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BADANIE JAKOSCI PROB CZIPSOW ZIEMNIACZANYCH
POCHODZACYCH Z SIECI HANDLOWEJ

Barbara Wojcik-Stopczynska, Monika Grzeszczuk

Streszczenie. Celem pracy byla ocena cech organoleptycznych, fizykochemicznych oraz
stanu mikrobiologicznego czipséw ziemniaczanych. Material badawczy stanowity proby
reprezentujace 32 partie czipsow czterech krajowych producentéw, ktore zakupiono w
sklepach detalicznych w Szczecinie. Przeprowadzone badania wykazaty, ze w wigkszoSci
prob udzial czipsow pokruszonych i wadliwych w stosunku do masy netto produktu w
opakowaniu byt nadmierny. Srednia ocena punktowa organoleptycznych cech czipsow z
poszczegblnych zakladow zawierala si¢ w przedziale 3,74-4,21, a wystgpujace roznice
migdzy $rednimi byly statystycznie istotne. We wszystkich probach czipsow zawartosé
H,0, NaCl i tluszczu odpowiadata wymaganiom normy. Jednak w czgsci prob (15%), w
wyekstrahowanym thuszczu stwierdzono nadmierny poziom liczby kwasowej (> 1,0) i/lub
nadtlenkowej (> 3,0). Z wyjatkiem zawarto$ci H,O, §redni poziom zawartosci soli, thusz-
czu oraz liczby kwasowej i nadtlenkowej w czipsach poszczegélnych producentéw nie
roznit sig istotnie. Wszystkie oceniane czipsy odznaczaly si¢ dobra jakoscia mikrobiolo-
giczna.

Stowa kluczowe: czipsy ziemniaczane, cechy fizykochemiczne, stan mikrobiologiczny

WSTEP

Czipsy ziemniaczane to jeden z najpopularniejszych artykutdw zywnoséciowych typu
przekaskowego (ang. snack food). Otrzymuje si¢ je z obranych, surowych ziemniakow
pokrojonych w cienkie talarki, usmazonych w tluszczu roslinnym, a nastgpnie zapra-
wionych lub nie przyprawami smakowymi. Rosnaca konkurencja na rynku tej zywno-
$ci, wymagania konsumentow, opinie dietetykoéw nawotujacych do ograniczenia spozy-
cia czipsOw sprawiaja, ze niezbedne jest oferowanie produktu wysokiej jakosci, nie
budzacego zastrzezen.

Dobrej jakosci czipsy to produkt o stomkowozoltej barwie, swoistym smaku i zapa-
chu oraz chrupkiej, delikatnej konsystencji, wysmazony do wilgotno$ci ponizej 2%,
zawierajacy odpowiednig ilo$¢ ttuszczu (33-40%). Czipsy o takich walorach mozna
otrzymac jedynie z odpowiedniego surowca, gdyz proces technologiczny tylko w nie-
wielkim stopniu moze poprawi¢ cechy czipséw. Dlatego wymagania w stosunku do
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ziemniakow przeznaczonych do produkcji czipsow sa bardzo rygorystyczne [Lisinska
1994, Lisinska i in. 1996 b, Lisinska i Rutkowski 1999].

Sposrod cech organoleptycznych konsystencja czipsoOw jest uwazana obecnie za
najwazniejszy wyroznik ich jakosci [Kita 2001]. Wtasciwa konsystencja uzalezniona jest
m. in. od zawartoS$ci thuszczu w czipsach, na co wplyw ma z kolei cigzar wlasciwy oraz
odpowiednia zawarto$¢ skrobi i suchej masy w surowcu [Lisinska 1994]. Znaczenie
maja tez parametry smazenia (zwlaszcza czas) oraz grubosc¢ plasterkow [Gamble i Rice
1988, Kita 2001]. W trakcie przechowywania zmienia si¢ konsystencja czipsow (tward-
nienie), co jest zwigzane ze zwigkszeniem zawarto$ci wody [Kita i in. 2001]. Przepro-
wadzone badania [Lisinska i in. 1996 a, Kita 2001] wykazatly réwniez, ze na stopien
tych zmian ma wptyw takze rodzaj stosowanych dodatkéw przyprawowych.

Smak i zapach czipséw ksztaltowane sa w procesie technologicznym i zaleza gtow-
nie od zwigzkow aromatycznych ziemniaka, oleju oraz przypraw. Prawidlowy smak i
zapach czipsow jest limitowany duza zawarto$cia w surowcu suchej masy i skrobi oraz
matq zawartoscia cukrow redukujacych. Scisle skorelowana z zawartoscia cukrow redu-
kujacych jest tez barwa czipsow [Lisinska 1994].

Zawarto$¢ wody w czipsach oddzialuje nie tylko na ich konsystencjg, ale jest tez
podstawowym czynnikiem warunkujacym trwato$¢ produktu. Wzrost wilgotnosci przy-
czynia si¢ bowiem do degradacji thuszczu zawartego w czipsach. W czasie smazenia
zachodza w tluszczu zmiany (hydroliza, utlenianie, polimeryzacja), ktére kontynuowane
sa w trakcie przechowywania. W wyniku proceséw oksydacyjnych powstaje szereg
zwiazkow nadajacych czipsom smak i zapach zjelczatego ttuszezu, a przy daleko posu-
nigtym rozktadzie zachodzi tez obawa powstawania zwiazkoéw toksycznych [Lisinska i
in. 1994, 1996 a]. Na ograniczenie tych zmian ma wplyw temperatura przechowywania
czipsow [Patasinski 1 Migdzybrodzka 1990], doboér opakowan o odpowiedniej bariero-
wosci [Patasinski 1990], zastosowanie pakowania w atmosferze azotu [Kita i in. 2001],
a takze wprowadzanie dodatkoéw o charakterze antyoksydacyjnym [Sharma i in. 1997].

Z przedstawionych danych wynika, Ze jako$¢ czipsow ziemniaczanych nie jest stata,
lecz moze ulega¢ zmianom w trakcie przechowywania. Wyznaczony okres przydatnosci
czipséw do spozycia wynosi obecnie 16 tygodni [Kita 2001]. Badania jako$ci czipsow
dostgpnych w sieci handlowej sa na razie nieliczne i dotycza jedynie wybranych cech
[Sikora 1999]. Dlatego celem pracy bylo okreslenie cech organoleptycznych, fizyko-
chemicznych oraz mikrobiologicznych czipséw dostepnych na krajowym rynku.

MATERIAL I METODY

Materialem badawczym byly proby czipséw ziemniaczanych reprezentujace 32 par-
tie wyrobow pochodzacych z czterech zaktadow produkcyjnych (po 8 z kazdego z
nich). Proby czipséw, z kazdej partii po 6 opakowan o masie 90-150 g, zostaty zakupio-
ne w sklepach detalicznej sieci handlowej w Szczecinie. W badaniach uwzgledniono
nastegpujace rodzaje czipsOw:

1) producent A — 3 partie paprykowych, 2 partie solonych, 2 partie serowo-
cebulowych i 1 partia bekonowych,

2) producent B — 2 partie ,,chicken”, 2 partie ,,spring onion”, 2 partie paprykowych,
1 partia “cream heaven”, 1 partia ,,green onion”,
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3) producent C — 3 partie paprykowych, 3 partie §mietanowo-cebulowych, 2 partie
bekonowych,

4) producent D — 3 partie paprykowych, 2 partie serowo-cebulowych, 1 partia beko-
nowych, 1 partia serowo-$mietanowo-cebulowych, 1 partia ,,american cream”.

Partie czipsow roznity si¢ migdzy soba data produkcji i terminem przydatnosci do
spozycia. Dobdr materialu badawczego byt uzalezniony od dostaw na rynek partii czip-
sow roznych rodzajow przez poszczegdlnych producentéw. Ocenie poddano czipsy w
pierwszym miesiacu po ich wyprodukowaniu.

Badanie jakos$ci czipséw obejmowalo oceng cech organoleptycznych, fizykoche-
micznych i mikrobiologicznych. Zakres badan oraz ich metodyke przyjeto na podstawie
normy PN-A-74780 [1996]. W ramach oceny organoleptycznej i fizykochemicznej w
probach czipséw oznaczano:

—udziat w opakowaniu czipséw pokruszonych i wadliwych,% wag.,

— ksztalt 1 wielko$¢, barwe, smak, zapach i konsystencje czipsow — metoda punkto-
wa, W zespole 5-osobowym.

Powyzsze badania obejmowaty czipsy z trzech opakowan, nastgpnie material taczo-
no, mielono i w trzech powtdérzeniach oznaczano w nim zawarto$¢ wody (metoda su-
szarkowa), zawarto$¢ NaCl (metoda Mohra), zawarto$¢ ttuszczu (metoda Soxhleta) oraz
liczbg kwasowa i nadtlenkowa (liczbg Lea) thuszczu wyekstrahowanego z czipsow.

Badania mikrobiologiczne przeprowadzono w trzech powtorzeniach (na materiale z
trzech kolejnych opakowan) zgodnie z zaleceniami PN-EN ISO 6887-1 [2000]. Badania
te obejmowaty:

1) ogdlna liczbe bakterii mezofilnych tlenowyh — wg PN-ISO 4833 [1998],

2) liczbg grzybow plesniowych — wg PN-ISO 7954 [1999],

3) obecno$¢ bakterii z grupy coli — wg PN-ISO 4832 [1998],

4) wystepowanie bakterii chorobotworczych — pateczek z rodzaju Salmonella,
wg PN-ISO 6579 [1998] oraz gronkowcoéw koagulazododatnich wg PN-EN ISO 6888
[2001].

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie za pomoca analizy wariancji. Istotno$¢
roéznic migdzy $rednimi oceniono na podstawie polprzedziatlow ufnosci Tukey’a, przy
poziomie istotnosci a = 0,05.

WYNIKI

Przeprowadzone badania wykazaty, ze opakowania badanych czipsow miaty prawi-
dlowy zgrzew, wypehienie i oznakowanie, a masa netto czipsow bylta zgodna z masa
deklarowana przez producenta. W opakowaniach jednostkowych udzial procentowy
czipsoOw pokruszonych oraz wadliwych (glownie z brazowymi i czarnymi plamami)
wahat si¢ w przedziale odpowiednio 6,3-21,0% oraz 5,2-33,0%. Nalezy zaznaczy¢, ze
jedynie ok. 15% sposrod ocenianych prob odpowiadalo wymaganiom PN-A-74780
[1996] pod wzgledem udziatu czipséw pokruszonych i wadliwych, natomiast w pozo-
statych ich udzial byl nadmierny i przekraczat dopuszczalny, maksymalny poziom
8,0%. Na taki stan czipsd6w mogta mie¢ wplyw niewlasciwie prowadzona w zaktadach
selekcja produktu. Sredni udziat czipséw pokruszonych i z wadami w wyrobach z po-
szczegblnych zaktadow produkcyjnych (rys. 1) wynosit kolejno 10,5-15,5% oraz 12,6-
-19,1% 1 byt najmniejszy w wypadku wyrobow producenta D.
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Rys. 1. Sredni procentowy udziat czipséw pokruszonych i wadliwych
Fig. 1. Mean percentage participation of broken and defective chips

W odréznieniu od uzyskanych danych Lisinska i in. [1994] stwierdzili, ze sposrod
280 opakowan czipsow pobranych do badan z linii produkcyjnej w czterech zaktadach,
wigkszo$¢ odpowiadata wymaganiom pod wzgledem udziatu czipséw pokruszonych i
wadliwych. Takze w nastgpnych badaniach Lisinskiej i in. [1996 a], dotyczacych oceny
czipséw pochodzacych z linii jednego zaktadu produkcyjnego, udziat czipséw pokru-
szonych i wadliwych byl mniejszy niz uzyskany w niniejszej pracy (nie przekraczat
10,0%).

Przeprowadzona punktowa analiza waloré6w organoleptycznych czipsow (tab. 1)
wykazata, ze najnizej oceniono ksztalt i wielko$¢ czipséw oraz ich barwe. Na niska
oceng tych cech miat wplyw omoéwiony wczesniej duzy udziat czipséw pokruszonych i
wadliwych, ktory wyraznie pogarszat wyglad produktéw. Nadmierny udziat czipsow
pokruszonych i wadliwych byt przyczyna przyznawania za ksztatt i wielko$¢ oraz bar-
weg produktu nizszej ilosci punktow niz minimum zaktadane przez PN-A-74780 [1996],
tj. ponizej 3,0 punktow. Sposrdd cech organoleptycznych czipsOw najwyzej oceniono
ich konsystencjg, a nastgpnie zapach oraz smak. Ogdlna ocena wszystkich badanych
czipséw wahata si¢ w przedziale 3,16-4,60 pkt., przy czym 65% prob uzyskato w ocenie
koncowej 4-5 punktow. Sposréd wyrobow pochodzacych z firm A, B i C najwyzsze
oceny ogoélne uzyskaly czipsy paprykowe, a w wypadku producenta D, rowniez beko-
nowe. Srednia ogélna ocena punktowa czipsow poszczegolnych producentéw wynosita
od 3,73 (firma A) do 4,21 (firma B). Analiza statystyczna otrzymanych wynikow wska-
zuje, ze istotne réznice migdzy cechami organoleptycznymi czipséw z poszczegolnych
zaktadow dotyczyty wielkosci 1 ksztattu oraz oceny ogdlnej, a w wypadku pozostatych
cech roznice te byly nieistotne.

Rezultaty zblizone poziomem punktacji do wynikow tej pracy uzyskata Sikora
[1999]. Zakupione w sklepach czipsy z czterech firm, badane przez t¢ autorke, otrzyma-
ty w ocenie organoleptycznej od 3,16 do 4,21 punktéw. Sposrod czipsow paprykowych,
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bekonowych oraz solonych czipsy solone ze wszystkich czterech zakladow uzyskaty
nizsze oceny niz paprykowe i bekonowe. Wysoka jako$cig organoleptyczng odznaczaty
sig tez czipsy z roznych zakltadéow badane przez Lisinska i in. [1994, 1995, 1996 a].
Najwyzej autorzy ci ocenili konsystencj¢ czipsow (5,0 pkt.), ale tylko nieco nizsza
punktacje (4,5-5,0 pkt.) uzyskal réwniez ich smak i zapach.

Tabela 1. Wyniki punktowej oceny organoleptycznych cech czipséw ziemniaczanych
Table 1. Evaluation by points of sensory properties of tested potato chips

Zakres i $rednia ilo$¢ punktow za poszczegdlne cechy czipsow
Points — ranges and means

Producent
Producer ksztatt i wielko$¢ barwa smak zapach konsystencja ocena ogolna
shape and size colour taste smell consistency total
A 2,4-4,0 2,7-3.8 2,443 34-48 4,2-5,0 3,16-4,20
3,147 3,29 3,75 4,19 4,50 3,73
B 3,242 3,0-48 3,548 3,7-5,0 4,0-5,0 3,48-4,50
3,60 3,87 4,29 4,45 4,30 421
C 3,0-3,70 2,2-4,1 4,045 3,750 4,5-5,0 3,72-4,45
3,40 3,31 431 4,54 4,34 4,07
D 3,6-4,0 2,8-43 3,842 42-49 4,0-5,0 3,96-4,28
3,77 3,74 4,07 4,49 4,60 4,14
NIR — LSDg 05 0,45 - - — — 0,39

*Srednia dla 8 prob.
*Mean for 8 samples.

Wyniki badan fizykochemicznych cech czipséw zamieszczone w tabeli 2 wskazuja, ze
zawarto$¢ wody w czipsach miescita si¢ w szerokim przedziale 0,76-3,29%. Zdaniem
Lisinskiej i Rutkowskiego [1999] wilgotno$¢ czipséw po usmazeniu nie powinna przekra-
cza¢ 2%. W okoto 70% prob przebadanych czipséw zawartos¢ wody byla mniejsza. Wil-
gotnos¢ wszystkich ocenianych czipsow byta nizsza od okreslonej w PN-A-74780 [1996]
jako maksymalna i wynosita ponizej 4%. Wilgotno$¢ czipsow ocenianych przez innych
autoroOw byla zr6znicowana, lecz zazwyczaj niska [Lisinska i in. 1996 a, Sikora 1999, Kita
2001]. Duza zawarto$¢ wody (3,9%) stwierdzili natomiast Lisinska i in. [1994] w $wiezo
wyprodukowanych czipsach pochodzacych z jednego z krajowych zaktadow.

Zawarto$¢ soli wynosita 0,69-2,66 g-100 g™ produktu i we wszystkich probach byta
zgodna z wymaganiami normy (tj. nie przekraczata 3,0%). Sikora [1999] w ocenianych
przez siebie czipsach stwierdzita, ze ilo$¢ soli miesci si¢ w przedziale 1,2-2,4%.

Zawarto$é thuszczu wahata sig 29,02-38,00 g-100 g produktu, jednak przecigtna je-
go ilo$¢ w czipsach poszczegdlnych producentow byla do siebie zblizona i wynosita
33,14-33,94 g:100 g”'. Zgodnie z wymaganiami normy zawarto$¢ thuszczu w czipsach
nie powinna przekraczac¢ 45%. Obecnie, kierujac si¢ zaleceniami dietetykow, producen-
ci daza do ograniczenia wysokiej kalorycznosci czipsOw poprzez zmniejszenie w nich
zawartosci thuszczu [Hollingsworth 1996]. W produkcji czipsé6w podejmowane sa tez
proby zastapienia tluszczu zamiennikami, ktore nie podlegaja trawieniu, np. olestra
[Klis 1996]. W czipsach niskotluszczowych przecigtna zawarto$¢ thuszczu wynosi ok.
25%, a w tradycyjnych 33-39% [Lisinska i Rutkowski 1999]. W czipsach z produkcji
pierwszej potowy lat dziewigcdziesiatych stwierdzono [Lisifniska i in. 1994, 1995] w

Technologia Alimentaria 2(2) 2003



144 B. Wojcik-Stopczynska, M. Grzeszczuk

czg$ci prob nadmierng zawarto$¢ thuszczu (45-52%). Prawidlowa, zgodna z norma za-
wartoscig tluszczu odznaczaty si¢ czipsy produkowane w nastgpnych latach, oceniane
przez Lisinska i in. [1996 a] oraz Sikoreg [1999]. Fakt ten moze si¢ wiazac z postgpem w
dziedzinie doboru odpowiedniego surowca oraz technologii produkcji czipsow [Lisin-
ska i Rutkowski 1999].

Badanie jakosci tluszczu wyekstrahowanego z ocenianych w pracy czipsow wykazato,
ze liczba kwasowa oraz liczba nadtlenkowa miescily si¢ w przedziale odpowiednio 0,29-
-1,27 oraz 0,42-4,59. Przecigtne wartosci tych wskaznikow dla czipséw z poszczegolnych
firm odpowiadaty zaleceniom PN-A-74780 [1996], zgodnie z ktorymi liczba kwasowa
wyekstrahowanego thuszczu nie powinna by¢ wyzsza niz 1,0, a nadtlenkowa — nie wyzsza
niz 3,0. Wyniki zamieszczone w tabeli 2 wskazuja, ze w czg$ci prob czipsow (15%)
thuszcz odznaczat sie nadmierna liczba kwasowa i/lub nadtlenkowa. Poniewaz ocenie
poddano czipsy w pierwszym miesiacu po wyprodukowaniu, mozna sadzié, ze czgs¢
czipsow byta smazona w thuszczu o obnizonych parametrach jakosciowych. W §wiezo
wyprodukowanych czipsach stwierdzano najczesciej [Patasinski i Migdzybrodzka 1990,
Lisinska i in. 1994, 1996 a] prawidtowy poziom liczby kwasowej i nadtlenkowej thuszczu
pozyskanego z czipséw, natomiast pogorszenie tych wskaznikow obserwowano w trakcie
przechowywania. Wielko$¢ zmian byta uzalezniona m. in. od temperatury przechowywa-
nia, rodzaju opakowania, dtugosci okresu przechowywania [Patasinski i Migdzybrodzka
1990, Patasinski 1990, Lisinska i in. 1994, Lisinska i in. 1996 a].

Tabela 2. Zakres i warto$¢ $rednia wilgotnos$ci, zawartosci NaCl i tluszczu oraz liczby kwasowej
i nadtlenkowej thuszczu wyekstrahowanego z badanych czipsow

Table 2. Ranges and mean value of moisture, NaCl and fat content, acid and peroxide value of fat
extracted from tested potato chips

Producent Wilgotnos¢, % NacCl Thuszez — Fat Liczba Liczba
Producer Moisture, % 2100" fw 2100 g' fw k\yasowa nadtl‘e nkowa
> o o Acid value Peroxide value
A 1,73-3,29 0,69-2,65 29,02-37,95 0,55-1,22 0,42-1,96
2,15 1,41 33,94 0,70 1,02
B 1,50-1,88 1,08-2,08 29,48-38,00 0,37-0,84 0,51-1,93
1,67 1,74 33,85 0,56 1,01
C 1,56-2,50 0,82-2,14 30,53-36,22 0,38-0,87 0,62-4,59
2,04 1,68 33,14 0,62 2,02
D 0,76-2,05 0,93-2,19 29,64-36,45 0,29-1,27 0,85-4,04
1,46 1,82 33,83 0,68 1,97
NIR — LSDy 05 0,54 - - - _
*Srednia dla 8 prob.

*Mean for 8 samples.

Dane zawarte w tabeli 2 wskazuja, ze $rednia wilgotno$¢ czipsow z poszczegolnych
zaktadow roznila sig istotnie. Natomiast nie wystgpowaly istotne réznice w przecigtnej
zawarto$ci NaCl, thuszczu, a takze w liczbie nadtlenkowej 1 kwasowej thuszczu wyeks-
trahowanego z czipsow. Oznacza to, ze pod wzgledem wymienionych cech przecigtny
poziom jakosci czipséw pochodzacych z réznych zaktadow produkcyjnych byt do siebie
zblizony.
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Przedmiotem przeprowadzonych badan byta tez ocena stanu mikrobiologicznego
czipsow. Temperatura smazenia czipsow (ok. 180°C) jest czynnikiem sprzyjajacym
utrzymaniu czysto$ci mikrobiologicznej produktu. Jednak, zwtaszcza na etapie zapra-
wiania czipsow, jest mozliwe wtorne ich zanieczyszczenie. Wyniki otrzymane w pracy
(tab. 3) wskazuja, ze ogodlna liczba bakterii mezofilnych tlenowych i grzybow plesnio-
wych miescita si¢ w przedziale odpowiednio 0,50-10'-8,55-10° oraz 0-43 jtk-g™'. Miano
coli we wszystkich ocenianych prébach wynosito > 0,1 g, a bakterie chorobotwoércze
(pateczki Salmonella oraz gronkowce koagulazododatnie) byly niecobecne. Zgodnie z
wymaganiami PN-A-74780 [1996], w czipsach ziemniaczanych ogdlna liczba bakterii
nie powinna byé wigksza niz 10° jtk-g”', pleéni — 200 jtk-g™', niedopuszczalne jest wy-
stegpowanie bakterii chorobotworczych, a bakterie z grupy coli nie powinny wystgpowaé
w 0,01 g. Poréwnanie uzyskanych rezultatdéw z powyzszymi zaleceniami $wiadczy o
dobrej jakosci mikrobiologicznej wszystkich badanych czipséw i o zachowaniu w za-
ktadach odpowiedniego poziomu higieny produkcji.

Tabela 3. Charakterystyka mikrobiologicznego stanu ocenianych czipséw ziemniaczanych
Table 3. Characterization of microbiological condition of tested potato chips

Baketrie mezofilne Grzyby Bakterie z gr.  Salmonella, ~ Gronkowce chorobo-
Producent tlenowe, jtk-g™' plesniowe, coli,w0,1 g w25g tworcze, w 0,1 g
Producer  Mesophilic aerobic jtk-g! Coliforms,  Salmonella, Pathogenic staphylo-
bacteria, cfu-g’ Moulds, cfu-g” in0.1lg in25g cocci,in0.1g
A 0,50-10'-1,15-10°" 1-43 nieobecne nieobecna nieobecne
3,85-102 16 absent absent absent
B 1,30-10%-8,55:10° 0-20 nieobecne nieobecna nieobecne
1,65-10° 7 absent absent absent
C 1,18:10%-3,90-10° 0-22 nieobecne nieobecna nieobecne
9,90-10° 8 absent absent absent
D 7,30-10%-2,55-10° 1-16 nieobecne nieobecna nieobecne
7,36:10° 6 absent absent absent

jtk — jednostki tworzace kolonie.
*Zakres.

**Srednia dla 8 prob.

cfu — colony forming units.
*Range.

**Mean for 8 samples.

WNIOSKI

1. W wigkszosci prob czipséw wszystkich producentéw, w porcji produktu w opa-
kowaniach jednostkowych, stwierdzono nadmierny udzial czipséw pokruszonych oraz
wadliwych.

2. W punktowej ocenie organoleptycznej najwyzej oceniono konsystencjg czipsow,
a najnizej ich ksztalt, wielkos¢ i barwe. Ogolna ocena punktowa zawierata si¢ w prze-
dziale 3,16-4,60 pkt., przy czym wigkszo$¢ prob czipséw (65%) odznaczata si¢ dobra
jakoscia, uzyskujac co najmniej 4,0 punkty.
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3. We wszystkich badanych czipsach zawarto$¢ wody, NaCl oraz tluszczu byta
zgodna z wymaganiami normy. W czg$ci prob (15%) stwierdzono jednak obnizona
jakos¢ wyekstrahowanego thuszezu (liczba kwasowa > 1,0 i liczba nadtlenkowa > 3,0),
co moze wskazywac na nadmierng eksploatacje thuszczu smazalniczego.

4. Sposrod ocenianych cech organoleptycznych i fizykochemicznych istotne rdéznice
w czipsach pochodzacych od réznych producentéw stwierdzono jedynie migdzy $rednig
ogo6lna ocena punktowa oraz zawartoscia wody. Przecigtny poziom pozostatych cech
czips6w nie roznil sig istotnie.

5. Czipsy wszystkich producentéw odznaczaly si¢ dobra jakoscia mikrobiologiczna.
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QUALITY ESTIMATION OF POTATO CHIPS SAMPLES PURCHASED
IN THE RETAIL NETWORK

Abstract. The estimation of sensory, physicochemical and microbiological properties of
potato chips was the aim of this study. The investigation included samples of chips which
represented 32 consignments of chips produced by four companies. The samples of chips
were bought in shops in Szczecin. The results of this work show that majority of chips
samples of all producers did have an excessive percentage participation of broken and de-
fective chips. The mean organoleptic evaluation by points of chips of each producer oscil-
lated in range 3.74-4.21 and differences between means were statistically significant.
Content of water, sodium chloride and fat in all tested chips fulfilled the requirements of
the standard. However, in some samples, the fat extracted from chips characterized by too
high acid value (> 1.0) and/or peroxide value (> 3.0). It was stated that except of mois-
ture, in chips of each producer differences between mean level of fat and sodium chloride
contents, acid value and peroxide value were not significant. The microbiological quality
of all tested samples of chips was good.

Key words: potato chips, physicochemical properties, microbiological condition
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