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AGNIESZKA WOJTOWICZ, PAULINA BALTYN

OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH POPULARNYCH
PRZEKASEK ZIEMNIACZANYCH

Streszczenie

W niniejszym opracowaniu przedstawiono wyniki oznaczen wybranych cech fizycznych oraz
parametréw tekstury popularnych przekasek ziemniaczanych dostgpnych w handlu. Oceniano wyrézniki
jakosciowe pigciu typéw przekasek o zréznicowanym skladzie surowcowym i ksztatcie. Badano
wilgotno$¢, gestos¢ w stanie usypowym, odporno$¢ na uszkodzenia, wodochtonno$é, wybrane parametry
tekstury (twardos$¢, tamliwosc¢) oraz przeprowadzono oceng sensoryczng przekasek.

Wyniki badanych wyréznikéw jakosciowych wszystkich ocenianych produktéw przekaskowych byty
zblizone i zawieraty si¢ w przyjetych dla tego typu wyrobéw granicach okreslonych w normach
przedmiotowych oraz fachowej literaturze. Najlepszymi cechami sensorycznymi charakteryzowaty sig
przekaski przestrzenne Twistos 3D, za$ najmniejsza akceptacj¢ uzyskaly prazynki naturalne. Wyniki
oceny sensorycznej potwierdzaja rezultaty badan instrumentalnych, w szczeg6lno$ci parametréw tekstury.

Stowa kluczowe: przekaski, pelety, cechy fizyczne, tekstura, komora Kramera

Wstep

Popularno$¢ réznego rodzaju przekasek powoduje, ze producenci zywnosci
staraja si¢ powigksza¢ ofertg asortymentowa. Jest to zwiazane z udoskonalaniem metod
wytwarzania lub wdrazaniem zupetnie nowych technologii. Wdrozenie techniki
ekstruzji umozliwilo wytwarzanie szerokiej gamy wyrobéw gotowych do spozycia z
wykorzystaniem popularnych i niedrogich surowcéw [12]. W ostatnich latach, poza
ekstrudowanymi chrupkami kukurydzianymi, popularno$¢ na rynku zyskaty przekaski
nowego typu: przekaski kukurydziano—zbozowe oraz ziemniaczane. Ich produkcja
odbywa si¢ dwuetapowo — w pierwsze]j fazie wytwarzane sa jako tzw. pelety, ktore
w drugim etapie sa ekspandowane [4, 23].

Do produkcji peletéw wykorzystuje sie rézne surowce skrobiowe, gldwnie ze
zb6z i produktéw ziemniaczanych. Catkowita zawarto$¢ skrobi w recepturze powinna
wynosi¢ ok. 60%, co gwarantuje otrzymanie po usmazeniu snackéw niezbyt twardych i
o delikatnej teksturze. Podczas produkcji krétkich form peletéw zbozowych,
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skleikowane i podgotowane w ekstruderze ciasto przepuszczane zostaje przez matryce
formera, ktéra nadaje masie ciasta ksztatty np. koéteczka, gwiazdki, misie itp.
Zastosowanie odpowiedniego systemu chtodzacego cylinder i glowicg ekstrudera oraz
formera zapewnia kontrol¢ cech reologicznych ciasta oraz ulatwia ksztaltowanie i
krojenie peletéw [18]. Nastgpnym etapem produkcji jest stopniowe suszenie peletow,
az do uzyskania odpowiedniej wilgotnosci, co zapewnia maksymalny stopien
ekspandowania podczas ich dalszej obréobki. Odpowiedni dobdr parametréw pracy
formera zapewnia otrzymywanie ciasta pozbawionego pgcherzykéw powietrza oraz
utatwia zachowanie stabilnej jakos$ci peletow o odpowiednich cechach sensorycznych
[11, 18]. Innym typem sa pelety laminowane, wycinane z szerokich tasm ciasta
uprzednio walcowanych, dzigki czemu otrzymane wyroby charakteryzuja si¢
rownomiernym ksztattem i gruboscia. W ostatnich latach popularno$¢ zdobyta nowa
forma peletow okreSlana mianem snackéw trzeciej generacji tzw. 3D — form
tréjwymiarowych, przypominajacych wygladem poduszeczki lub rozki. Przygotowanie
do spozycia wymaga obrdbki termicznej peletow powodujacej ekspansj¢ i uzyskanie
przestrzennej formy przekasek [18]. Podczas smazenia moga one zaabsorbowac¢ nawet
do 35% tluszczu, dlatego wydaje sig, ze Kkorzystniejszym rozwiazaniem jest
poszukiwanie alternatywnych metod ekspansji (np. goracym powietrzem czy
mikrofalami), dzigki ktérym otrzymane wyroby beda cechowac si¢ znacznie mniejsza
kalorycznoscia [10].

Tekstura obejmuje wiele wlasciwosci reologicznych zywnoS$ci, umozliwiajacych
ocen¢ zmian zachodzacych w czasie wytwarzania oraz przechowywania [19, 20, 22].
Szczegblnie pozadane przez konsumentéw cechy tekstury to: krucho$¢, chrupkose,
jedrno$¢, nieakceptowane natomiast to tykowatos¢, grudkowato$é, rozpadanie si¢ czy
Sluzowato$¢, ktére bywaja takze wskaznikiem utraty $wiezo$ci produktéw
spozywczych [22].

Do badan tekstury polegajacych na Scinaniu prébki stosuje si¢ urzadzenia jedno-
i wieloostrzowe. Najbardziej znanym wieloostrzowym szerometrem do badan $cinania
jest prasa Kramera. Jej element pomiarowy sktada si¢ z 5 lub 10 réwnolegtych ostrzy
przechodzacych przez wypetniong probka celg, majaca taka sama liczbe otworéw. Na
badany obiekt dziata uktad sit $cinajacych i $ciskajacych, a dodatkowo jego czgsé
ulega wytloczeniu. Prasa Kramera stosowana jest do analizowania tekstury wielu
wyrobow: produktéw roslinnych, ciast, chrupek, ptatkéw $niadaniowych.

Celem pracy byto zbadanie wybranych wtasciwosci fizycznych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem tekstury oraz ocena sensoryczna popularnych przekasek
ziemniaczanych dostg¢pnych na rynku.
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Materialy i metody badan

W zakres pracy wchodzilo okreslenie podstawowych wtasciwosci fizycznych
oraz cech tekstury przekasek. W Laboratorium Oceny Srodkéw i Urzadzen
Spozywczych okres$lano wilgotno$¢ metoda suszarkowa w trzech powtérzeniach [7],
gestos¢ w stanie usypowym [1], wskaznik absorpcji wody WAI [4], wytrzymato$¢
mechaniczna w aparacie Pfosta, poddajac probke obracaniu przez 5 min przy obrotach
50 obr.-min”' i okreslajac odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne [1]. Oznaczenia
wykonano w 10 powtdrzeniach, jako wynik przyje¢to srednia z pomiaréw.

Badanie wybranych cech tekstury przekasek ziemniaczanych prowadzono przy
uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwick z zastosowaniem 5-ostrzowej komory
Kramera wyposazonej w glowicg 500 N. Do badan zastosowano predko$¢ przesuwu
gtowicy 100 mm/min. Préby do badania kazdorazowo uktadano w jednej warstwie na
dnie komory. Podczas badania tekstury przekasek ziemniaczanych okreslano wybrane
cechy tekstury probek poddanych testowi podwdjnego $ciskania. Twardo$¢ okreslano
w momencie wystapienia najwyzszej sity niezbednej do zniszczenia proby, tamliwos¢
okreslano jako pierwszy gérny wierzchotek obciazenia podczas $ciskania préby
W momencie naruszenia jej struktury [16, 17].

Oceng sensoryczna badanych przekasek ziemniaczanych przeprowadzono
z udzialem 12-osobowego zespolu oceniajacego, zapoznanego z metodyka oceny
poszczegdlnych  parametréw. Sprawdzenie struktury 1 tekstury wyrobéw
przeprowadzono wzrokowo i doustnie, oceniano poszczegélne cechy, takie jak:
wyglad, smak, zapach, barwa, twardo$¢, krucho$¢, chrupkos¢, adhezyjnosé¢, zgodnie z
opisem tych wyznacznikéw zawartych w normach przedmiotowych [14, 15, 16]. Jako
wynik oceny sensorycznej przyjgto wartosci $rednie z oceny poszczegdlnych cech
przekasek.

Testom poddano 5 rodzajow popularnych przekasek ziemniaczanych o
zroznicowanym ksztalcie 1 wielkoSci (o sktadzie podanym przez producenta na
opakowaniu):

e ‘Prazynki ziemniaczane naturalne’. Skiad: susz ziemniaczany (64% - skrobia,
grysik ziemniaczany, maczka roslin straczkowych, sdl), olej ro$linny 36%;

e ‘Prazynki ziemniaczane — zielona cebulka’. Sktad: susz ziemniaczany (56%),
ptatki ziemniaczane, skrobia ziemniaczana, s6l, olej roslinny (41%), posypka
smakowa (3%) wzmacniacz smaku E621, ekstrakty przypraw, ekstrakty
drozdzowe;

e ‘Misie POM-BAR’. Sktad: maka ziemniaczana (31%), olej roslinny, skrobia,
skrobia modyfikowana, s6l, sl jodowana, cukier, emulgator: lecytyna sojowa
(z biatkiem mleka i laktoza), ekstrakt drozdzowy, przyprawy;

e ‘“Twistos’ — przekaski ziemniaczane o smaku $mietankowym. Sktad: skrobia, olej
roslinny, granulat ziemniaczany, ptatki ziemniaczane, preparat aromatyzujacy —
biatka mleka, ser w proszku, substancje wzmacniajace smak i zapach (glutaminian
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sodu, rybonukleotydy disodowe), aromaty, regulator kwasowo$ci (kwas
cytrynowy, cytrynian sodu), barwniki (ekstrakt z papryki, kurkumina), skrobia
modyfikowana (fosforan diskrobiowy), sél;

e ‘Peppies snack bacon’ — chrupki o smaku bekonu. Sktad: maka pszenna, skrobia
ziemniaczana, thuszcz roslinny, sol, przyprawy, substancja wzmacniajaca smak
1 zapach: glutaminian sodu, aromat identyczny z naturalnym.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki  oznaczen  wilgotnosci  poszczegdlnych  rodzajow  przekasek
ziemniaczanych przedstawiono w tab. 1. Zawierata si¢ ona w przedziale 1,97-3,57%.
Najwigksza wilgotnoScia charakteryzowaly si¢ ‘Misie’, natomiast najmniejsza
‘Prazynki ziemniaczane naturalne’. Pozostale przekaski: ‘Prazynki ziemniaczane
cebulowe’, ‘Peppies snack bacon’ oraz ‘Twistos 3D’ miaty zblizona wilgotnos¢.
Prawidlowa wilgotno$¢ przekasek nie powinna przekraczaé 5%. Woéjtowicz i wsp.
[23], w Dbadaniach przekasek ziemniaczanych smazonych w  warunkach
laboratoryjnych z peletéw, uzyskali wilgotnos¢ wyrobéw zawierajaca si¢ w przedziale
3,2-6,5%. Badania r6znego asortymentu produktéw przekaskowych przeprowadzone
przez Jonesa i wsp. [8] wskazuja wilgotno$¢ w granicach od 1,13% (pierscionki
kukurydziane) do 8,4% (pierscionki kukurydziane z dodatkiem otrab owsianych i
widkien btonnikowych). Wilgotno$¢ przekasek ziemniaczanych dostgpnych w handlu
byta wigc mniejsza od wilgotnosci wyrobéw uzyskiwanych w warunkach
laboratoryjnych.

Ggsto$¢ to istotny parametr przy opracowywaniu zagadnien zwiazanych z
przechowywaniem i transportem produktéw spozywczych. W znacznym stopniu
zalezy od czynnikéw technologicznych, takich jak wskaznik ekspandowania lub
ksztattu wyrobu. Wartos$ci badanego parametru zawieraty si¢ w granicach 43,75-66,71
kg/m® (tab. 1). Gestosé wszystkich badanych prébek okreslona zostata na zblizonym
poziomie, co jest spowodowane regularnym ksztattem i przestrzenna forma przekasek.

Wedlug badan réznych autoréw gesto$¢ w stanie usypowym maleje wraz ze
wzrostem stopnia skleikowania skrobi oraz ekspandowaniem produktéw [4, 5, 13].
Jones 1 wsp. [8] uzyskali nastgpujace wartosci gestoSci badanych produktow:
pierécionki kukurydziane — 15 kg/m’, platki kukurydziane — 38 kg/m’, pelety — 144
kg/m’. Podaje sig, ze dopuszczalne wartoéci ggstosci w stanie usypowym przekasek
wytworzonych na bazie peletéw ksztattuja si¢ na poziomie 75-100 kg/m’ w Stanach
Zjednoczonych oraz 40-60 kg/m® w krajach azjatyckich, w zaleznosci od
zastosowanych surowcéw [21].

Wartosci wytrzymato$ci kinetycznej oznaczonej w przeprowadzonych badaniach
wahaly si¢ w granicach 67,34-90,91%. Wyniki te $wiadcza o wysokiej odpornosci
przekasek ziemniaczanych na uszkodzenia mechaniczne, ktére moga wystapi¢ w czasie
pakowania, transportu i przechowywania. Wyniki pomiaréw wytrzymatosci
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kinetycznej badanych przekasek ziemniaczanych przedstawiono w tab. 1. Najnizsza
wytrzymatoscia charakteryzowaly sig¢ prazynki cebulowe (67,34%) majace ksztalt
pustych w $rodku pierScieni i byly tym samym podatne na uszkodzenia. Podczas
pomiaréw zaobserwowano takze duzy rozrzut wynikéw pomigdzy poszczegdlnymi
prébkami ze wzgledu na ksztalt prazynek oraz ich bardzo niska wilgotno$¢. Natomiast
najwigksza odpornoscia na uszkodzenia odznaczaly si¢ przekaski ziemniaczane
‘Misie’. Mimo porowatej struktury i nieregularnego ksztattu przekaski te wykazaty
dosy¢ duza twardo$¢. W przypadku przekasek ‘Peppies’ oraz “Twistos 3D’
zaobserwowano utrat¢ barwy oraz posypki smakowej w czasie badania. Rezultaty
badan przeprowadzonych przez Wéjtowicz i wsp. [23], okreslajacych odpornos¢ na
uszkodzenia przekasek ziemniaczanych otrzymanych ze smazonych peletéw, sa
poréwnywalne z uzyskanymi wynikami. Testujac najbardziej wyekspandowane
produkty uzyskano najwigksza liczbg uszkodzonych elementéw, co wskazuje na niska
wytrzymatos¢ kinetyczna przekasek.

Tabela 1
Wilgotno$¢, ggstos¢, wytrzymatose i wodochtonnos¢ badanych przekasek ziemniaczanych.
Moisture, bulk density, durability and WAI of tested potato snacks.
Rodzaj |Wilgotnos| Odchylenie |Gestos¢ | Odchylenie [Wytrzymat| Odchylenie Odchylenie
produktu ¢ standardowe | Bulk [standardowe 08¢ standardowe | WAI | standardowe
Type of | Moisture | Standard | density | Standard |Durability | Standard | [%] | Standard
product [%] deviation | [kg/m®] | deviation [%] deviation deviation
Misie
3,57 0,081 66,71 1,261 90,91 5,16 55,78 2,26
POM-BAR
Peppies
snack 2,86 0,256 60,63 0,766 77,86 5,60 62,09 2,03
bacon
Prazynki
naturalne
1,97 0,392 43,75 0,745 85,20 4,99 99,85 1,46
Natural
snacks
Prazynki
cebulowe
. 2,17 0,176 52,28 1,018 67,34 10,11 89,24 2,22
Onion
snacks
Twistos 3D
. 2,69 0,081 59,27 1,189 76,40 9,30 56,45 5,22
Twistos
Wskaznik absorpcji wodnej WAI jest miara zdolnosSci pochtaniania i

utrzymywania wody przez badane probki. W znaczacym stopniu WAI zalezy od
zastosowanej temperatury obrdbki termicznej w czasie wytwarzania przekasek oraz
zawartosci wody w surowcach [2, 4, 5, 13]. Warto$ci tego parametru w badaniach
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wahaty si¢ w granicach 56,45 — 99,85% (tab. 1). Najwigksza chlonnoscia wody
charakteryzowaty si¢ przekaski ziemniaczane naturalne, w ktérych recepturze
zastosowano susz ziemniaczany dobrze pochtaniajacy wodg. Prazynki te miaty gladka
powierzchni¢ oraz jednorodna struktur¢ wewngtrzng umozliwiajacq zatrzymywanie
wody. Przekaski w ksztalcie misiow wykazywaly najmniejsza wodochtonno$¢
zZwiazang z porowata powierzchnia, duza liczba pecherzykéw wewnatrz przekaski oraz
ptaskim, nieregularnym ksztattem. Przekaski ziemniaczane naturalne i cebulowe
wytworzone z duzym udzialem surowcéw skrobiowych w recepturze wykazuja
najwigksza zdolno$¢ chtonigcia i zatrzymywania wody.

W badaniach przeprowadzone przez Wdjtowicz i wsp. [23] okreslono wskaznik
wodochtonno$ci smazonych przekasek ziemniaczanych na poziomie 40-70%.
Ograniczeniem w pochtanianiu wody przez badane probki byla duza zawartos$¢
tluszczu w smazonych przekaskach ziemniaczanych w poréwnaniu z bezposrednio
ekspandowanymi ekstrudatami zbozowymi. Badania przeprowadzone przez Jonesa i
wsp. [8] dot. ekstrudowanych produktéw zbozowych wykazuja wartoSci
wodochtonnosci peletéw na poziomie 290%, za$ kulek zbozowych - 630%. Wskaznik
absorpcji wody ma w tym przypadku tendencj¢ do wzrostu przy wyzszej zawarto$ci
skrobi. Fornal [2], badajac ekstrudaty spozywcze, okreslita wodochtonno$¢ produktow
o réznym sktadzie surowcowym oraz z r6znymi dodatkami. Wyniki badan ekstrudatéw
z maki owsianej ksztaltowaty si¢ na poziomie od 210 do 620%, dodatek skrobi
ziemniaczanej w niewielkim stopniu wplynal na zwigkszenie wodochtonno$ci do
690%. Natomiast wartosci WAI ekstrudatéw z udziatem maki gryczanej i bialek mleka
wahaty si¢ w granicach od 440 do 570% ze wzgledu na nizszy udzial skrobi w
recepturze.

Wyniki pomiaréw cech tekstury zostaly okreslone na podstawie przebiegu
teksturogramow uzyskanych w programie TestXpert v1011 poprzez wyznaczenie
miejsca odczytu kazdej z badanych cech. Przedstawione wyniki sa warto$ciami
srednimi z 10 powtdrzen oznaczen kazdego rodzaju przekasek.

Twardo$¢ jest parametrem bardzo czgsto okreslanym w badaniach produktéw
spozywczych, przy ocenie wyrobow ekstrudowanych jednym z najwazniejszych
okres$lajacych ich przydatno$¢ konsumpcyjna. W produktach przekaskowych powinna
by¢ jak najmniejsza, co wptywa na wysoka krucho$¢ wyrobéw [19]. Twardos¢ w
przeprowadzonych badaniach wyznaczono w miejscu wystgpowania maksymalnej sity
obciazenia. Przykladowy przebieg wyznaczania twardo$ci przedstawiono na rys. 1.

Na rys. 2 przedstawiono wyniki pomiaréw twardoSci badanych przekasek
ziemniaczanych. W zaleznosci od sktadu surowcowego i ksztattu, twardo$¢ przekasek
zawierata si¢ w przedziale od 104,00 do 160,21 N. Najwigksza twardo$cia
charakteryzowaty si¢ prazynki ziemniaczane naturalne, natomiast najnizsza prazynki
ziemniaczane o smaku cebulowym. Prazynki ziemniaczane wyprodukowane z duza
zawarto$cia suszu ziemniaczanego charakteryzowaly si¢ wysoka wytrzymato$cia
kinetyczna, wysoka wodochtonno$cia, zwarta konsystencja i regularnym ksztattem, co
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rowniez wplyneto na wysoka twardo$¢ badanych przekasek. Najmniejsza twardos¢ (N)
zwigzana byta z ksztaltem badanych prazynek, forma pierScienia z duza pusta
przestrzenia wewnatrz powodowata tatwos¢ zniszczenia struktury, przejawem czego
byta niska wytrzymato$¢ kinetyczna, a uzyskane sity obcigzenia wskazaty na niska
twardo§¢ wyrobu. Stosunkowo niskie warto$ci twardo$ci uzyskano podczas badania
wyrobow ‘Twistos 3D’ réwniez ze wzgledu na przestrzenna forme i perforowana
powierzchnig przekaski.
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Rys. 1. Przyktadowa krzywa pomiaru twardosci przekasek ‘Peppies snack bacon’.
Fig. 1. Sample of hardness test of ‘Peppies snack bacon’.
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Rys. 2. Twardo$¢ badanych przekasek ziemniaczanych.
Fig. 2. Hardness of tested potato snacks.

Wyniki dostgpnych badan wskazuja na wptyw parametréw produkcji oraz sktadu
surowcowego na twardo$¢ wyrobow ekstrudowanych i przekaskowych. Fornal [2]
podaje twardo$¢ ekstrudatéw z maki owsianej z dodatkiem skrobi ziemniaczanej od 95
do 135 N, natomiast twardo$¢ ekstrudatow z dodatkiem kazeiny od 47 do 86 N.
Zaobserwowano réwniez, ze dodatek maki owsianej do ekstrudatéw wptywal na
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zwigkszenie twardosci wyroboéw. Przy zastosowaniu 85% maki owsianej twardo$¢
wynosita 63 N, za$ udzial 95% maki owsianej w recepturze wplynat na uzyskanie
twardosci 132 N.

Podobne badania przeprowadzili Gambu$ i wsp. [3], wykorzystujac do testow
wytrzymatosciowych komor¢ Kramera. Ekstrudaty z otrab z réznymi dodatkami
smakowymi charakteryzowaty si¢ twardoscia od 40,4 do 76,8 N. W badaniach tych
okreslono tez twardo$¢ podczas Sciskania ttokiem, uzyskane wyniki wahaty si¢ od 46,7
do 98,2 N.

W przypadku wielu produktéw przekaskowych istotnym parametrem jest sita,
przy ktérej produkt ulega trwalej deformacji — peknigciu [19]. W przeprowadzanym
teScie jako famliwo$¢ okreslano pierwszy goérny wierzchotek obciazenia podczas
Sciskania préby w momencie naruszenia jej struktury. Na rys. 3. przedstawiono
przyktadowy przebieg teksturogramu przy wyznaczaniu tamliwosci.

Na rys. 4. przedstawiono wyniki pomiaru lamliwosci badanych przekasek
ziemniaczanych. Warto$ci tej cechy wahaty si¢ w przedziale od 0,70 do 4,74 N.
Najmniejsza podatno$¢ na ztamanie wykazaly prazynki naturalne o regularnym,
prostokatnym ksztatcie, charakteryzujace si¢ wysoka twardos$cia. Lamliwo$¢ prazynek
cebulowych byta najwyzsza, sita niezbedna do deformacji struktury prazynki wynosita
zaledwie 0,7 N. Réwniez ten produkt charakteryzowal si¢ najmniejsza twardoscia w
poprzednich testach.
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Rys. 3. Przyktadowa krzywa tamliwosci przekasek ‘Peppies snack bacon’.
Fig. 3. Sample of breaking strength test of ‘Peppies snack bacon’.

Lamliwo$¢ jest cecha charakterystyczna przy ocenie tradycyjnych czipséw
ziemniaczanych oraz prazynek, jako jeden =z najwazniejszych parametréw
jako$ciowych. Kita i wsp. [9] badali teksturg czipséw ziemniaczanych smazonych w
réznego rodzaju tluszczach okreslajac ich tamliwo§¢. Wartosci tego parametru
zmienialy si¢ w miar¢ wydtuzania, okresu przechowywania czipséw i wynosity od 24
N bezposrednio po usmazeniu, okoto 40 N po 4-5 tygodniach przechowywania do
okoto 30 N po 2 miesigcach przechowywania. Zwigzane to jest ze zwigkszaniem
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wilgotnos$ci czipséw w czasie przechowywania i zmianie konsystencji z tamliwej na
bardziej elastyczna. Gambus$ i wsp. [3], badajac jako$¢ ekstrudowanych chrupek z
otrab zbozowych, uzyskali wyniki tamliwo$ci w przedziale od 43,91 (wyroby
ekstrudowane z otragb pszenzytnich o wilgotnosci 14%) do 96,80 N (chrupki
ekstrudowane  z otragb zytnich o 14% wilgotnosci). Na podstawie danych
literaturowych mozna si¢ spodziewa¢ uzyskiwania wyzszej sily potrzebnej do
deformacji, w miarg zwigkszania si¢ wilgotnosci badanych przekasek [5, 6, 17, 20, 22].
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Rys. 4. Lamliwo$¢ badanych przekasek ziemniaczanych.
Fig. 4. Breaking strength of tested potato snacks.

Oceng sensoryczng przeprowadzono w skali 5—punktowej [14, 16]. Oceniane
cechy sensoryczne to: ksztatt, barwa, twardo$¢, krucho$¢, adhezyjnos¢, chrupkose,
smak oraz zapach. Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej przedstawiono w tab.
2.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze najwyzsze noty za ksztait
uzyskaly prazynki ziemniaczane cebulowe, natomiast osobom oceniajacym najmniej
odpowiadat ksztatt przekasek ‘Misie’. Najlepsza barwe, smak i zapach miaty przekaski
ziemniaczane ‘Twistos 3D’, ktére za pozostale oceniane cechy otrzymaty wysokie
oceny. Przekaski te zyskaly najwyzsza akceptacje zespotu oceniajacego. Barwa,
zapach oraz smak prazynek ziemniaczanych naturalnych najmniej odpowiadata
oceniajacym — uzyskaly one najnizsze noty. Najbardziej twarde w odczuciu
oceniajacych byty przekaski ‘Peppies’, najlepsza kruchos$cia charakteryzowaty sig
przekaski ‘Misie’ oraz ‘Twistos 3D’. Najwyzej oceniono chrupkos$¢ prazynek
ziemniaczanych naturalnych. Najwigksza adhezyjno$¢ w jamie ustnej obserwowano
przy ocenie sensorycznej przekasek ziemniaczanych ‘Misie’.

Tabela 2

Wyniki oceny sensorycznej przekasek ziemniaczanych w skali 5-punktowe;.
Sensory evaluation results of potato snacks in 5-score scale.



OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH POPULARNYCH PRZEKASEK ZIEMNIACZANYCH 121

Cecha sensoryczna
Badany Sensory parameter
produkt

Tested product Ksztalt | Barwa | Twardos¢ | Krucho$¢ | Adhezyjnos¢ | Chrupkos$¢ | Smak | Zapach
Shape | Colour | Hardness | Crispness | Adhesiveness [Crunchiness | Taste | Odour

L 3,8 4,1 3,8 43 43 4,6 3,8 3,8

Misie

POM-BAR max 5 | max 5 max 4 max 5 max 5 max 5 max 5 | max 5
min2 | min 3 min 2 min 2 min 3 min 4 min3 | min 3

) 4.4 4,5 4,1 4,3 4,0 4,6 3,8 4,2
Pep%fcsoil%k max 5 | max5 | max5 max 5 max 5 max 5 max 5 | max 5
min 2 | min 3 min 2 min 3 min 2 min 3 min 1 | min 1

Prazynki 3,9 3,7 3,3 3,5 3,8 4,5 3,6 3,5
naturalne max 5 | max 5 max 5 max 5 max 5 max 5 max 5 | max 5
Natural snacks | min 1 | min 2 min 2 min 2 min 3 min 2 min 2 | min 2

Prazynki 4,7 43 3,7 3.4 3,8 3,3 4,0 3,6
cebulowe max 5 | max5 | max$5 max 5 max 5 max 5 max 5 | max 5
Onion snacks | Min4 | min 3 min 2 min 2 min 2 min 2 min 3 | min 2

4.4 4,6 3,8 43 3,8 4.5 4.8 4,7
Twistos 3D max 5 | max 5 max 5 max 5 max 5 max 5 max 5 | max 5
min 3 | min 4 min 3 min 3 min 4 min 2 min4 | min 4

Gambus$ i wsp. [3] dokonali oceny jakoSci ekstrudowanych chrupek z otrab

zbozowych. Najwigksza akceptacja konsumencka cieszyly si¢ ekstrudaty z otrab
pszenzytnich o 14% wilgotnosci, ich smak i zapach oceniono na 3,5 pkt., twardo$¢ na
4 pkt. a strukturg na 4,3 pkt. Produktem, ktéry byt najmniej akceptowany przez zespot
oceniajacy byty chrupki z otrab zytnich. Zesp6t przeprowadzajacy badania stwierdzit,
ze wilgotno$¢ jest jednym z gtéwnych czynnikéw wptywajacych na twardo$¢ i
strukture ekstrudatéw. Jest to cecha wyczuwalna sensorycznie, bez konieczno$ci
stosowania analizy instrumentalne;j.

Whioski

1. Wiasciwosci fizyczne badanych wyrobéw przekaskowych byty poréwnywalne z
dostepnymi wynikami pomiaréw tego typu produktow.

2. Najmniej korzystnymi wlasciwosciami reologicznymi tj. najwigksza twardoscia i
najwigksza sita potrzebna do skruszenia charakteryzowaly si¢ prazynki
ziemniaczane naturalne.

3. Najbardziej pozadana tekstura charakteryzowaly si¢ przekaski ziemniaczane
‘Twistos 3D’. Odznaczaty si¢ one najwigksza kruchos$cia, a wigc cecha, ktéra jest
czgsto uznawana jako najwazniejszy wyrdznik jakosciowy przekasek, snackéw,
czipsow czy paluszkow.

4. Najlepsza barwa, smakiem i zapachem charakteryzowaly sie przekaski

ziemniaczane ‘“Twistos 3D’, ktore pod wzgledem pozostatych cech sensorycznych
uzyskaty réwniez wysokie noty.
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EVALUATION OF SOME QUALITY PARAMETERS OF POPULAR POTATO SNACKS

Summary
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The results of evaluation some physical and textural parameters of popular potato snacks are presented
in the paper. Quality parameters were performed for 5 types of snacks with different raw materials used
and final shape. The moisture content, bulk density, durability, water absorption index, chosen texture
parameters (hardness, breaking strength) and sensory evaluation of snacks were tested.

The results of investigations for all tested products contained in ranges for this type of snacks cited in
the literature. The best characteristics were performed for three-dimensional ‘“Twistos 3D’ snacks and low
acceptability was occurred for natural potato snacks. The sensory evaluation results were similar to
instrumental measurement results, especially in the aspect of texture parameters.

Key words: snacks, pellets, physical characteristics, texture, Kramer cell



