PROFIL MASTNYCH KYSELIN V ZEMIAKOVYCH HRANOLCEKOCH
FRITOVANYCH V REPKOVOM OLEJI

FATTY ACID PROFIL IN POTATO FRENCH FRIES DEPP-FRIED IN RAPESEED OIL
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Cielom prace bolo analyzovat’ profil mastnych kyselin v
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zemiakovych hranolcekoch fritovanych v repkovom

olejl. Hliboko zmrazene hranolceky urcene
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paralelne fritovali v repkovom oleji za réznych { i |
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podmienok (175 °C/4 min a 200 °C/3 min), az kym sa |
nedosiahol prijatefny limit pre obsah polarnych

materialov (TPM) na urovni 24 %, CoO naznacuje

preprazenie a znehodnotenie oleja. Obsah mastnych
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kyselin bol analyzovany hned po vytiahnuti z obalu, po ; t
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prvom fritovani a po dosiahnuti TPM hodnoty.
Graf 1: Chromatogram MK v hranolkach (vzorka a)

Zemiakove PUFA i-test MUFA i-test SFA t-test
hranolceky X+5s X+5 X+s
a olej

175 °C/4 min (a)
Hranolky | 27,89 +0.01 p=0.001 61.47+0.01 p=0.001 7,79 10,01 p=0.001
Oley 25,91 £0.06 63,75 £0.04 7.21 £0,02
200 °C/3 min (b)
Hranolky | 28.160.01 p=0.,001 61.16 20,01 p=0.001 7,88 40,01 p=0.001

Ole) 25,85 #0.03 63.78 £0.01 7,23 40,01
175 °C/4 min (c)
Hranolky | 25.59+0.08 p=0.001 63.17+0,02 p=0.001 8,25 10,08 p=0.001
Oley 23,98 £0.02 65,22 +0.01 7,04 40,01

200 °C/3 min (d)
Hranolky | 26,27+0,05 | p<0.001 | 62.25+0.04 | p<0,001 | 843002 | p<0.001
Olej 23,41+0.01 65,56 +0,01 7,70 40,01

Vo vzorkach zemiakovych hranolcekov bolo pomocou plynove] chromatografie podfa 1SO
12966-1:2014 analyzovanych 43 typov mastnych kyselin. Vzorky z balenia obsahovali 51,59
% kyseliny linolovej, 35,53 % kyseliny olejove], 6,44 % kyseliny palmitove] a 3,56 % kyseliny
stearove]. Porovhnanim PUFA, MUFA a SFA sme zistili, ze kym obsah PUFA v hranolcekoch v

dosledku procesu fritovania klesol, u MUFA bol trend opacny (< 0.05). PocCiatocné mnozstvo
SFA v hranolcekoch bolo 11,45 %, po prvom fritovani sa znizilona 7,79 % (a) a 7,88 % (b). Ku
koncu obsah tychto mastnych kyselin opat’ mierne vzrastol a to na 8,25 % (c) a 8,43 % (d).
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