Ocena wartosci odzywczych
| badanie tekstury chipséw
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Streszczenie

Chipsy od dawna cieszg si¢ najwigksza popularnoscig wsréd przekasek. Sa najczest-
szym produktem, po ktdry siggamy. W pracy przeprowadzono badania na trzech ro-
dzajach chipséw o smaku papryki, soli morskiej i $mietany z cebulka. Analizie pod-
legata ich barwa, smak i zapach, konsystencja oraz wartosci odzywcze. Oznaczono
réwniez wartosci tekstury — tamliwo$¢. Badania wykonano przy uzyciu teksturome-
tru TA.XT plus. Warto$ciami zmiennymi byta $rednia narzedzia - 0,25 mm, 0,5 mm
i 0,75 mm oraz predkos¢ narzedzia - 0,1 mm/s, 0,3 mm/s i 0,5 mm/s. Najwigkszej
sily trzeba bylo uzy¢ do przelamania chipséw o smaku paprykowym, a najmniejszej
do smaku $mietana z cebulka.

Wprowadzenie

Chipsy w kategorii stonych przekasek ciesza si¢ najwigksza popularnoscig. Centrum
Badawczo-Rozwojowe Biostat przeprowadzito analizy, z ktérych wynika, ze wsrod
mlodej grupy o0séb (do 35 roku Zycia) najbardziej renomowana przekaska sg wlasnie
chipsy. W tym gronie siega po nie az 92% o0s6b [www.1].

Chipsy z ang. snack food to przekaska w postaci cienkich, osuszonych plastrow.
Surowcem do wytwarzania chipséw ziemniaczanych s ziemniaki [11]. Producent
dobiera odmiane o odpowiednich parametrach. Ziemniaki powinny by¢ dojrzate,
stosunkowo miekkie, o niskiej zawartosci cukréow redukujacych i dobrze, gdy po-
siadajg jasnozolty migzsz o bardzo dobrym smaku [3]. Zwykle do wytworzenia 1 kg
chipséw potrzeba 3 kg ziemniakéw. Grudzinska M. w swojej pracy [2] przedstawia
pojecie wartoéci technologicznej ziemniaka, a mianowicie zestawu cech, ktére zade-
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cyduja na co zostanie przetworzony. S to min. takie czynniki jak: wielkos$¢, ksztalt
bulw, gtebokos¢ i ilos¢ oczek, grubos¢ i wady skorki jak i sklad chemiczny. Wielkos¢
bulw opisuje skala od 1 do 9. Mate i bardzo mate oznacza cyfra 1, 2, 3, $rednie roz-
miary od 4 do 6 i duze do bardzo duzych od 7 do 9. Ksztalt bulw wyraza si¢ indeksem
dlugosci do szerokosci. Wyrézniamy nastepujace ksztalty: okragty skrécony, okra-
gly, okraglo-owalny, owalny, owalno-podtuzny i podtuzny. U ziemniaka jadalnego

w wigkszo$ci wystepuja plytkie oczka. Oznacza si¢ je w skali stopniowej od 1 do 9,

przy czym 1 oznacza gltebokos¢ oczek powyzej 4 mm (bardzo glebokie z wyboistoscig

miedzy oczkami), a 9 glebokos¢ 0 mm (bardzo plytkie, niewyczuwalne pod palcem).

Skorke mozemy podzieli¢ pod wzgledem barwy na z61ta, jasnordézowq oraz czerwo-

ng. Grubo$¢ skorki wyraza si¢ w skali 9 stopniowej. 1, 2, 3 oznacza skoérke gruba,

szorstka, lekko lub silnie popekang, a 9 skorke bardzo cienkga, gtadka i 1$nigca.

Dynamicznie rozwijajacy si¢ rynek przekasek serwuje konsumentom nowe roz-
wigzania, a mianowicie chipsy warzywne czy owocowe.

Proces przetwarzania ziemniakéw na chipsy jest wieloetapowy. Chipsy, czyli
uszlachetniony produkt ziemniaczany mozna uzyska¢ poprzez trzy gtéwne etapy
produkcji: krojenie w plastry, smazenie i przyprawienie dodatkami [7].

W pracy pt. Przetwarzanie ziemniakéw K. Maslinskiego [7] wyrdznia si¢ po-
szczegolne etapy produkcji chipséw ziemniaczanych:
 dostarczenie i sortowanie surowca,

e mycie,

o obieranie ziemniakéw metodg cierng, parowa lub chemiczna,

o usuwanie ziemniakow z defektami typu ciemne plamki,

« krojenie na plastry (zastosowanie nozy o réznych ksztaltach plaskich lub karbo-
wanych), gtadka powierzchnia noza zapobiega nadmiernemu wchtanianiu thusz-
czu i poprawia ich teksture,

« mycie krajanki przy uzyciu natrysku wody, ten zabieg usuwa ziarna skrobi z po-
wierzchni plastréw, aby nie dochodzilo do ich zlepiania,

« smazenie, metodg okresowq — plastry w siatkach zanurza si¢ w zbiorniku z go-
ragcym olejem, lub metodg ciggla — plastry za pomoca przenosnika przesuwane
sa wewnatrz zbiornika do smazenia,

« usuwanie nadmiaru tluszczu na stotach ociekowych,

« doprawianie - dodawanie mieszanki przypraw smakowo zapachowych tj. chi-
li, papryka czy koperek, (dzigki temu, ze chipsy sa cieple przyprawy tatwo sie
do niech przyklejaja),

o pakowanie w atmosferze gazu obojetnego,

e magazynowanie.

Wybierajac dobrej jakosci chipsy powinnismy skupi¢ si¢ na trzech parametrach:
konsystencji, smaku i zapachu oraz barwie [12]. Konsystencja powinna by¢ chrupka
i delikatna, a zalezy ona od: zawartosci ttuszczu, skrobi i suchej masy w surowcu,
parametréw smazenia (czasu, rodzaju ttuszczu) oraz grubosci plasterkéw. Smak i za-
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pach powinien by¢ typowy dla danego rodzaju chipséw [8] i zalezy on od aminokwa-
séw, cukréow oraz kwaséw organicznych. Pozadana barwa do uzyskania to stomko-
wozoblta, na ktorej wplyw maja przede wszystkim zawarte w ziemniaku cukry, w tym
redukujace, ktorych ilo$¢ nie powinna w surowcu przekraczac 0,1% [8].

Tekstura zywnosci wedlug Polskiej Normy [PN-ISO 11036:1999] oznacza ogét
wlasciwosci strukturalnych oraz reologicznych produktu, ktére cztowiek moze od-
biera¢ za pomoca bodzcéw mechanicznych, wzrokowych oraz stuchowych.

Marzec A. [6], prowadzac badania jakosci produktéw pod katem szeroko poje-
tej akceptacji konsumenckiej zwraca szczegdlng uwage na to jak wielkie znaczenie
ma analiza sensoryczna. Za pomocg tekstury zywnosci mozna okresli¢ wiele parame-
trow oraz uruchomic¢ wiele zmystéw do jej oceny.

Badacze z PennState University oznajmili, Ze istniejg osoby ktorych jezyk potra-
fi postrzega¢ rozmiary czastek, co pozwala im lepiej wykrywaé niewielkie réznice
w teksturze Zzywnosci [9].

Aby doktfadnie opisac teksture wyrdznia si¢ szereg parametréw tj.: Twardos¢, czy-
li sita niezbedna do osiaggniecia okreslonej deformacji, $cisnigcia probki[5] [www.2].
Sprezystosé, stopien w jakim zdeformowane cialo powraca do pierwotnego ksztattu,
po ustapieniu sit deformujgcych. Adhezyjnos¢ - praca potrzebna do pokonania sit
przyciggania migdzy powierzchnia probki, a powierzchnig innych obiektow, z kto-
rymi wchodzi w stycznos¢. Kohezyjno$¢ czyli sita wigzan wewnetrznych tworzacych
strukture prébki. Lamliwos¢, a wiec sila, przy ktorej probka ulega przelamaniu. Gu-
mowato$¢ — sita potrzebna do zniszczenia wigzan wewnetrznych prébki (rozdrobnie-
nie Zywnosci). Zujnos¢, czyli praca potrzebna do zniszczenia wigzain wewnetrznych
probki (rozdrobnienie Zywnosci).

W swojej pracy badawczej Kozak M. [4] przeprowadza badanie cech tekstury
chipséw owocowych i warzywnych pod wzgledem twardosci, famliwosci oraz mak-
symalnej sily ciecia. Konsystencja materialéw jest $cisle zwigzana z pracg cigcia, po-
niewaz odpowiada ona pracy wykonywanej podczas zucia. Wyznaczona praca wyko-
nana podczas przecinania pojedynczego chipsa wynosita od 0,93 do 14,36 m].

Materiaty i metody badawcze

Materiat badawczy

Materialem badawczym byly powszechnie dostepne chipsy o sredniej cenie ryn-
kowej (ok. 4 z1/100g) w trzech smakach: papryka, s6l morska oraz §mietana z cebul-
ka. Aby badanie bylo jak najbardziej miarodajne wybrano chipsy o takim samym
ksztalcie oraz wadze. Produkty przed badaniem pochodzily ze §wiezo otwartych opa-
kowan. Przy kazdym badaniu zapewniono temperatur¢ pokojowa oraz jednakowe
warunki.

Wartosci odzywcze chipséw uzytych do badan zostaly uzyskane z ich opakowan.
Kazdy rodzaj chipséw ma zblizong warto$¢ energetyczna w 100g, jednak s6l morska
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ma najwiekszg 535 kcal (Tab. 1.). Najwieksza ilos¢ soli maja chipsy o smaku $§mietany
z cebulg 35g/100g produktu. Weglowodany w chipsach o smaku papryki i soli mor-
skiej sa zblizone.

Tabela 1. Wartos$¢ odzywcza chipséw uzytych do badania

enr:;:tt;f;na (wtym kv.l\;*aussyz:lflszczowe Weglowodany LR Sol
w 100g [keal] nasycone) [g] (w tym cukry) [o] lo] lo]
Papryka 522 30 58 3,6 18
(3,2) 27
Sol morska | 535 32 57 35 1,0
(33) (0.6)
Smietana | 529 35 48 5,6 1,7
z cebulka (34) (34)

Zrédto: dane producenta.

Znaczng roznice w zawarto$ci weglowodandw obserwuje si¢ w chipsach $mie-
tana z cebulka, gdzie warto$¢ ta jest nizsza o ok.10g/100g produktu w poréwnaniu
z chipsami o smaku papryki i soli morskiej. Ten rodzaj chipséw ma tez o okoto 2g
wyzszg zawarto$¢ bialka od pozostalych badanych chipséw. Najmniej soli maja chip-
sy o smaku soli morskie;j.

Metody badawcze
1. Ocena sensoryczna

Oceng sensoryczng przeprowadzily niezaleznie 3 osoby w wieku 20-26 lat po-
przez oceng wygladu, zapachu, smaku i konsystencji/kruchosci badanych rodzajow
chipsow. Barwa zostala okreslono wizualnie. Efekty smakowe, zapachowe i kon-
systencja zostal okreslony poprzez konsumpcje 10 sztuk chipsow kazdego rodzaju
w godzinnych odstepach czasowych.

2. Analiza tekstury

Badania wykonano przy uzyciu teksturometru TA.XT plus (Rys. 1) w 30 powto-
rzeniach i obliczono wartos$¢ $rednig sily niszczacej. W badaniach zastosowano trzy
rodzaje przystawek roboczych - sensoréw w ksztalcie kuli o $rednicy 0,25; 0,501 0,75
mm, ktére zaprogramowano na prace przy trzech predkosciach posuwu gtowicy po-
miarowej 0,1; 0,31 0,5 mm/s.
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Rysunek 1. Stanowisko badawcze do analizy tekstury

Zrédto whasne.

Wyniki badan i dyskusja

1. Ocena sensoryczna
W pierwszym etapie badan dokonano oceny sensorycznej badanych chipsow

co zostalo przedstawione w tabeli 2.

Tabela 2. Ocena sensoryczna chipsow uzytych do badan

Barwa Smak i zapach Konsystencja

Papryka | zétta do pomaranczowej stony, lekko pikantny, paprykowy, zapach | krucha,

z widocznymi dodatkami typowy tamliwa

mieszanki przypraw papryki
Sol stomkowozotta z widocznymi | stony z charakterystycznym posmakiem | krucha,
morska | krysztatkami soli chipsow ziemniaczanych, zapach typowy | tamliwa
Smietana | stomkowozétta z widocznymi | lekko stony, wyczuwalny posmak cebulki, | krucha,
z cebulka | dodatkami zielonej cebulki lekko $mietanowy, zapach typowy tamliwa

Zrédto: Opracowanie wiasne
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Barwa i smak chipséw jest charakterystyczny dla danego smaku. W znacznym
stopniu zalezy od zastosowanego dodatku np.: papryki, cebulki. Kazdy rodzaj mial
zblizong konsystencje — tamliwg i kruchg. Jest to struktura pozadana dla chipsow
i $wiadczaca o ich $wiezosci i odpowiednim przechowywaniu.

2. Analiza tekstury chipsow

Rysunek 2 przedstawia wykres zaleznosci sily niszczacej od predkosci posuwu

narzedzia o $rednicy 0,25mm.
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Rysunek 2. Warto$¢ sity niszczacej od predkosci posuwu narzedzia przy zastosowaniu $rednicy
narzedzia 0,25 mm

Przy zastosowaniu narzedzia o $rednicy 0,25 mm zaobserwowano najnizsze
warto$ci sily niszczacej sposrod wszystkich badanych préb. Bez wzgledu na smak
oraz predko$¢ narzedzia wartos¢ sily jest zblizona i miesci si¢ w przedziale od 0,04
do 0,06 N. Co wiecej, otrzymane wyniki dla réznych predkosci pracy teksturometru
nie wykazaly znaczacych roznic.

Rysunek 3. przedstawia wykres zaleznosci sily niszczacej od predkosci posuwu
narzedzia o $rednicy 0,5 mm.

Przy predkosci posuwu 0,1 mm/s i §rednicy narzedzia 0,5 mm najwigksza warto$¢
sily niszczacej zaobserwowano w przypadku chipséw o smaku paprykowym (1,5 N),
a najmniejszej dla chipséw o smaku soli morskiej (0,6 N). Sugeruje si¢, ze przypra-
wa w postaci soli morskiej moze wplywa¢ na zwigkszenie kruchosci chipséw (Rys. 3
i Rys. 4). Przy predkosci narzedzia 0,3 mm/s warto$ci sg zblizone. Najwiekszej sity
(3,1 N) trzeba uzy¢ do przetamania chipséw o smaku $mietany z cebulka przy pred-
kosci 0,5 mm/s.

86



OCENA WARTOSCI ODZYWCZYCH I BADANIE TEKSTURY CHIPSOW

3,5

3,0

2451 2446

2,5

2,0

1,5

sita niszczgca [N]

1,0
0,5

0

0,1 0,3 0,5
predko$¢ narzedzia [mm/s]

B s6l morska M papryka M $mietana z cebulka
Rysunek 3. Warto$¢ sity niszczacej od predkosci posuwu narzedzia przy zastosowaniu $rednicy
narzedzia 0,5 mm

Rysunek 4 przedstawia wykres zaleznosci sily niszczacej od predkosci posuwu
narzedzia o $rednicy 0,75 mm.
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Rysunek 4. Warto$¢ sity niszczacej od predkosci posuwu narzedzia przy zastosowaniu $rednicy
narzedzia 0,75 mm

Przy zastosowaniu narzedzia o $rednicy 0,75 mm i réznych predkosciach zaob-
serwowano najwieksze zréznicowane w wartosci sity niszczacej. W celu przelamania
produktu przy predkosci 0,1 mm/s najwickszej sily uzyto dla chipsa o smaku soli
morskiej, nastepnie jednak wraz ze wzrostem predkosci posuwu narzedzia, odnoto-
wywana dla tej proby wartosci sily niszczacej byta najnizsza spos$réd badanych.
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Wraz ze zwigkszeniem predkosci pracy teksturometru odnotowano wigksza roz-
bieznos¢ w wynikach badan tj. przy predkosci 0,1 mm/s odchylenie standardowe
od $redniej wynosilo ok. £0,02. W kolejnych dwdch przypadkach zastosowanej pred-
kosci 0,3 mm/s oraz 0,5 mm/s odchylenie standardowe od $redniej to kolejno +0,25
i £0,6. Wysoki rozrzut uzyskanych wynikow sity niszczacej chipsy wynika z ich nie-
regularnej struktury oraz zmniejszenia dokladnosci pomiarowej wraz z wzrostem
predkosci posuwu glowicy teksturometru.

Gondek E. i Marzec A. [1], przeprowadzily doswiadczenie, w ktérym $ciskano
warstwe chipséw o poczatkowej wysokosci 60 mm z predkoscia 50 mm-min'. Chip-
sy byly umieszczone w cylindrze o $rednicy 45 mm i $ciskano je do 50% poczatkowej
wartosci za pomocg gtowicy o $rednicy 30mm. Maksymalna sifa zlamania badanych
chipséw wynosita $rednio 15 N.

Kozak M. [4] jako material do wyznaczenia famliwosci uzyta chipséw owoco-
wych (jabtkowych i truskawkowych) i warzywnych (marchwiowych, pomidorowych,
paprykowych i buraczanych). Wyniki badania famliwos$ci poszczegdlnych przekasek
miedcily si¢ w przedziale od 10,48 do 21.98 N. Najwyzsza warto$¢ uzyskaty mar-
chwiowe, a najnizsza pomidorowe.

Jak wynika z przeprowadzonych doswiadczen, na lamliwos¢ maja wplyw za-
stosowane dodatki typu mieszanka paprykowa, sél morska i aromaty $mietankowe,
$rednica narzedzia uzytego do badania oraz predko$¢ przeprowadzenia proby.

Whnioski

1. Kazdy z przebadanych rodzajéow chipséw mial pozadang konsystencje, krucha
i famliwa.

2. Kazdy rodzaj przebadanych chipséw miat wysoka warto$¢ kaloryczng wynoszaca
ok. 500 kcal/100 g produktu. Jednak najbardziej kaloryczne okazaly si¢ chipsy
o smaku soli morskiej (535 kcal), a najmniej o smaku paprykowym (522 kcal).

3. Najwigksza ilo$¢ tluszczu zawieraly chipsy o smaku $mietany z cebulka 35 g,
a najmniej chipsy paprykowe 30 g. Chipsy o smaku soli morskiej maty warto$¢
ttuszczu zblizong do $redniej, czyli 32 g.

4. Chipsy o smaku papryki i soli morskiej mialy prawie jednakows ilos¢ weglowo-
dandw tj. ok. 57,7 g, a chipsy o smaku $mietany z cebulka mialy o ok.10 g mniej
weglowodanow.

5. Najwiecej biatka posiadaly chipsy o smaku $mietana z cebulka 5,6 g na 100 g
produktu, a pozostale smaki o ok. 2g mnie;j.

6. Najwiegkszg ilo$¢ soli zawieral smak paprykowy i §mietana z cebulka. To chipsy
o smaku soli morskiej posiadaty najmniej soli (1 g).

7. Zaréwno predkos¢ posuwu jak i srednica narzedzia miala wpltyw na tamliwos¢
chipsow (sile niszczaca).
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8. Najwiegksza wartos¢ sily niszczacej zaobserwowano przy badaniu chipséw o sma-
ku paprykowym, a najmniejsza dla smaku $mietana z cebulka.
9. Kazdy rodzaj chipséw uzyty do badan wykazal, ze najmniejszej sily trzeba bylo
uzy¢ do ztamania chipsa przy zastosowaniu narzedzia o $rednicy 0,5 mm, a naj-
wigkszej przy uzyciu narzedzia o $rednicy 0,75 mm.
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