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WSTEP

Akryloamid jest zwiazkiem, ktory nie wystgpuje naturalnie w przyrodzie, ale od ponad
piecdziesieciu lat jest produkowany na skale przemystowa jako substrat do syntezy poli-
merow poliakryloamidowych (22. Dziatanie neurotoksyczne akryloamidu u ludzi stwierdzo-
no w kilku przypadkach przemystowego narazenia na ten zwiazek. Dodatkowo w badaniach
eksperymentalnych na zwierze¢tach wykazano m.in. dziatanie genotoksyczne i kancerogenne
(18, 19). W 1994 r. akryloamid zostal uznany przez Migdzynarodowa Agencj¢ Badan nad
Rakiem za zwiazek potencjalnie rakotworczy dla ludzi [7].
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W kwietniu 2002 r. grupa szwedzkich naukowcéw oglosita, ze akryloamid powsta-
je w czasie termicznego przetwarzania zywnosci i jest obecny w smazonych i pieczonych
produktach z ziemniakéw 1 zboz [20]. Obecnie wiadomo, ze akryloamid powstaje przede
wszystkim w produktach wysokowgglowodanowych, poddanych obrébce termicznej, jako
jeden z produktow reakcji Maillarda zachodzacej pomigdzy wolna asparaging i cukrami re-
dukujacymi [21]. Przecigtna zawarto$¢ akryloamidu w zywnosci, jak wynika z badan prowa-
dzonych na catym $wiecie, waha si¢ od <5 pg/kg do, w pojedynczych przypadkach, ponad
7000 pg/kg produktu [S]. Wedtug danych gromadzonych i aktualizowanych przez Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA — European Food Safety Authority), najwyzsza
zawarto$¢ akryloamidu stwierdzana jest we frytkach (od 50 pg/kg do 2600 pg/kg) i chip-
sach ziemniaczanych (od 50 pg/kg do 2400 ng/kg) [1]. Nalezy podkresli¢, ze we frytkach
przygotowanych w warunkach zblizonych do domowych oznaczana zawartos¢ akryloamidu
byta jeszcze wyzsza 1 wynosita nawet ponad 5000 pg/kg produktu (12, 15), w zalezno$ci od
odmiany ziemniakow 1 warunkow smazenia.

Do czynnikéw sprzyjajacych powstawaniu akryloamidu w zywnosci zalicza si¢ duza za-
warto$¢ wolnej asparaginy oraz cukrow redukujacych (najbardziej reaktywne sa glukoza
i fruktoza), wilgotnos$¢ ponizej 30%, temperaturg procesu przetwarzania zywnosci w zakre-
sie 120 — 170°C, a takze relatywnie nicaktywna matryce przeszkadzajaca w eliminacji tego
zwiazku, jaka jest skrobia [6].

Asparagina jest glownym aminokwasem wystgpujacym w ziemniakach i zbozach. Jej za-
warto$¢ w surowych ziemniakach zalezy m.in. od ich odmiany, miejsca ich uprawy, nawoze-
nia, przechowywania oraz obrobki ziemniakow [14]. Z kolei zawartos¢ cukréw redukujacych
w ziemniakach zmienia si¢ w zaleznos$ci od temperatury ich przechowywania. Przechowy-
wanie ziemniakéw w temperaturze 4°C skutkowato wysoka zawarto$cia glukozy w surowcu
[9]. Pedreschi i wsp. [12] podaja, ze obnizenie zawarto$ci cukrow redukujacych w surowych
ziemniakach, np. poprzez blanszowanie i moczenie frytek przed smazeniem skutkuje nawet
do 60% nizsza zawartoscia akryloamidu w gotowym produkcie.

Rezultatem zachodzacej migdzy aminokwasami a cukrami redukujacymi reakcji Mail-
larda (reakcja nieenzymatycznego brunatnienia) jest barwa produktu gotowego do spozycia.
Intensywnos$¢ barwy zalezy od zawartosci cukrow redukujacych i wolnych aminokwasow
(asparaginy) na powierzchni frytek oraz od temperatury i czasu smazenia [13]. Bardziej poza-
dany ciemniejszy kolor frytek smazonych skutkuje jednak wyzsza zawartoscia akryloamidu
w produkcie finalnym [13, 15].

Celem pracy bylo zbadanie zwiazku pomigdzy zawartoscig asparaginy w surowcu i barwa
frytek smazonych a poziomem akryloamidu we frytkach przygotowanych z r6znych odmian
ziemniakoéw w warunkach domowych.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowitly nast¢pujace odmiany ziemniakoéw: Fresco wyselekcjonowana, Irga
wyselekcjonowana (IRG-w) i Irga zakupiona w sklepie (IRG-s) oraz odmiana Irys zakupiona w sklepie.
Probki wyselekcjonowanych odmian Irga i Fresco, w ilosci 2 kg kazda, pozyskano w kwietniu 2006 r.
z Zaktadu Agronomii Ziemniaka Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin w Radzikowie (IHAR) — Od-
dziat w Jadwisinie. Ziemniaki byly przechowywane w IHAR w specjalnych pomieszczeniach w moni-
torowanej temperaturze: ziemniaki odmiany Irga — w temperaturze 6 — 8°C, natomiast odmiany Fresco
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— w ok. 4°C. Probki odmian Irga i Irys zakupiono w kwietniu 2006 r. w warszawskim sklepie w ilosci
2 kg kazdej z odmian. Odmiana Fresco jest jedna z odmian ziemniakow przemystowo wykorzystywa-
nych do produkcji frytek mrozonych obecnych na polskim rynku, a odmiany Irga i Irys sa powszechnie
dostepne 1 spozywane w Polsce w gospodarstwach domowych.

Przygotowanie frytek i warunki smazenia

Obrane ziemniaki pocigto na frytki w ksztatcie prostopadtosciandéw (ok. 50 x 7 x 6 mm) za pomoca
maszynki do krojenia frytek. Z kazdej odmiany frytek przygotowano po 3 porcje frytek do smazenia.
Przygotowane frytki smazono we frytownicy FR-1311 na oleju uniwersalnym ,,Bartek” w 3 partiach.
Na jednej porcji oleju (3 L) smazone byly 4 porcje frytek po jednej z kazdej odmiany w nastepujacej
kolejnosci: Fresco, Irga (IRG-w), Irga (IRG-s) oraz Irys. Czas smazenia: 5 min 30 sek zostat ustalony
na podstawie badan sensorycznych. Smak frytek smazonych przez ten okres czasu zostal uznany za
najbardziej pozadany. Srednia temperatura oleju w czasie smazenia monitorowana co 1 min, wynosita
143 £ 11°C. Wahania temperatury smazenia wynikaly z niemozno$ci automatycznego ustawienia tem-
peratury smazenia. Po usmazeniu kazda probke frytek zamrazano, a przed rozpoczgciem analiz rozdrab-
niano w stanie zamrozonym za pomoca malaksera, a nastgpnie miynka.

Ocena barwy frytek smazonych

Oceng barwy frytek smazonych przeprowadzono metoda kolejnosci, inaczej zwana metoda szere-
gowania [4]. Badanie zostato przeprowadzone w grupie 6 osob. Do oceny uzyskanych wynikow wy-
korzystano tabelg Kramera, w ktorej gorny przedziat stuzy do stwierdzenia, czy istnieja istotnie lepsze
i istotnie gorsze probki (w tym przypadku istotnie jasniejsze i istotnie ciemniejsze) wsrodd wszystkich
ocenianych w czasie jednego badania. Przedziat dolny stuzy do stwierdzenia, ktore porownywane prob-
ki r6znig si¢ w badanej grupie produktow.

Oznaczenie zawarto$ci biatka ogdétem oraz sktadu aminokwasdow, ze szcze-
g6lnym uwzglednieniem asparaginy w ziemniakach surowych

Zawarto$¢ biatka ogdétem oznaczono metoda Kjeldahla (16, 17) przy uzyciu automatycznego ana-
lizatora Kjeltec 1035 frimy Tecator, natomiast sktad aminokwasowy biatka w zhydrolizowanych prob-
kach ziemniakow — metoda chromatografii jonowymiennej kolumnowej metoda Moore’a, Spackmana
i Steina (11) z wykorzystaniem automatycznego analizatora aminokwasow firmy Beckman — model
SYSTEM 6300 High Performance Analyzer. Rozdzial aminokwasow przeprowadzano z zastosowaniem
uktadu trzech buforow cytrynianowych przy gradiencie temperatury 48°C do 68°C. Czas rozdzialu ami-
nokwasow na analizatorze wynosil 87 min. Wynik przyjeto jako $rednig z dwoch rownolegtych ozna-
czen.

Oznaczenie zawartos$ci akryloamidu we frytkach smazonych

Oznaczanie akryloamidu wykonano stosujac zmodyfikowana metodg Castra [3]. Metoda zostata
zwalidowana (RSD = 3,4%), a bieglo$¢ analityczna zostala potwierdzona w poréwnaniach migdzylabo-
ratoryjnych (FAPAS/3015/pieczywo chrupkie/-1,5).

Do homogenizowanej probki frytek (3 g) dodawano d,-akryloamid jako standard wewngtrzny. Na-
stepnie probke poddawano ekstrakeji, upochodnianiu i oczyszczaniu tak jak to opisano wezesniej [10].

Oznaczenie zawartos$ci akryloamidu we frytkach smazonych wykonano metoda chromatografii ga-
zowej sprzgzonej z tandemowa spektrometrig mas (GC-MS/MS) przy uzyciu chromatografu gazowego
Finnigan Mat GCQ, wyposazonego w detektor masowy z putapka jonowa. Warunki analizy chromato-
graficznej — gaz no$ny: He (czystos¢: 99,9%), przeptyw gazu staty: 40 cm?/s; program temperaturowy
pieca: temp nastrzyku 65°C, wzrost temp. przez 15 min do 250°C, czas analizy 23,33 min (10). Probke
w ilo$ci 1 pl nastrzykiwano na kolumng chromatograficzng o dtugosci 30 m, $rednicy 0,25 mm, grubo-
$ci filmu 0,25 pm (DB-35MS). Temperatura linii transferowej wynosita 250°C, a zrodta jonéw: 180°C.
Analizg przeprowadzano z wykorzystaniem EI (70eV) i monitorowania wybranych jondw. W pierwszej
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kolejnosci uzyskano jon prekursora m/z 152 pochodzacy od bromopochodnej akryloamidu i m/z 155
pochodzacy od bromopochodnej d,-akryloamidu, a nastgpnie w wyniku kolizji MS/MS uzyskiwano
jony potomne: m/z 152 — m/z 135 i m/z 155 — m/z 137. Stosunek pola powierzchni pod pikiem po-
chodzacym od jonéw m/z 135 i m/z 137 byt uzyty do obliczen ilosciowych (10). Identyfikacj¢ badanych
zwiazkow przeprowadzono na podstawie czasow ich retencji i widma masowego. Wynik przyjeto jako
$rednia z trzech rownoleglych oznaczen.

Uzyskane wyniki badan obliczono za pomoca programu komputerowego Excel, a oceniono z wyko-
rzystaniem pakietu statystycznego Statistica ver. 6.0 (Statsoft, Inc.).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ocena barwy frytek smazonych

Uzyskane wyniki oceny intensywnosci barwy probek frytek smazonych otrzymanych
z roznych odmian ziemniakow przedstawia tabela I.

Analiza uzyskanych wynikow wykazata istotne zréznicowanie intensywnosci barwy
wsérod badanych probek frytek smazonych (p < 0,05) niezaleznie od kolejnosci smazenia.
Istotnie najjasniejsza barwa charakteryzowaty si¢ frytki IRG-w (intensywnos¢ barwy 1), ale
wylacznie z jednego smazenia (I partia smazenia) oraz frytki z ziemniakéw odmiany Irys
(intensywnos$¢ barwy 2 i 3) w I i III partii smazenia. Do grupy o najciemniejszej barwie
zaliczono frytki z ziemniakow odmiany Fresco (intensywnos$¢ barwy 101 12 w II i III partii
smazenia) oraz Irga (IRG-s) (intensywnos¢ barwy 9 i 11 w 11 1 III partii smazenia). Pozostale
probki frytek stanowia trzecia grupe o barwie posredniej pomigdzy jasna a ciemna (zakres
intensywnosci barwy od 4 do 8). Nalezy podkresli¢, ze wérdd frytek o najciemniejszej barwie
znalazly sig frytki uzyskane z wyselekcjonowanej odmiany ziemniakow Fresco, przeznaczo-
nej do przemystowej produkcji frytek.

Zawarto$¢ biatka ogdtem oraz asparaginy w ziemniakach surowych

Badane odmiany ziemniakow roznity si¢ pod wzgledem zawartosci biatka i asparaginy.
Zawartosc¢ biatka ogotem wahata si¢ od 1,91 g (Fresco) do 2,76 g (Irys) w 100 g ziemniakdéw
(tabela 2). W przypadku zawartos$ci asparaginy, ziemniaki odmiany IRG-w i Fresco zawieraly
660 mg/100 g $wiezych ziemniakow, natomiast w ziemniakach odmiany IRG-s zawarto$¢
asparaginy byta o ok. 9% wyzsza. Najwyzsza zawartos¢ asparaginy stwierdzono w ziemnia-
kach odmiany Irys — 1020 mg/100 g produktu.

Zawarto$¢ akryloamidu we frytkach smazonych

Zawarto$¢ akryloamidu w poszczegolnych probkach frytek smazonych wahata sig
w szerokim zakresie od 376 do 2348 ug/kg (tabela I). Najnizsza zawartoScia tej substancji
charakteryzowaly sig frytki z ziemniakow wyselekcjonowanej odmiany Irga — IRG-w, nato-
miast najwyzsza — frytki z ziemniakoéw tej samej odmiany, ale zakupionej w sklepie — IRG-s.
Srednia zawarto$¢ akryloamidu we frytkach z ziemniakéw IRG-w wynosita 539 pg/kg i byta
blisko czterokrotnie nizsza w poréwnaniu do $redniej zawartosci we frytkach przygotowa-
nych z ziemniakéw IRG-s (1954 pg/kg) (ryc. 1). Analiza statystyczna uzyskanych wynikow
wykazata istotne (p < 0,05) réznice w zawartos$ci akryloamidu, zarowno pomigdzy frytkami
przygotowanymi z tej samej odmiany ziemniakow, ale pochodzacej z roznych zrédet (Irga
wyselekcjonowana z IHAR oraz ze sklepu warszawskiego), jak rowniez pomigdzy réznymi
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Tabela I.

Akryloamid w zywnosci

Intensywno$¢ barwy frytek smazonych i zawarto$¢ akryloamidu we frytkach

The colour intensity and acrylamide concentration in fried chips

167

Intensywnos¢ barwy frytek

Zawarto$¢ akryloamidu

Odmiana ziemniaka smazonych”
(pozycja w grupie) [ug/kg produktu]
I partia smazenia
Fresco 8 1089
Irga (IRG-w) 1 376
Irga (IRG-s) 7 1359
Irys 2 683
11 partia smazenia
Fresco 10 1659
Irga (IRG-w) 5 584
Irga (IRG-s) 9 2154
Irys 4 1213
111 partia smazenia
Fresco 12 1641
Irga (IRG-w) 6 656
Irga (IRG-s) 11 2348
Irys 3 1084
Objasnienia:
" 1 —najjasniejsza barwa; 12 — najciemniejsza barwa
grupa 1 — frytki najjasniejsze: intensywnos¢ barwy 1-3
grupa 2 — frytki o posredniej barwie: intensywno$¢ barwy 4-8
grupa 3 — frytki najciemniejsze: intensywnos¢ barwy 9-12
2000 1954°
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2 1000 1203 /
= 1400 7 /
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% 800 - // % /
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Ryc. 1
odmian

“roznica istotna statystycznie (p <0,05)

Average concentration of acrylamide in potato chips made from different varieties

Srednia zawarto$¢ akryloamidu we frytkach smazonych otrzymanych z ziemniakow roznych
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Tabela II.  Zawartos$¢ biatka ogétem i wolnej asparaginy w surowych ziemniakach 4 odmian

Protein content and free asparagines in 4 varieties of raw potatoes

Skladnik Odmiany ziemniakow
adm Fresco Irga (IRG-w) | Irga (IRG-s) Irys
Biatko ogotem (N x 6,25) [g/100 g] 2,05 1,91 2,09 2,76
Asparagina [mg/100 produktu] 660 660 720 1020

odmianami (ryc. 1). Jak wynika z ryciny 1, stwierdzono istotna (p < 0,05) réznicg w zawar-
tosci akryloamidu pomigdzy frytkami z ziemniakoéw odmian IRG-w a Fresco i IRG-s, a takze
pomigdzy frytkami z ziemniakéw odmiany Irys a frytkami z odmiany IRG-s. Nalezy zazna-
czy¢, ze zawarto$¢ akryloamidu w badanych frytkach z ziemniakow odmiany Fresco, ktora
jest stosowana do produkcji frytek na skalg przemystowa byta ponad 4-krotnie wyzsza niz
przecigtna zawarto$¢ tej substancji stwierdzona w naszych wczesniejszych badaniach [10],
we frytkach pobranych z zaktadéw zywienia zbiorowego w latach 2005-2006. Réwniez we
frytkach przygotowanych z pozostalych 3 odmian ziemniakéw zawartos¢ akryloamidu byla
znacznie wyzsza od danych z naszych wcze$niejszych badan. Moze to wskazywac na stoso-
wanie przez producentow frytek zabiegéw technologicznych, np. blanszowania lub dodatku
przeciwutleniaczy, ktore wptywaja na obnizenie akryloamidu w produkcie finalnym.
Poréwnujac barwg badanych frytek stwierdzono, ze frytki IRG-s, w ktorych oznaczo-
no najwyzsze zawartosci akryloamidu charakteryzowaty si¢ znacznie ciemniejsza barwa po
usmazeniu (skala intensywnosci dla poszczeg6élnych probek: 7, 9 1 11) w poréwnaniu do
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Correlation between acrylamide concentration and colour intensity in fried chips
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frytek IRG-w o najnizszych poziomach akryloamidu (skala intensywnosci 1, 5 1 6). Rowniez
frytki z odmiany Fresco, w ktdrych $rednia zawarto$¢ akryloamidu byta wysoka i wyno-
sita 1463 ng/kg produktu, charakteryzowaly si¢ ciemna barwa (skala intensywnosci 8, 10
i 12). Dla wszystkich czterech badanych odmian ziemniakow stwierdzono istotna zaleznos¢
pomigdzy zawarto$cia akryloamidu a intensywnos$cia barwy frytek smazonych (r = 0,8045;
p <0,005) (ryc. 2). Analiza statystyczna zawartosci akryloamidu we frytkach smazonych
w grupach o istotnie roznej intensywnos$ci barwy produktéw (1, 2 i 3) niezaleznie od odmiany
ziemniakow wykazata, iz we frytkach o najciemniejszej barwie (grupa 3) zawarto$¢ akrylo-
amidu byla istotnie wyzsza (p < 0,01) w poréwnaniu do grupy frytek najjasniejszych (gru-
pa 1) oraz o barwie posredniej (grupa 2). Srednie wartosci akryloamidu dla poszczegdlnych
grup wedhug intensywnos$ci barwy wynosity odpowiednio: 714 pg/kg w grupie 1, 980 pg/kg
w grupie 2 i 1951 pg/kg produktu gotowego do spozycia w grupie 3. Uzyskane wyniki znaj-
duja potwierdzenie w pracach innych autoréw (8, 13, 15), z ktérych wynika, ze barwa frytek
smazonych pozytywnie koreluje z zawartoscig akryloamidu w produkcie. Im ciemniejsza bar-
wa frytek, tym wyzszy poziom akryloamidu w produkcie.

Jak wynika z licznych badan [2, 13, 23] na poziom akryloamidu w produktach z ziemnia-
kéw ma wplyw zawartos$¢ asparaginy i cukrow redukujacych w surowcu. Roznica w zawarto-
$ci asparaginy w surowych ziemniakach odmiany IRG-w (najnizsza zawarto$¢ akryloamidu)
i IRG-s (najwyzsza zawarto$¢ akryloamidu) nie byta wysoka i wynosita zaledwie 9%. Warto
rowniez podkreslié, ze najwyzsza zawarto$¢ asparaginy 1010 pg/kg stwierdzono w surowych
ziemniakach odmiany Irys, podczas gdy $rednia zawarto$¢ akryloamidu we frytkach przygo-
towanych z tych ziemniakéw wynosita 993 ng/kg (ryc. 1). Zawarto$é cukrow redukujacych
(glukoza, fruktoza) w surowych ziemniakach nie byta oznaczana, ale jak wiadomo [9] na tg
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ostatnig ma istotny wptyw temperatura przechowywania ziemniakéw. Im nizsza temperatu-
ra przechowywania, tym wyzsza zawarto$¢ cukrow redukujacych. Z informacji uzyskanych
z IHAR wynika, ze ziemniaki z odmian wyselekcjonowanych byly przechowywane w r6z-
nej temperaturze: IRG-w — 6-8°C, a Fresco — okoto 4°C. Mozna przypuszczaé, ze ziemnia-
ki zakupione w sklepie byly przechowywane w niskiej temperaturze, tak aby zapobiec ich
porastaniu. We frytkach z ziemniakéw IRG-w, przechowywanych w wyzszej temperaturze
(prawdopodobnie najnizsza zawartos¢ cukrow redukujacych) stwierdzono najnizsza $rednia
zawartos$¢ akryloamidu (539 pg/kg produktu). Wymaga to dalszych badan.

Analiza statystyczna uzyskanych wynikow badan nie wykazata istotnej korelacji pomig-
dzy zawarto$cia akryloamidu we frytkach smazonych a zawartoscia asparaginy w surowych
ziemniakach uzytych do ich produkcji (r =-0,13) (ryc. 3). Podobnie brak korelacji pomigdzy
tymi sktadnikami stwierdzili w swoich badaniach Williams [24] dla 5 r6znych odmian oraz
Wicklung i wsp. [23] dla 3 odmian ziemniakow.

PODSUMOWANIE

Zawartos$¢ akryloamidu we frytkach smazonych otrzymanych z réznych odmian ziemnia-
kéw wahata sig¢ od 376 do 2348 pg/kg. Najnizsza zawarto$¢ stwierdzono we frytkach sma-
zonych z ziemniakow wyselekcjonowanej odmiany Irga, a najwyzsza we frytkach, otrzyma-
nych z tej samej odmiany ziemniakow, ale zakupionych w sklepie. Nie stwierdzono istotnych
zwiazkéw pomigdzy zawartos$cia asparaginy w surowych ziemniakach a poziomem akrylo-
amidu we frytkach (r = -0,13). Roznice w zawartos$ci akryloamidu we frytkach otrzymanych
z ziemniakow przechowywanych w réznej temperaturze wydaja si¢ Swiadezyé o wptywie po-
ziomu cukréw redukujacych w surowcu, ktorych zawartos¢ zalezy od temperatury przecho-
wywania ziemniakow, na zawarto$¢ akryloamidu w usmazonych frytkach. Wyniki naszych
badan wskazuja, ze w odniesieniu do czynnikow surowcowych, wigkszy wptyw na poziom
akryloamidu w produkcie finalnym (frytki) ma temperatura przechowywania ziemniakow
i zwiazany z tym poziom cukrow redukujacych, a nie zawarto$¢ asparaginy.

Intensywnos$¢ barwy badanych frytek istotnie korelowata (r = 0,8045; p <0,005) z za-
warto$cia akryloamidu, niezaleznie od odmiany surowca i kolejnosci smazenia. Jest to waz-
na wskazoéwka technologiczna, zarowno w odniesieniu do frytek produkowanych na skalg
przemystowa, jak i tych przygotowywanych w domu. Ponad czterokrotnie wyzsza zawar-
to$¢ akryloamidu stwierdzana w obecnych badaniach (frytki przygotowywane w warunkach
domowych) w poréwnaniu do pozioméw akryloamidu we frytkach pochodzacych z barow
i restauracji [ 10] $wiadczy, jak si¢ wydaje, o istotnym wplywie obrobki wstepnej, np. blanszo-
wania na zawarto$¢ akryloamidu w produkcie finalnym. Wymaga to dalszych badan.

Podzigkowanie. Autorzy dzigkuja Pani doc. dr hab. Krystynie Rykaczewskiej z Instytutu Ho-
dowli i Aklimatyzacji Roslin za udostgpnienie probek wyselekcjonowanych odmian ziemnia-
kow.
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BADANIA NAD WPLYWEM SKEADNIKOW SUROWCOWYCH I CZYNNIKOW
TECHNOLOGICZNYCH NA POZIOM AKRYLOAMIDU WE FRYTKACH ZIEMNIACZANYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie zwiazku pomigdzy zawarto$cia asparaginy w surowcu i barwa frytek
smazonych a poziomem akryloamidu we frytkach przygotowanych z ré6znych odmian ziemniakow. Za-
warto$¢ akryloamidu we frytkach smazonych otrzymanych z réznych odmian ziemniakéw wahata sig
od 376 do 2348 ng/kg. Najnizsza zawarto$¢ stwierdzono w smazonych frytkach z ziemniakow wyselek-
cjonowanej odmiany Irga, a najwyzsza we frytkach, otrzymanych z tej samej odmiany ziemniakow, ale
zakupionych w sklepie. Nie stwierdzono istotnych zwiazkéw pomigdzy zawartoscia asparaginy w su-
rowych ziemniakach a poziomem akryloamidu we frytkach (r = -0,13). Intensywnos$¢ barwy badanych
frytek istotnie korelowata (r = 0,8045; p < 0,005) z zawartoscia akryloamidu, niezaleznie od odmiany
surowca i kolejno$ci smazenia.

H. Mojska, I. Gielecinska, D. Marecka, W. Ktys

STUDY OF THE INFLUENCE OF RAW MATERIAL AND PROCESSING CONDITIONS ON
ACRYLAMIDE LEVEL IN FRIED POTATO CHIPS

Summary

The aim of our study was to examine relation between the asparagine level in raw material and
acrylamide concentration in chips made from different varieties of potato. Relation between colour of
potato chips and acrylamide content was also examined. Acrylamide concentration in fried potato chips
ranged from 376 to 2348 pg/kg. We found the lowest acrylamide content in potato chips made from the
Plant Breeding and Acclimatization Institute Irga and the highest in Irga bought in the Warsaw market.
We didn’t find significant correlation between the asparagine content in raw material and the acrylamide
level in potato chips (r =-0.13). The colour intensity of fried chips positively correlated with acrylamide
concentration independently from the potato varieties and sequence of frying (r = 0.8045; p < 0.005).
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