
Ziemniaki  na  frytki  –  jak
wybrać  odmianę  o  wysokiej
zawartości skrobi
Idealne  ziemniaki  na  frytki  charakteryzują  się  wysoką
zawartością skrobi (powyżej 15%), co bezpośrednio wpływa na
chrupkość i złocisty kolor gotowego produktu. Ziemniaki mączne
zawierają mniej wody, dzięki czemu podczas smażenia tworzą
chrupiącą  skorupkę,  zachowując  jednocześnie  miękki  środek.
Badania  z  2024  roku  wykazały,  że  frytki  z  ziemniaków  o
zawartości skrobi poniżej 13% absorbują więcej tłuszczu, co
negatywnie  wpływa  zarówno  na  teksturę,  jak  i  wartości
odżywcze.

Wysoka zawartość skrobi przekłada się na mniejszą absorpcję
tłuszczu  podczas  smażenia,  co  czyni  frytki  zdrowszymi  i
bardziej chrupkimi.

Najlepsze odmiany ziemniaków do przygotowania frytek to te o
żółtym miąższu, takie jak Innovator, Agria czy Asterix. Te
odmiany  charakteryzują  się  odpowiednią  równowagą  między
zawartością skrobi a wilgotnością, co przekłada się na idealną
teksturę frytek. Odmiana Innovator, szczególnie popularna w
przemyśle spożywczym, wyróżnia się podłużnym kształtem i niską
zawartością  cukrów  redukujących,  co  zapobiega  nadmiernemu
brązowieniu podczas smażenia.

Sucha masa i tekstura – klucz do
doskonałych frytek
Zawartość suchej masy na poziomie 21-25% stanowi optymalny
parametr  dla  ziemniaków  przeznaczonych  na  frytki.  Wyższa
zawartość  suchej  masy  oznacza  mniejszą  ilość  wody,  co
przekłada  się  na  krótszy  czas  smażenia  i  mniejsze  ryzyko
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rozpadania  się  ziemniaków.  Najnowsze  technologie  uprawy
pozwalają  na  precyzyjne  kontrolowanie  tego  parametru,  co
wykorzystują profesjonalni producenci frytek.

Tekstura  ziemniaka  ma  fundamentalne  znaczenie  dla  jakości
końcowego produktu. Ziemniaki o jednolitej, drobnoziarnistej
strukturze  dają  frytki  o  równomiernej  chrupkości.  Zbyt
wodniste  ziemniaki  (o  grubszych  komórkach)  tworzą  frytki
miękkie i nasiąknięte tłuszczem, podczas gdy zbyt suche mogą
dawać produkt twardy i mało apetyczny.

Profesjonalna  wskazówka:  Przed  smażeniem  warto  namoczyć
pokrojone  ziemniaki  w  zimnej  wodzie  przez  30  minut,  co
wypłukuje  nadmiar  skrobi  powierzchniowej  i  zapobiega
sklejaniu się frytek podczas smażenia.

Ziemniaki przeznaczone na frytki powinny być przechowywane w
temperaturze 8-10°C, co zapobiega kiełkowaniu i nadmiernemu
gromadzeniu się cukrów. Zbyt niska temperatura przechowywania
prowadzi do konwersji skrobi w cukry, co skutkuje ciemnieniem
frytek podczas smażenia.

Praktyczne  wskazówki  dotyczące
przygotowania frytek

Techniki krojenia ziemniaków na frytki
Precyzyjne  krojenie  ziemniaków  stanowi  fundament  idealnych
frytek.  Równomierna  grubość  zapewnia  jednolite  smażenie  i
chroni przed sytuacją, gdy część frytek jest niedosmażona, a
część  przypalona.  Optymalna  grubość  dla  klasycznych  frytek
wynosi 8-10 mm, natomiast dla frytek typu steak fries nawet
12-15 mm.

Do profesjonalnego krojenia warto zainwestować w:

Krajalnicę mandolinową z wymiennymi ostrzami



Specjalny nóż do frytek z falistym ostrzem
Maszynkę do frytek z systemem dźwigniowym

Kluczowy trik profesjonalistów: krojenie ziemniaków wzdłuż, a
nie  w  poprzek,  pozwala  wykorzystać  naturalną  strukturę
włókien,  co  przekłada  się  na  lepszą  teksturę  gotowego
produktu.

Metody  moczenia  i  osuszania  przed
smażeniem
Moczenie pokrojonych ziemniaków to etap często pomijany przez
amatorów, a kluczowy dla jakości frytek. Proces ten usuwa
nadmiar  skrobi,  zapobiegając  sklejaniu  się  frytek  podczas
smażenia i gwarantując chrupkość.

Zimna woda z dodatkiem 1-2 łyżek soli na 1 litr wody to
podstawowa metoda moczenia, która wymaga minimum 30 minut, a
optymalnie 2-3 godzin.

Zaawansowane techniki moczenia obejmują:

Moczenie w wodzie z lodem (4°C) przez 8 godzin
Blanszowanie w wodzie z dodatkiem octu (1 łyżka na 2
litry wody)
Moczenie w roztworze wody z cukrem (5 g na litr) dla
uzyskania złocistego koloru

Po  moczeniu  kluczowe  jest  dokładne  osuszenie  ziemniaków.
Najskuteczniejsze metody to:

Rozłożenie  na  ręcznikach  papierowych  i  delikatne1.
osuszanie
Użycie  wirówki  do  sałaty  dla  szybkiego  osuszenia2.
większych partii
Osuszanie  w  piekarniku  w  temperaturze  50°C  przez  103.
minut



Optymalna temperatura oleju do smażenia
frytek
Temperatura  oleju  determinuje  jakość  frytek  –  zbyt  niska
spowoduje nasiąknięcie tłuszczem, zbyt wysoka – przypalenie
zewnętrznej warstwy. Idealna temperatura pierwszego smażenia
wynosi 160-170°C, natomiast drugiego etapu 180-190°C.

Do  precyzyjnego  kontrolowania  temperatury  niezbędny  jest
termometr kuchenny z sondą. Najlepsze oleje do smażenia frytek
to:

Olej rzepakowy rafinowany (punkt dymienia 204°C)
Olej słonecznikowy o wysokiej oleinie (punkt dymienia
232°C)
Smalec wieprzowy (dla tradycjonalistów, punkt dymienia
182°C)

Profesjonalna  wskazówka:  utrzymuj  stałą  temperaturę  oleju,
smażąc mniejsze partie frytek i dając olejowi czas na powrót
do optymalnej temperatury między partiami.

Dwuetapowe  smażenie  jako  klucz  do
chrupkości
Metoda  dwuetapowego  smażenia,  stosowana  w  najlepszych
restauracjach,  gwarantuje  frytki  o  idealnej  teksturze  –
chrupiące na zewnątrz i miękkie w środku.

Pierwszy etap smażenia (blanszowanie):

Temperatura: 160-170°C
Czas: 5-7 minut
Cel:  ugotowanie  wnętrza  ziemniaka  bez  nadmiernego
zrumienienia

Po pierwszym etapie frytki należy schłodzić i osuszyć. Można
je przechowywać w lodówce do 24 godzin, co czyni je idealnym
półproduktem do szybkiego przygotowania.



Drugi etap smażenia:

Temperatura: 180-190°C
Czas: 2-3 minuty
Cel: utworzenie chrupiącej, złocistej powłoki

Przerwa  między  etapami  smażenia  pozwala  na  reorganizację
struktury  skrobi  w  ziemniakach,  co  jest  kluczowe  dla
uzyskania  idealnej  tekstury.

Przechowywanie  ziemniaków  przeznaczonych
na frytki
Prawidłowe przechowywanie ziemniaków znacząco wpływa na jakość
frytek.  Optymalne  warunki  to  temperatura  7-10°C  przy
wilgotności  85-90%.  Niższa  temperatura  powoduje
przekształcanie skrobi w cukry, co skutkuje ciemnieniem frytek
podczas smażenia.

Profesjonalne metody przechowywania:

W ciemnym, chłodnym miejscu, w przewiewnych skrzynkach
Z  dala  od  cebuli  i  jabłek,  które  przyspieszają
kiełkowanie
W papierowych torbach zamiast plastikowych (zapobieganie
kondensacji)

Ziemniaki przeznaczone na frytki najlepiej wykorzystać w ciągu
2-3  miesięcy  od  zbioru.  Dla  restauracji  i  punktów
gastronomicznych  optymalnym  rozwiązaniem  są  dedykowane
chłodnie z kontrolą wilgotności.

Wskazówka  dla  profesjonalistów:  przed  użyciem  ziemniaków
przechowywanych w niskiej temperaturze, warto je „zahartować”
przez  1-2  tygodnie  w  temperaturze  15-20°C,  co  zmniejsza
zawartość cukrów i poprawia kolor gotowych frytek.


