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Konsystencja jest jedng z wazniejszych cech wplywajacych na konsumencka
akceptacj¢ ziemniakéw do bezposSredniej konsumpcji, jak i smazonych przetwo-
réw ziemniaczanych (frytki, czipsy). Prawidtowa konsystencja produktéw zicmnia-
czanych moze by¢ cfektem dobrze dobranych parametréw technologicznych
w procesie produkcyjnym, ale przede wszystkim zalezy od jako$ci i wiasciwosci
surowca. Whasciwosci surowca uwarunkowane sg genetycznie (cecha odmianowa),
ale réwniez duze znaczenie w ksztattowaniu wigkszo$ci cech jakoSciowych ziem-
niaka odgrywaja czynniki §rodowiskowc, uprawowe oraz warunki przechowywania
[ZGORSKA, FRYDECKA-MAZURCZYK 2002]. W polskim rejestrze odmian znajdujg sie
53 odmiany, ktére spelniaja wymagania ziemniaka jadalnego i sa w stanie spro-
sta¢ oczckiwaniom konsumentow w réznych rejonach kraju [Gruska, ZGORSKA
2004). Ziemniak do bezposredniej konsumpcji powinien odznaczaé si¢ przede
wszystkim dobrymi cechami sensorycznymi, zawiera¢ 16-22% suchcj masy 1 skro-
bi 10-16%, cukréw redukujacych ponizej 1% [LEszczyNski 2000].

Szczegdlne wymagania pod wzglgdem cech jakosciowych i sktadu chemicz-
ncgo bulw dotycza surowca przeznaczonego do produkgeji frytek i czipséw. Ziem-
niaki do produkgji frytck powinny zawieraé 20-22% suchej substancji i 14-16%
skrobi. Zawarto$¢ cukrow rcedukujgcych w bulwach powinna byé niska i nie prze-
kracza¢ 0,3% [LiSINSKA 2006]. Ziemniaki do produkcji czipséw powinny zawieraé
suchej masy w przedziale od 21do 25%, skrobi od 15 do 19% i cukréw redukujg-
cych ponizej 0,25% [LiSINSKA 2006].

Surowicc o powyzszych cechach moze gwarantowaé otrzymanie produktéw
o prawidlowych cechach sensorycznych, z ktérych konsystencja jest obok smaku
i barwy postrzegana i oceniana przez wymagajgcego konsumenta. Na konsysten-
cje (twardo$¢) frytek skladaja si¢ dwa pojecia: chrupko$¢ cz¢Sci zewngtrznej i ma-
czysto$¢ wngtrza frytki. Czg§¢ zewngtrzna frytek nie powinna byé twarda, skérza-
sta czy gumowata, natomiast cze§¢ wewnetrzna frytek powinna si¢ charakteryzo-
waé maczystoécia bez odczucia wodnistosei lub kleistoSei i nie oddzielaé si¢ od
skorki [LisiNSKA, LESZCZYNSKI 1989; TAINER-CZOPEK, LISINSKA 2004). Czipsy prawi-
dlowo wysmazone do wilgotno$ci ponizej 2%, powinny by¢ chrupkie, dclikatne,
bez wyczuwalnej ziarnisto$ci czy gumowatosci [LisiNSKa, LESzZCzZYNsk1 1989]. Okre-
Slenie konsystencji ziemniakéw gotowanych przeznaczonych do bezpoSredniej
konsumpcji nie jest proste, poniewaz zalezy od gustdw i preferencji smakowej
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konsumentéw. Nie sa akceptowane ziemniaki o konsystencji zaréwno zbyt twar-
dej, glabiastej, jak i maczystej z wyczuwalng ziarnisto$cia.

W ostatnich latach wielu autoréw zajmowato si¢ badanicm zaleznos$ci kon-
systencji ziemniakéw i ich przetworéw od zawartodci poszezegdlnych sktadnikow
chemicznych bulwy [ANDERSSON i in. 1994; TAINER-CZOPEK i in. 2002; RYTEL 2004].
Na podstawie tych badai mozna stwierdzié, ze nie zalezy ona tylko od zawartoSci
suchej masy i skrobi w bulwach, ale takze od sktadnikéw budulcowych $cian ko-
moérkowych. Skiadniki te stanowig polisacharydy nieskrobiowe (NSP) i lignina,
ogblnic nazywane blonnikiem. Wchodzg one w sktad $cian komdrkowych oraz
znajduja si¢ w przestrzeniach migdzy komérkami jako substancja zlcpiajaca.
Eaczna zawarto$é tych sktadnikéw stanowi okolo potowy suchej masy bezskrobio-
wej ziemniaka. Podstawowymi sktadnikami wchodzacymi w sklad btonnika sa fra-
kecje: celulozy, hemiceluloz, zwiazkéw pektynowych i ligniny [LiSINSKA, LESZCZYN-
SKI 1989; JARVIS, DUNCAN 1992; JARVIS i in. 1992; ANDERSSON i in. 1994]. Stosowane
parametry technologiczne w procesic wytwarzania danego produktu maja wplyw
na zawarto$¢ i sklad poszezegélnych skiadnikéw polisacharydéw nicskrobiowych
1 ligniny, te z kolei na ksztaltowanic jego tekstury. Procesy technologiczne, takic
jak: blanszowanic, gotowanic czy smazenie powoduja nicodwracalne zmiany
w §cianach komoérkowych surowcdéw rodlinnych. Podczas ich przebicgu w zewngt-
rznych tkankach warzyw nast¢puje migdzy innymi: cz¢$ciowe 1 nicodwracalne
uszkodzenic struktury komérkowej, obnizenie zawartosci substancji pektynowych,
denaturacja bialek, inaktywacja enzyméw, co wplywa na ksztaltowanie si¢ konsy-
stencji produktéw [JEREMIAH 1996).

W literaturze mato jest danych dotyczacych zawartodei i skladu polisacha-
rydéw nieskrobiowych i ligniny w ziemniakach i ich przetworach oraz zmian po-
wodowanych przez proces gotowania bulw, czy przetwarzania na czipsy i frytki.
Ze wzgledu na duzg role polisacharydéw nicskrobiowych i ligniny w ksztattowa-
niu tckstury przetwordéw zicmniaczanych, istotne jest poznanic roznic w zawar-
tosci tych zwigzkow w zicmniakach réznych odmian.

Celem pracy bylo badanie zawartosci poszczegdlnych frakeji polisacharydow
w ziemniakach dziesi¢ciu odmian oraz okreSlenie wplywu tych zwigzkéw na
ksztaltowanie konsystencji bulw ugotowanych, frytck i czipsow.

Material i metodyka badan

Materiatem uzytym do badan byly proby 10 odmian zicmniakdw: 7 polskich
1 3 zagranicznych (niemieckic i holendersko-niemicckic). Z badanych odmian 6
przeznaczono do sporzgdzenia zicmniakéw gotowanych (Aster, Orlik, Irga, Mila,
Bryza, Arkadia), 6 do przygotowania frytek (Aster, Mila, Arkadia, Bryza, Ania,
Saturna) oraz 5 do produkcji czipséw (Astcr, Karlena, Ania, Saturna, Panda)
(tab. 1). Badania wykonano w pigciu powtérzeniach technologicznych.

W celu przygotowania zicmniakéw gotowanych bulwy umyto i obrano
mechanicznic. Gotowano je w catosci w wodzie destylowane] stosujac proporcje:
0,5 kg ziemniakéw na 0,7 litra wody.

Ziemniaki przeznaczone do otrzymania frytek myto, obicrano i ci¢to na
stupki o wymiarach 1 cm x 1 cm. Po przemyciu w ziminej wodzic stupki osuszano
na bibule i blanszowano w wodzie o temperaturze 75°C przez 10 min. Po osgcze-
niu na sicic, krajanke ziemniaczang smazono uzywajac olcju rzepakowego w ilo-
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§ci 3,5 dm?® na 200 g krajanki. Temperatura pierwszego stopnia smazenia wyno-
sifa 175°C, czas 1 min. Po wychtodzeniu frytki zamrazano do temperatury -18°C.
Przy drugim stopniu smazenia stosowano temperature 175°C przez 5 min.

Tabela 1; Table 1

Podziat badanych odmian z przeznaczeniem
do otrzymania ziemniakéw ugotowanych, frytek i chipséw

Division of potato cultivars to getting
cooked potatoes, French fries and chips

Odmiana ziemniaka - Produkt; PFOdUCt i
Potato cultivar ziemniak gotowany frytki czipsy
cooked potato French fries chips
Orlik + - —
Aster + + +
Irga + - -
Karlena - - +
Mila + + —
Ania - + +
Arkadia + + —
Bryza + + -
Saturna - + +
Panda - - +

Czipsy pobicrano do badan z linii technologicznej Zaktadu Produkceyjnego,
bezposdrednio po usmazeniu, przed dodaniem przypraw. Produkcja czipséw w Za-
kladzic przebicgla nast¢pujaco: obrane bulwy krojono w plasterki o grubosei 1,2
+ (0,1 mm i ptukano w zimncj wodzic. Nast¢pnie blanszowano w wodzie o temp.
75°C przez 2 min., smazono w oleju palmowym w temperaturze 175°C, w smazal-
niku o dzialaniu cigglym. Usmazonc, schlodzone czipsy byly pakowane w worecz-
ki z folii aluminiowcj i przewozone do laboratorium.

W bulwach zicmniaka oznaczono zawarto$¢ suchej substancji (metoda
AOAC) [AOAC 1995] i skrobi (metoda polarymetryczna Eversa-Grosstelda w mo-
dyfikacji Hadorna 1 Bifera) [LEszczyNski 1975]) oraz zawarto$¢ pektyn ogélem,
celulozy, hemiceluloz i ligniny [JASWAL 1970, 1989].

Oceng konsystencji otrzymanych produktéw wykonano przy uzyciu aparatu
pomiarowego typu Stevens QTS-25 z przystawkg nozowa ,,Shear blade”. Micrzo-
no maksymalng sit¢ (twardoS¢ — N) potrzebna do przecigcia frytek, czipséw i zie-
mniakéw gotowanych (pokrojonych na stupki o przekroju 1 x 1 cm). Pomiar kon-
systencji wykonano w 20 powtdrzeniach.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Stati-
stica 7.0 stosujac jednoczynnikowg analizg wariancji. Po stwierdzeniu statystycznie
istotnych réznic, wyznaczono grupy homogeniczne za pomoca testu Duncana, na
poziomie istotnosci ¢ = 0,05. W celu zbadania zaleznodci pomigdzy zawartoScia
skrobi, pcktyn ogélem, hemiceluloz, cclulozy i ligniny a twardoScig otrzymanych
produktéw, wyliczono wspdtezynniki korelacji. Przy okresleniu statystycznej istot-
nodci oszacowanych wspoélczynnikéw korclacji, przyjgto poziom istotno$ci o =
0,05 [STANISZ 1998].
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Omoéwienie i dyskusja wynikéw

W tabeli 2 przedstawiono wyniki zawartosci suchej masy i skrobi w bulwach
10 odmian ziemniaka. Z szeéciu préb ziemniakéw przeznaczonych do gotowania
najnizsza ilo§cig suchej masy i skrobi charakteryzowaly si¢ zicmniaki odmiany
Irga (19,24% suchej masy, 15,25% skrobi) a najwyzsza Mila (22,35% suchej
masy, 17,02% skrobi). Préby bulw, z ktérych sporzadzono frytki zawicraly suchg
mase w przedziale od 20,02% (Bryza) do 22,91% (Saturna). Ziemniaki, z ktorych
wyprodukowano przemystowo czipsy zawieraly od 20,16% suchej masy 1 14,98%
skrobi (Ania) do 22,91% suchej masy i 18,02% skrobi (Saturna).

Tabela 2; Table 2

Zawarto$¢ suchej masy i skrobi w bulwach 10 odmian ziemniaka
The content of dry matter and starch in potato tubers of 10 cultivars

. Sucha masa Skrobia
Odmiana ziemniaka Dry matter Starch
Potato cultivar
%
Orlik 19,93a 15,19a
Aster 20,93¢ 16,08b
Irga 19,24a 15,25a
Karlena 2291e 17,65d
Mila 22,35d 17,02¢
Ania 20,16ab 14,98a
Arkadia 21,83dc 16,23b
Bryza 20,02ab 15,16a
Saturna 2291e 18,02d
Panda 22,71de 17,57d
a,b,c d istotne réznice w kolumnach; significant differences between columns

Tabcla 3; Table 3

Zawarto$¢ polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny w bulwach 10 odmian ziemniaka
The contents of non-starch polysaccharides and lignin in potato tubers of 10 cultivars

Odmiana Pektyn Suma NSP i
: . Ly Hemicelulozy Celuloza Lignina ligniny
ziemniaka ogolem . & )
. Hemicelluloses Cellulose Lignin The sum of
Potato Total pectins L
. (%) (%) (%) NSP and lignin
cultivars (%) o
(%)
Orlik 0,49¢ 0,45b 0,45b 0,22¢ 1,61b
Aster 0,39ab 0,36a 0,48bc 0,20bc 1,43ab
Irga 0,40ab 0,45b 0,46bc 0,21bc 1,52b
Karlena 0,37ab 0,43ab 0,49bc 0,22¢ 1,51ab
Mila 0,39ab 0,48b 0,47bc 0,17ab 1,51ab
Ania 0,33a 0,42ab 041a 0,16a 1,32a
Arkadia 0,45bc 0,41ab 0,49bc 0,20bc 1,55b
Bryza 0,45bc 0,48b 0,50c 0,18abc 1,61b
Saturna 0,35a 0,44b 0,47bc 0,21bc 1,47ab
Panda 0,38ab 0,46b 0,55d 0,21bc 1,60b

a, b, ¢ d istotne réznice w kolumnach; significant differences between columns
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Badane odmiany ziemniakéw roznily si¢ istotnie zawartoscig poszczegdl-
nych frakcji NSP i ligniny (tab. 3). Wérdéd préb przeznaczonych do bezposredniej
konsumpcji najnizsza iloScig oznaczonych frakcji NSP i ligniny charakteryzowaly
si¢ ziemniaki odmiany Aster (tab. 3). Ziemniaki tej odmiany odznaczaly si¢ niska
zawarto$C pektyn ogétem (0,39%) i hemiceluloz (0,36%). Znacznie wigksza ilo§¢
tych frakcji stwierdzono w ziemniakach odmian Orlik i1 Bryza, okolo 20% wigcej
niz w ziemniakach odmiany Aster.

Sposréd szedciu badanych odmian przeznaczonych do otrzymania frytek,
najnizsza zawartoscia frakcji polisacharydéw nieskrobiowych charakteryzowaly sig
ziemniaki odmiany Ania (tab. 3). Zawicraly one najmniej pektyn ogétem (0,33%)
1 celulozy (0,41%). Natomiast wysoka zawartoscia NSP (1,61%), pektyn ogélem
(0,45%) i hemiceluloz (0,48%), odznaczaly si¢ ziemniaki odmiany Bryza.

Wsréd 5 odmian ziemniakéw, z ktdrych wyprodukowano czipsy najnizsza
ilos¢ NSP (1,32%) zawieraly ziemniaki odmiany Ania (tab. 3). Ziemniaki tej od-
miany mialy tez najmniejsza 1loS¢ pektyn ogélem (0,33%). Wysoka zawartoScig
polisacharydéw nieskrobiowych (1,60%), w tym pektyn ogétem (0,38%) i celulozy
(0,55%), charakteryzowaly si¢ ziemniaki odmiany Panda.

Tabela 4; Table 4

Konsystencja ziemniakéw gotowanych, frytek i czipséw
The consistence if cooked potato, French fries and chips

. L Konsystencja (N); The consistence (N)
Odmiana ziemniaka - . - -

Potato cultivar ziemniak gotowany frytki czipsy
cooked potato French fries chips

Orlik 3,75b - -
Aster 3,29a 16,46a 23,00b

Irga 3,55b - -
Karlena - - 25.07¢

Mila 3,71b 18,69d -
Ania - 20,49 15,87a

Arkadia 3,56b 17,61b -

Bryza 3,59b 19,20d -
Saturna - 19,02d 25,99d
Panda - - 26.34¢

a, b,cd istotne réznice w kolumnach; significant differences between columns

Wielu autoréw [VAN MARLE 1997; AGUILERA-CARBO 2001; TAINER-CZOPEK i in.
2002; RYTEL 2004] zwraca uwage na pelnienie waznej roli polisacharydéw nieskro-
biowych zawartych w surowcu w ksztaltowaniu konsystencji otrzymanych produk-
téw spozywczych. Kazda z frakeji tych zwigzkéw moze w zalezno$ci od produktu,
w mniejszym lub wigkszym stopniu, wplywaé na ostateczng konsystencjg. W prze-
prowadzonym doswiadczeniu zréznicowanie surowca — ziemniaka przez doboér
r6znych odmian znalazto odbicie w zawartodci poszczegdlnych frakcji polisacha-
rydéw w bulwach. Produkty otrzymane z tego surowca mialy bardziej lub mnigj
twarda konsystencjg (tab. 4), a wplyw na jej ksztaltowanie byt rézny w zaleznosci
od produktu: ziemniak gotowany, frytki czy czipsy. Stwierdzono istotng statysty-
cznie zalezno§¢ wprost proporcjonalng pomigdzy twardoscia bulw po ugotowaniu
a zawarto$cig wszystkich czterech skiadnikéw polisacharydéw nieskrobiowych
(tab. 5). Z badanych odmian ziemniaka, najbardziej zwigzta konsystencjg bulw po
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ugotowaniu odznaczala si¢ odmiana Orlik i Bryza. Ziemniaki tych odmian zawic-
raly najwigksze ilodci polisacharydéw nieskrobiowych, w tym pektyn. Zicmniaki
odmiany Aster zawierajace najmniejsze iloéci frakeji polisacharydéw, po ugotowa-
niu rozpadaly si¢, nie zachowujac formy.

Konsystencja (twardo$¢) frytek byta ksztalttowana w najwickszym stopniu
(tab. 5) przez hemicelulozy — wspdtczynnik korelacji 0,63, a czipséw przez ilosé
zawarte] w ziemniakach skrobi (wspétczynnik korelacji 0,75) i pektyn ogdlem
(wspotczynnik korelacji 0,70). Najgorszym surowcem do produkgji frytek byly zie-
mniaki odmiany Ania. Konsystencja frytek sporzadzonych z ziemniakéw tej od-
miany byla twarda, a wngtrze glabiaste, malo maczyste. Ziemniaki tej odmiany
mialy niska zawartod¢ polisacharydéw nieskrobiowych, szczegdlnie pektyn, celulo-
zy, ligniny i §rednig hemiceluloz (tab. 3), a takie najnizsza ilos¢ skrobi (tab. 2).
Odpowiedma konsystencja frytek otrzymanych z ziemniakéw odmiany Bryza
i Mila mogta by¢ spowodowana najwyzsza zawartoScia hemiceluloz (tab. 3).

Tabela §; Table 5

Zalezno$¢ migdzy zawartoScig polisacharydow w ziemniakach
a konsystencja bulw ugotowanych, frytek i czipsdw
(wspofczynnik korelacji liniowej r — poziom istotnosci « = 0,05)

Corelation between polysaccharide contents in potatoes
and the consistence of cooked tubers, French fries and chips
(lincar correlation coefficient r - significance level @ = 0.05)

Ziemniak gotowany Frytki Czipsy
. Cooked potato French fries Chips
Sktadniki - - - - ~ -
chemiczne wspblezyn- poziom wspdlezyn- poztom wspolezyn- poziom
Chemical nik korelacji [ istotno$ci | nik korelacji | istotnosci | nik korelacji | istotnosci
components correlation | significance | correlation | significance | correlation | significane
coeflicient level coefficient level coeflicient level
« r a r « r
Skrobia; Starch 0,28 I.n.; n.s. 0,34 * 0,75 *
”l["ektyny ogotem 0,52 " 0,39 * 0,70 *
otal pectines
Flemicelulozy 0,59 . 0,63 . 0,04 rn;ns,
Hemicelluloses
Celuloza 0,49 * 0,05 1.0 N.s. 0,14 r.n.; ns.
Cellulose
Lignina; Lignin 0,66 * 0,36 * 0,10 I.n.; n.s.
* rdznica istotna; significant
I.n.; ns. réznica nieistotna; non-significant

Czipsy o najlepszej konsystencji (chrupkie, mato oleiste) otrzymano z zie-
mniakéw odmiany Panda, Saturna i Karlena. Surowiec tych odmian charaktery-
zowal sig najwyzszg iloScig skrobi (tab. 2) i pektyn (tab. 3) spodréd przerabianych
w Zakladzie odmian. Natomiast z ziemniakéw odmiany Ania uzyskano czipsy
malo chrupkie, maziste i oleiste. Przy pomiarze instrumentalnym uzyto najmniej-
szej sity do ich przecigeia (15,87 N). Bylo to prawdopodobnic spowodowane
niskg zawartoSciy NSP, szczegdlnic pektyn (tab. 3) oraz skrobi w surowcu

tab. 2).
( \?V ksztattowaniu konsystencji (twardosci) bulw ugotowanych czy przetwo-
row ziemniaczanych takich jak chipsy czy frytki duzy rolg do tej pory przypisywa-
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fo sie zawarto$ci skrobi 1 zwigzkom pektynowym. Uzyskane wyniki badan wska-
zuja, ze réwniez pozostale frakcje polisacharydéw nieskrobiowych, ktére stanowig
budulec $cian komérkowych mogg istotnie wplywaé na jakos$¢ produktu finalnego.

Whioski

1.  Z dziesigciu uzytych w doswiadczeniu odmian ziemniakow: sze$¢ badano
pod katem przydatnodci do bezposredniej konsumpcji, sze§¢ do produkcji
frytek i pig¢ do produkgji czipséw. Badane odmiany ziemniakéw réznity sig
zawartos$ciag skrobi i poszczegdlnych frakeji polisacharydéw. Stwierdzono
istotng prosta zalezno§¢ pomigdzy zawartoScia skrobi i polisacharyddw nie-
skrobiowych a konsystencjg {twardos$cia) badanych przetworéw ziemniacza-
nych.

2. Twardos¢ bulw po ugotowaniu zalezala od zawartoSci ligniny, pektyn i he-
miceluloz w ziemniakach, frytek od zawartosci skrobi, hemiceluloz i pektyn
a czipséw od zawarto$ci skrobi i pektyn w surowcu.
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Streszczenic

Okreslono zawarto$é poszcezegdlnych frakeji polisacharydow w zicmniakach
dziesigeiu odmian oraz okre$lono wplyw tych zwiazkow na ksztaltowanic tekstury
bulw ugotowanych, frytek i chipsow.

Matcerialem uzytym do badan byly préby 10 odmian ziemniakéw: 7 polskich
1 3 zagranicznych (niemieckic i holendersko-nicmicckic). Z badanych odmian 6
przeznaczono do sporzadzenia ziemniakdw gotowanych (Aster, Orlik, lrga, Mila,
Bryza, Arkadia), 6 do przygotowania frytek (Aster, Mila, Arkadia, Bryza, Ania,
Saturna) oraz 5 do produkcji czipséw (Astcr, Karlena, Ania, Saturna, Panda).

W bulwach ziemniaka oznaczono zawarto$¢ suchej substancji i skrobi oraz
zawarto$¢ pektyn ogélem, celulozy, hemiceluloz i ligniny. Oceng twardosei otrzy-
manych produktéw wykonano przy uzyciu aparatu pomiarowcgo typu Stevens
QTS-25 z przystawka nozowa ,,Shear bladc”. Mierzono maksymalng sit¢ (N) po-
trzebna do przecigela frytek, czipséw 1 ziemniakéw gotowanych (pokrojonych na
stupki o przekroju 1 x 1 cm).

Stwierdzono istotna prosta zalezno$§¢ pomigdzy zawartodcig skrobi i polisa-
charydow nicskrobiowych a konsystencja (twardoscig) badanych przetworow zie-
mniaczanych. TwardoS§¢ bulw po ugotowaniu zalezala od zawartodei ligniny, pek-
tyn i hemiceluloz w ziemniakach, frytek od zawarto$ci skrobi, hemiceluloz 1 pek-
tyn a czipséw od zawartoS$ci skrobi i pektyn w surowcu.
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CONSISTENCE OF COOKED AND FRIED POTATOES
DEPENDING ON THE CONTENT POLYSACCHARIDES

Elzbieta Rytel, Agnieszka Tajner-Czopek, Agnieszka Kita, Grazyna Lisiska
Department of Food Storage and Technology,
Faculty of Food Sciences, Agricultural University, Wroclaw

Key words:  cooked potato, French fries, chips, texture, non-starch polysaccha-
rides, lignins

Summary

Paper presents the study on the content of particular polysaccharide frac-
tions in potatoes of ten different cultivars and on the influence of these
components on the texture of cooked potatoes as well as on French fries and
chips. Raw matcrial used in experiment, included tuber samples of 10 cultivars: 7
of Polish and 3 of forcign origin (German and Dutch-German). From among all
studied cultivars 6 were chosen for cooked potato processing (Aster, Orlik, Irga,
Mila, Bryza, Arkadia), 6 for French fries preparation (Aster, Mila, Arkadia,
Bryza, Ania, Saturna) and 5 for chips processing (Astcr, Karlena, Ania, Saturna,
Panda).

The contents of dry matter, starch, total pectine, cellulose, hemicellulose
and lignin, were determined in potato tubers. The consistence of products was
mecasured’ using the Stevens QTS-25 apparatus with ,,Shear blade” attachment.
Maximum force [N] to cut the French fries, chips and cooked potato (products
in form of strips, 1 x 1 cm cross-section) was measured.

Significant lincar dependence was stated between the contents of non-
starch polysaccharides and starch and the consistence of tested potato products.
The hardness of cooked tubers depended on lignin, pectin and hemicellulose
contents in potatocs. French fries hardness was affected by starch, hemicellulose
and pectine contents, while that of the chips by starch and pectine contents in
raw material.
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