
Frytkownica  bezolejowa  –
zdrowe frytki bez tłuszczu w
domu
Czy  wiesz,  że  możesz  cieszyć  się  chrupiącymi  frytkami
zawierającymi nawet o 80% mniej tłuszczu? Technologia gorącego
powietrza zrewolucjonizowała sposób przygotowywania ulubionych
przekąsek,  oferując  zdrowszą  alternatywę  bez  kompromisów
smakowych.

Frytkownica bezolejowa (zwana również frytkownicą na gorące
powietrze) to urządzenie, które w ostatnich latach zdobyło
ogromną popularność w polskich domach. Nie jest to zwykły
gadżet kuchenny, ale prawdziwy sprzymierzeniec zdrowego stylu
życia.  Dzięki  innowacyjnej  technologii  cyrkulacji  gorącego
powietrza możemy przygotować ulubione potrawy bez konieczności
zanurzania ich w głębokim tłuszczu.

Technologia  gorącego  powietrza  –
jak to działa?
Frytkownica  beztłuszczowa  wykorzystuje  mechanizm  szybkiej
cyrkulacji  gorącego  powietrza,  które  jest  równomiernie
rozprowadzane wokół żywności. Oto jak dokładnie działa ten
proces:

Element  grzewczy  znajdujący  się  w  górnej  części1.
urządzenia  nagrzewa  powietrze  do  wysokiej  temperatury
(zwykle 80-200°C)
Wentylator  rozprowadza  gorące  powietrze  z  dużą2.
prędkością wokół komory gotowania
Cyrkulacja powietrza tworzy efekt podobny do konwekcji,3.
zapewniając równomierne opiekanie potrawy ze wszystkich
stron
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Żywność  pokrywa  się  chrupiącą  warstwą  dzięki  reakcji4.
Maillarda – tej samej, która odpowiada za złocisty kolor
i aromat podczas tradycyjnego smażenia

W przeciwieństwie do klasycznych frytkownic, gdzie produkty są
zanurzone  w  oleju,  frytkownica  bezolejowa  wymaga  jedynie
minimalnej ilości tłuszczu (często wystarczy łyżeczka oleju
lub spray olejowy) lub nawet całkowicie go eliminuje.

Tradycyjna  frytkownica  vs.
bezolejowa – kluczowe różnice
Frytkownica tradycyjna:

Wymaga dużej ilości oleju (1-3 litry)
Produkty są całkowicie zanurzone w gorącym tłuszczu
Potrawy zawierają znacznie więcej kalorii i tłuszczu
Charakterystyczny, intensywny zapach smażenia
Trudniejsza w czyszczeniu, problem z utylizacją zużytego
oleju
Wyższe ryzyko poparzenia

Frytkownica bezolejowa:

Wykorzystuje minimalną ilość tłuszczu lub całkowicie go
eliminuje
Działa na zasadzie cyrkulacji gorącego powietrza
Potrawy zawierają nawet o 80% mniej tłuszczu
Brak intensywnego zapachu smażenia w domu
Łatwiejsza  w  czyszczeniu,  brak  problemu  z  utylizacją
oleju
Większe bezpieczeństwo użytkowania

Frytkownice beztłuszczowe oferują również dodatkowe korzyści
zdrowotne.  Przygotowane  w  nich  potrawy  zawierają  znacznie
mniej  kalorii,  co  sprzyja  utrzymaniu  prawidłowej  wagi.
Ponadto,  eliminacja  głębokiego  smażenia  w  oleju  zmniejsza
ryzyko powstawania szkodliwych związków, takich jak akrylamid,
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który  może  tworzyć  się  podczas  tradycyjnego  smażenia  w
wysokiej temperaturze.

Wszechstronność  w  kuchni  –  nie
tylko frytki
Wbrew nazwie, frytkownica bezolejowa to urządzenie o wiele
bardziej wszechstronne niż mogłoby się wydawać:

Mięsa i ryby – soczyste kotlety, chrupiące skrzydełka
czy filety z ryb
Warzywa  –  od  klasycznych  frytek  po  pieczone  warzywa
korzeniowe
Wypieki  –  niektóre  modele  pozwalają  na  przygotowanie
muffinek czy małych ciast
Odgrzewanie  potraw  –  doskonała  alternatywa  dla
mikrofalówki, zachowująca chrupkość
Rozmrażanie – równomierne i szybsze niż w tradycyjnym
piekarniku

W naszym sklepie Multi Cook oferujemy szeroki wybór frytkownic
bezolejowych  najwyższej  jakości.  Jako  oficjalni  partnerzy
czołowych  producentów,  zapewniamy  wieloletnią  gwarancję  na
wszystkie nasze produkty. Oprócz frytkownic, znajdą Państwo u
nas  również  inne  niezbędne  urządzenia  kuchenne,  takie  jak
multicookery czy ekspresy do kawy. Zapraszamy do odwiedzenia
naszych  dwóch  punktów  stacjonarnych  w  Zielonej  Górze  lub
skorzystania z wygodnych zakupów online z dostawą realizowaną
przez naszych kurierów.

Frytkownica  beztłuszczowa  to  nie  tylko  sposób  na  zdrowsze
frytki,  ale  prawdziwa  rewolucja  w  codziennym  gotowaniu  –
oszczędność czasu, zdrowsze posiłki i mniej sprzątania. To
inwestycja,  która  szybko  się  zwraca,  zarówno  w  wymiarze
finansowym, jak i zdrowotnym.
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Wybór  najlepszej  frytkownicy
bezolejowej w 2025 roku

Kluczowe parametry techniczne decydujące
o wydajności
Przy wyborze frytkownicy bezolejowej kluczowe znaczenie mają
parametry techniczne, które bezpośrednio wpływają na jakość
przygotowywanych potraw. Moc urządzenia w najnowszych modelach
premium  osiąga  nawet  2400W,  co  zapewnia  błyskawiczne
nagrzewanie i utrzymanie stabilnej temperatury podczas całego
procesu  smażenia.  Optymalny  zakres  to  1500-2000W  dla
gospodarstw  domowych.

Pojemność kosza to parametr warunkujący ilość przygotowywanych
frytek  jednorazowo.  Nowoczesne  modele  oferują  kosze  o
pojemności  od  3  do  9  litrów.  Dla  rodziny  4-osobowej
rekomendowana  jest  pojemność  minimum  5  litrów,  co  pozwala
przygotować odpowiednią porcję frytek w jednym cyklu.

Zakres temperatur w zaawansowanych frytkownicach bezolejowych
wynosi  obecnie  40-240°C,  przy  czym  modele  z  górnej  półki
oferują precyzyjną regulację co 5°C. Ta dokładność ma kluczowe
znaczenie przy przygotowywaniu różnych rodzajów frytek – od
cienkich po grube belgijskie.

Innowacyjne funkcje i porównanie topowych
modeli
Najnowsze frytkownice bezolejowe wyposażono w technologię Dual
Air  Crisp,  która  wykorzystuje  dwa  niezależne  systemy
cyrkulacji  gorącego  powietrza,  zapewniając  równomierne
opiekanie frytek z każdej strony. Efekt? Idealnie chrupiąca
skórka i miękki środek.

Sterowanie przez aplikację mobilną to już standard w modelach
premium. Zaawansowane frytkownice oferują:



Zdalne uruchamianie i monitorowanie procesu smażenia
Dostęp  do  biblioteki  przepisów  z  automatycznymi
ustawieniami
Powiadomienia  o  zakończeniu  poszczególnych  etapów
przygotowania

Porównując  topowe  modele  dostępne  na  polskim  rynku,  warto
zwrócić  uwagę  na  stosunek  jakości  do  ceny.  Frytkownice  z
segmentu  średniego  (600-800  zł)  oferują  już  większość
zaawansowanych funkcji, natomiast modele premium (powyżej 1000
zł) wyróżniają się dodatkowo:

Programami  automatycznymi  dostosowanymi  do  różnych  rodzajów
frytek – od mrożonych po domowe, z automatycznym doborem czasu
i temperatury w zależności od grubości i rodzaju ziemniaków.
Najlepsze modele posiadają nawet 15 dedykowanych programów.

Przy  zakupie  należy  zwrócić  szczególną  uwagę  na  materiał
wykonania  kosza  (najtrwalsze  są  te  z  powłoką  ceramiczną),
łatwość  czyszczenia  (modele  z  wyjmowanymi  elementami)  oraz
poziom  hałasu  podczas  pracy  (optymalnie  poniżej  60  dB).
Inwestycja w model z wyższej półki zwraca się poprzez niższe
zużycie energii i dłuższą żywotność urządzenia.


