE * value
showed that when the fries were coated using a WPC solution, the resulting product had the most different
colour compared to the colour of control sample. The French fries coated with a SPI solution exhibited the
best sensory quality. The chips coated with a WPC solution appeared to be the least acceptable. The main
reason thereof was their colour perceived by consumers as too intense; this statement was confirmed by the
results of instrumental assessment. Provided the minimum overall rating should be at least 3 points (on a 5
point scale), it was proved that the application of a coating process made it possible to manufacture French
fries with a reduced content of fat and, at the same time, of satisfactory sensory properties.

N7

Key words: French fries, edible coatings, hydrocolloids
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