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Streszczenie: Celem pracy bylo okreslenie jakosci wybranych chipséw ziemniaczanych
dostepnych w sprzedazy detalicznej na podstawie oceny cech sensorycznych oraz wyrdzni-
kow fizykochemicznych. Materiat do badan stanowity chipsy ziemniaczane paprykowe dwéch
producentéw Frito Lay oraz Lorenz. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze
badane chipsy ziemniaczane byty istotnie statystycznie zré6znicowane pod wzgledem jakosci
sensorycznej oraz badanych parametrow fizykochemicznych.

Stowa kluczowe: chipsy ziemniaczane, jakos¢ sensoryczna, zawartos¢ wody, zawartos¢
ttuszczu, zawartos¢ chlorku sodu.

Abstract: The aim of the study was to determine the quality of potato crisps available for retail
sale on the basis of sensory qualities and physicochemical indicators. The research material
consisted of potato pepper crisps of two producers Frito Lay and Lorenz. Based on the results,
it was found that the examined potato crisps are significantly statistically diversified in respect
of the sensory quality and the levels of the determined physicochemical parameters.

Keyswords: potato crisps, sensory quality, the content of water, the content of fat, the content
of sodium chloride.

1. WSTEP

Chipsy stanowig najpopularniejszy produkt spozywczy z ziemniaka, po jaki si¢gaja
mieszkancy naszej planety. Przetwory te stanowig bowiem ponad 35% produktow
sprzedawanych jako przekaski. Niestety, nie mozna ich zaliczy¢ do najzdrowszych
ze wzgledu na ich sktad chemiczny. Wartos¢ odzywcza chipséw zalezy w gtownej
mierze od zawartosci skladnikow pokarmowych w ziemniakach, sposobu
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obrobki termicznej (smazenie lub pieczenie), rodzaju oleju smazalniczego oraz
zastosowanych dodatkow [Wesotowska 2013]. Smazone chipsy dostarczaja
ok. 537-552 kcal/100 g. Produkty te zawieraja w swoim sktadzie 5,6-6,0 g bialka,
natomiast tluszczu 38—41 g/100 g, z czego 10-15 g stanowia kwasy tluszczowe
nasycone, 17-21 g — kwasy tluszczowe jednonienasycone, a 69 g — kwasy wielo-
nienasycone. W chipsach smazonych w oleju ros$linnym nie jest obecny cholesterol,
natomiast zawarte sg znaczace ilosci weglowodanow, tj. 50-52%, oraz btonnika
pokarmowego, ktorego ilos¢ ksztattuje si¢ na poziomie 8,3—8,7 g/100 g [Kita 2006].

Chipsy obfituja w takie sktadniki mineralne jak: sod (690-859 mg/100 g),
potas (801-893 mg/100 g), fosfor (89-118 mg/100 g) oraz magnez (43-48
mg/100 g). W mniejszym zakresie dostarczaja wapnia (18-34 g/100 g) oraz
zelaza (16-1,7 g/100 g). Produkty te sa zréodlem witaminy E (7-8 mg/100 g),
a takze witamin z grupy B: tiaminy (0,16-0,71 mg/100 g), ryboflawiny (0,13-0,33
mg/100 g) oraz niacyny (2,0-3,1 mg/100 g). Wystepuje w nich rdwniez witamina
C wilosci 17 mg/100 g [Kita 2006].

Chlorek sodu wystepujacy w chipsach moze mie¢ niekorzystny wptyw na
zdrowie czlowieka. Moze przyczynia¢ si¢ m.in. do rozwoju nadcisnienia t¢tniczego
oraz innych chordb zwigzanych z uktadem krazenia w zyciu dorostym. Zbyt wysoka
podaz sodu w diecie dzieci sprzyja demineralizacji ko$ci, gdyz stymuluje wydalanie
wapnia (rOwniez magnezu) z organizmu wraz z moczem. Zwigksza utrate masy
kostnej, a tym samym podnosi prawdopodobienstwo czestszych ztaman i osteoporo-
zy w wieku pozniejszym. Dzieci spozywajace wiecej soli kuchennej wypijaja zwykle
roéwniez wiecej napojow, zwlaszcza stodzonych, dostarczajac do organizmu znacza-
ce ilosci cukrow prostych i energii. Ponadto u dzieci nie sg jeszcze w pelni rozwinigte
wszystkie funkcje nerek, a zwigkszona podaz soli kuchennej wraz z dietg nie tylko
nadmiernie je obciagza, ale rowniez stymuluje wydalanie biatka wraz z moczem,
co zwigksza ryzyko chorob tego narzadu. So6l kuchenna moze sprzyjaé réwniez
powstawaniu zmian nowotworowych oraz ubytkéw w btonie sluzowej, np. zotadka,
a takze prowadzi¢ do rozwoju astmy [Lange 2006]. Poza chlorkiem sodu takze
znaczna ilos¢ thuszczu w chipsach dziata niekorzystnie na organizm czlowieka
dorostego.

Codzienna dieta dzieci powinna zawiera¢ rozne rodzaje ttuszczu, tj. zacho-
wywac¢ odpowiednie proporcje pomiedzy nienasyconymi i nasyconymi kwasami
thuszczowymi, przy czym w diecie dzieci zaleca si¢ zwigkszenie podazy kwasow
thuszczowych jedno- 1 wielonienasyconych ze wzgledu na ich korzystny wptyw na
wzrost i rozw0j. Zbyt duza ilos¢ thuszczu (np. dostarczana wraz z chipsami) w diecie
dziecka prowadzi do wystgpienia nadwagi, a nawet otytosci, ktore z kolei sprzyjaja
powstawaniu innych chorob dietozaleznych [Lange 2006]. Obecne w chipsach
nasycone kwasy tluszczowe, spozywane w nadmiarze, mogg mie¢ niekorzystny
wplyw na zdrowie dziecka w zyciu dorostym. Skladniki te podwyzszaja poziom
niekorzystnej frakcji cholesterolu LDL, a obnizaja poziom pozadanej frakcji
cholesterolu HDL, przyczyniajac si¢ do rozwoju miazdzycy oraz niedokrwiennej
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choroby serca. Dlugotrwata dieta obfitujaca w te sktadniki zwigksza ryzyko zacho-
rowania na nowotwory. Chipsy spozywane przez dzieci moga by¢ smazone
w ttuszczach ro$linnych utwardzonych, ktére charakteryzuja sie¢ wysoka zawartoscia
szkodliwych kwasow thuszczowych trans. Sktadniki te powstaja rowniez w procesie
smazenia w wysokich temperaturach przez dtuzszy czas i maja podobny nieko-
rzystny wptyw na zdrowie jak nasycone kwasy tluszczowe. Dodatkowo zaburzaja
synteze wielonienasyconych kwasow tluszczowych w organizmie ([Lange 2006;
Ratusz i Wirkowska 2008].

Statystyczny Polak zjada rocznie ok. 1,7 kg chipséw ziemniaczanych. Grupa
docelowa sg konsumenci w wieku 15-35 lat. Szczegdlnie istotna jest mtodsza czes$¢
grupy docelowej, mianowicie osoby w wieku 15-24 lata, poniewaz jest to grupa
konsumujaca chipsy najczesciej i ze wzgledu na to decydujaca o obrazie tego rynku
w Polsce [Wesotowska 2013].

O walorach sensorycznych tych produktow decyduje wiele czynnikow.
Do czynnikow surowcowych zalicza si¢ cechy odmianowe, agrotechniczne, prze-
chowalnicze oraz rodzaj uzytego ttuszczu [Chotkowski 2008]. Na barwe chipsow
wplyw maja przede wszystkim zawarte w ziemniaku cukry, w tym redukujace,
ktorych ilo$¢ w surowcu nie powinna przekracza¢ 0,3%. Wsrod prekursorow
zwigzkow smakowo-zapachowych ziemniaka decydujaca role w nadawaniu smaku
i zapachu chipséw odgrywaja aminokwasy siarkowe, cukry oraz kwasy organiczne
[Grudzinska i Zgorska, 2008].

Rynek chipséw w Polsce dynamicznie si¢ rozwija, a producenci zabiegaja
0 umacnianie na rynku swoich najbardziej popularnych marek z tego asortymentu.
Chcac utrzymaé si¢ w czotowce, nieustannie poszerzaja game produktow oraz
wprowadzaja innowacje technologiczne i produktowe. Konsumenci coraz chetniej
siegaja po nowe, czesto bardzo oryginalne smaki i bardziej ztozone ksztalty [ Wojcik-
Stopczynska i Grzeszczuk 2003].

Celem pracy bylo okreslenie jakosci wybranych chipséw ziemniaczanych
dostepnych w sprzedazy detalicznej na podstawie oceny cech sensorycznych oraz
wyrdznikoéw fizykochemicznych.

2. MATERIAL | METODY BADAN

Materiat do badan stanowity cztery marki chipsow ziemniaczanych paprykowych
dwodch wiodacych producentéw w kraju. Badaniom poddano 16 opakowan jednost-
kowych analizowanych chipsow, czyli cztery opakowania kazdej marki produktu.
Masa netto wszystkich badanych chipséw wynosita 150 g. Na opakowaniach tych
produktéow zamieszczono wszystkie wymagane informacje, dotyczace znakowania
srodkow spozywczych w obrocie handlowym. Ocena sensoryczna badanych
produktéw zostala przeprowadzona przez 10-osobowa grupe o sprawdzonej
wrazliwo$ci sensorycznej. Odpowiednio przygotowane i zakodowane do oceny
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probki chipséw oceniano przy uzyciu karty wzorcowej oceny sensorycznej wedtug
skali pieciopunktowej, analizujac wyglad, barwe, zapach, konsystencje oraz smak.

W badanych produktach oznaczono takze zawarto$§¢ cze$ci potamanych
i z wadami [PN-A-74780:1996], zawarto$¢ thuszczu metoda Gerbera [Kretowska-
Kutas 1993], zawarto$¢ chlorku sodu metoda Mohra [PN-A-74702:1978] oraz
poziom wilgotnosci metoda wagowa [PN-A-74702:1978]. W celu stwierdzenia
wplywu marki produktu na jako$¢ cech sensorycznych oraz poziom wyroznikow
fizykochemicznych badanych chipsow przeprowadzono analize¢ wariancji
jednoczynnikowg [Barylko-Pikielna 1975].

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

Oceng sensoryczng badanych chipséw przeprowadzono bezposrednio po otwarciu
i odpowiednim przygotowaniu probek produktow do oceny. Zgodnie z wymaga-
niami normy PN-A-74780:1996 chipsy ziemniaczane powinny charakteryzowac si¢
wyraznym aromatem stosowanych przypraw oraz wyraznym zapachem smazonych
chipsow. Ich smak powinien by¢ swoisty, z wyraznym smakiem zastosowanych
przypraw. Konsystencja chipsow powinna by¢ krucha, zwi¢zta, famliwa i chrupiaca,
natomiast ich barwa wyrazna i intensywna, jednolita bez przebarwien z rownomier-
nym rozktadem przypraw. Ksztatt i wielko$¢ chipsow powinny wynika¢ z ksztattu
i wielkosci zastosowanych do ich wytworzenia bulw ziemniaczanych, z niepostrze-
pionym obwodem ptlatkow.

Wymagania zawarte w PN-A-74780:1996, dotyczace chipsow ziemniaczanych
podaja takze, ze chipsy, ktore uzyskaly ocene ponizej trzech punktow za
ktorykolwiek wyréznik jakosci sensorycznej, podlegaja dyskwalifikacji jako
produkt rynkowy. Za nienadajace si¢ do obrotu i spozycia uznaje si¢ chipsy, ktore
sg potamane i pokruszone, ciemne lub spalone, o zapachu stechtym, zjetczatym,
wyraznie zmienionym lub obcym, o smaku zmienionym, kwasnym, gorzkim lub
innym obcym oraz konsystencji migkkiej, wiotkiej, ciastowatej oraz niedosmazone;j.

Szczegdlowe wyniki przeprowadzonej oceny cech sensorycznych badanych
chipsow przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej badanych probek chipséw

Table 1. The results s of sensory evaluation tested samples of chips

Nazwa produktu Lays Chilli | Lays Piri Piri Lays Max Crunchips
Wyrézniki sensoryczne [pkt]
Ksztatt i wielkos¢ 3,10 4 4,35 4,00
Barwa 3,70 3,65 4,25 4,35
Zapach 3,80 3,65 3,80 3,45
Smak 4,00 3,95 4,40 3,50
Konsystencja 4,40 4,35 4,85 4,40
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W duzej mierze na zachowanie prawidlowego ksztattu, przy prawidtowo
przeprowadzonym procesie technologicznym, wptyw maja manipulacje transpor-
towe konieczne, zanim produkt dotrze do konsumenta. Dla ksztattu i wielkos$ci
ptatkéw chipsoéw srednia ocen wahata si¢ od 3,10 do 4,35 pkt (tab. 1).

Najnizsza srednig ocen za t¢ ceche (3,05 pkt) uzyskaly chipsy Lays Chilli.
Charakteryzowaly sie one najwigksza iloScig postrzepionych i potamanych ptatkow.
Probki chipsow Lays Piri Piri oraz Crunchips uzyskaty srednig ocen na poziomie 4,0
pkt. Najlepiej oceniono ksztatt i wielkos¢ chipsow Lays Max, ktore charakteryzo-
waly si¢ gtadkim brzegiem i powierzchnia ptatkow oraz niewielkim zréznicowaniem
co do wielkosci ptatkdéw (tab. 1).

Bezposredni wplyw na barwe smazonych chipsow ma zawarto$¢ cukrow
redukujacych — glukozy i fruktozy — oraz parametry i przebieg procesu smazenia.
Zawarto$¢ cukrow zalezna jest od cech genetycznych odmiany ziemniakow,
temperatury w czasie zbioru i przechowywania oraz warunkow wzrostu roslin
(2,5,6).

W przypadku barwy badanych probek $rednia ocen wahata si¢ od 3,65 do
4,5 pkt (tab. 1). Najnizsze noty (3,65 pkt) uzyskaty chipsy Lays Piri Piri. Charakte-
ryzowaly si¢ one najwickszg ilo$cig ptatkow chipséw o brazowych przebarwieniach.
Najwyzsza srednig note za barwe (4,35 pkt) uzyskaty Crunchips, ktore posiadaty
wyrazng, intensywna i jednolita barwe, i jednocze$nie najmniejsza liczbe chipséw
z brazowymi plamami na powierzchni (tab. 1).

Aromat chipséw zalezny jest w duzej mierze od zastosowanych dodatkéw oraz
przypraw w procesie produkcji. Zapach badanych probek uzyskat $rednig ocen
w zakresie od 3,45 do 3,80 pkt. Najnizsze noty (3,45 pkt) uzyskaty Crunchips,
ktérych zapach oceniajacy okreslili jako stabo wyczuwalny dla zastosowanych przy-
praw. Chipsy Lays Piri Piri pod wzgledem zapachu oceniono na poziomie 3,65 pkt,
gdzie stwierdzono zapach réwniez stabo wyczuwalny, jednak z nieznaczng prze-
waga pozadanego aromatu dla przypraw. Natomiast chipsy Lays Max i chipsy Lays
Chilli uzyskaty w ocenie takg samg $rednig ocen¢ za zapach, ktora wynosita 3,8 pkt
i charakteryzowaty si¢ najbardziej pozadanym wyczuwalnym aromatem papry-
kowym (tab. 1).

Srednia ocen za smak dla badanych chipsow wahata si¢ od 3,5 do 4,4 pkt.
Najnizsze noty za t¢ ceche (3,5 pkt) uzyskaty Crunchips, ktore posiadaty smak mato
pozadany oraz malo wyrazny dla zastosowanych przypraw. Najbardziej korzystnie
pod wzgledem smaku zostaly ocenione chipsy Lays Max, ktore uzyskaly $rednig
oceng za t¢ ceche na poziomie 4,4 pkt (tab. 1). Wartosci $rednie ocen za konsystencje
wahaty si¢ od 4,35 do 4,85 pkt. Najnizsze noty uzyskaly chipsy Lays Piri Piri
(4,35 pkt), ktore charakteryzowaty si¢ konsystencja pozadang, kruchg i tamliwa.
Najwyzsza $rednig ocen za t¢ ceche uzyskano dla chipsow Lays Max i byla to
warto$¢ 4,85 pkt. Konsystencja tych produktéw zostata okreslona przez ocenia-
jacych jako najbardziej pozadana i chrupigca sposrod badanych probek chipsow
(tab. 1).
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Przeprowadzona analiza wariancji jednoczynnikowej wykazala, ze marka
chipsow wywiera istotny statystycznie wplyw na ocen¢ cech sensorycznych
analizowanych produktow. Po przeprowadzeniu oceny cech sensorycznych bada-
nych chipséw wykonano oznaczenia wybranych parametrow fizykochemicznych.

Uzyskane wyniki zaprezentowano w tabeli 2.

Tabela 2. Wyniki badan fizykochemicznych badanych prébek chipsow

Table 2. The results s physicochemical studies tested samples of chips

Nazwa produktu Lays Chilli Laﬁrriri Lays Max Crunchips
Wyroézniki fizykochemiczne g/100 g

Zawartosé chipséw pokruszonych 9,46 +0,96 6,79 £1,90 4,92 0,34 6,36 +0,40
Zawartos¢ chipsow z wadami 1,39 £0,13 0,73 0,28 0,98 +0,08 1,64 £0,01
Zawartos¢ wilgotnosci 1,93 +0,01 2,06 +0,10 1,92 +0,02 1,91 0,01
Zawartos¢ chlorku sodu 0,86 0,01 2,04 +0,32 1,99 +0,22 0,84 +0,13
Zawartos¢ ttuszczu 36,0 0,32 38,5 0,71 32,5 0,54 35,5 +0,61
Zawartos$¢ chlorku sodu (etykieta) 0,67 0,84 1,7 0,67
Zawartos¢ tluszczu (etykieta) 30 30 32 34

Poza odpowiednimi walorami sensorycznymi na jako$¢ chipséw ziemnia-
czanych wptywa takze poziom czesci pokruszonych oraz z wadami w jednostce
opakowania. Zawarto$¢ czesci pokruszonych zgodnie z PN-A-74780:1996 nie
powinna przekracza¢ 8%. Najmniejszy udziat chipséw pokruszonych zawieraly
opakowania probki Lays Max i byta to wartos¢ 4,92% (tab. 2). Dopuszczalny poziom
tego wyrdznika zostat przekroczony w chipsach Lays Piri Piri. Zawartos¢ czgsci
pokruszonych w tym produkcie zostata oznaczona na poziomie 9,46% (tab. 2).
W badanych probkach oznaczono takze zawarto$¢ produktu z wadami, ktoéra nie
powinna przekracza¢ 0,8% [PN-A-74780:1996]. W badanych chipsach to wyma-
ganie spehniajg tylko chipsy Lays Chilli z zawartoscig ptatkow z wadami na
poziomie 0,73% (tab. 2). Pozostale produkty charakteryzowatly si¢ przekroczeniem
dopuszczalnej zawartosci tego parametru, co oznacza, ze na platkach chipsow
obecne byly czarne lub brgzowe plamy oraz pojawiaty si¢ czesci przypalone (tab. 2).

Wilgotnos¢ chipséw jest istotna w aspekcie cech sensorycznych produktu
gotowego. Zbyt wysoki poziom wilgotnosci powoduje utrate pozadanej konsy-
stencji, a doktadnie chrupkosci chipsow [Gondek i Marzec, 2006 i 2009]. Zgodnie
z wymaganiami PN zawarto§¢ wody w omawianych produktach nie powinna
przekraczac¢ 4% [PN-A-74780:1996]. Zawarto$¢ wilgotnosci badanych probek byta
prawidlowa i miescita si¢ w granicach od 1,92% do 2,06% (tab. 2). Najnizsza $rednig
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zawarto$¢ wody oznaczono w chipsach Crunchips na poziomie 1,91%, natomiast
najwyzsza w chipsach Lays Piri Piri i byla to warto$¢ 2,06%.

Dopuszczalny poziom chlorku sodu w badanych produktach zgodnie z wyma-
ganiami nie powinien przekracza¢ 3,5% [PN-A-74780:1996]. Badane chipsy
charakteryzowaly sie prawidtowym poziomem tego sktadnika. Najwyzsza zawartos¢
soli miaty chipsy Lays Piri Piri — 2,04%, natomiast najnizsza — chipsy Crunchips —
1,91% (tab. 2).

Oznaczona zawarto$¢ thuszczu w badanych chipsach miescita si¢ w zakresie od
30 do 38,5%. Najwigksze rozbieznosci pomiedzy deklaracjg producenta a oznaczo-
nym poziomem tego sktadnika stwierdzono w przypadku chipsow Lays Piri Piri,
gdzie zadeklarowano zawarto$¢ 30% tluszczu, a oznaczona zawartos$¢ tluszczu
osiagneta poziom 38,5% (tab. 2) Najmniejsza réznice pomiedzy zawartoscig dekla-
rowang a rzeczywista ttuszczu stwierdzono w przypadku chipséw Crunchips i wyno-
sita ona 1,5% (tab. 2).

Przeprowadzona analiza wariancji jednoczynnikowej wykazala, ze marka
chipsow wywiera istotny statystycznie wplyw na zawarto$¢ takich wskaznikow
fizykochemicznych jak: zawarto$¢ produktu z wadami, poziom chlorku sodu oraz
thuszczu w badanych probkach.

4. PODSUMOWANIE

Badane chipsy paprykowe charakteryzowaly si¢ zroznicowanymi cechami organo-
leptycznymi. Przeprowadzona ocena punktowa chipsow ziemniaczanych wykazata,
ze badane chipsy uzyskaty, okreslong w PN-A-74780:1996, warto$¢ punktowa za
poszczegblne oceniane cechy sensoryczne. Na podstawie przeprowadzonej analizy
statystycznej wynikow oceny organoleptycznej mozna stwierdzié, ze marka chipsow
miata istotny statystycznie wplyw na oceng¢ cech sensorycznych analizowanych
produktéw. Badane produkty charakteryzowaly si¢ prawidlowym poziomem
zawarto$ci wilgotnosci, thuszczu oraz soli. Opierajgc si¢ na wynikach analizy
wariancji mozna wnioskowac, ze marka chipséw wplywa istotnie statystycznie na
zawarto$¢ takich wskaznikow fizykochemicznych, jak: zawartos¢ produktu
z wadami, poziom chlorku sodu oraz tluszczu w badanych probkach. Biorac pod
uwage wyniki oceny organoleptycznej oraz parametrow fizykochemicznych
badanych produktow stwierdzono, ze najlepsze pod wzgledem jakosci byty chipsy
Lays Max.
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