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Περίληψη 

    Στην παρούσα διατριβή διερευνείται η επίδραση του φασκόµηλου στα ποιοτικά 

χαρακτηριστικά της τηγανητής πατάτας. Τα ποιοτικά χαρακτηριστικά που 

µελετήθηκαν ήταν η δοµή και το χρώµα. Οι µετρήσεις, λοιπόν, έγιναν σε φρέσκιες 

πατάτες, που είχαν εµβαπτιστεί σε νερό και φασκόµηλο για διαφορετικούς  χρόνους 

30΄,  60΄, 90΄ και 120΄ καθώς επίσης και σε πατάτες που είχαν τις ίδιες µεταχειρήσεις 

µετά το τηγάνισµά τους. Τα αποτελέσµατα έδειξαν ότι η παραµονή των δειγµάτων σε 

υδατικό εκχύλισµα φασκόµηλου οδήγησε σε αλλαγές του χρώµατος και της δοµής 

τόσο στα ωµά, όσο και στα τηγανητά δείγµατα. Πιο αναλυτικά, το χρώµα των 

δειγµάτων πατάτας που εµβαπτίστηκαν στο φασκόµηλο σκούρυνε, ενώ των 

δειγµάτων- µαρτύρων που εµβαπτίστηκαν στο νερό ήταν πιο ανοιχτόχρωµο. Τέλος τα 

δείγµατα που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο έγιναν πιο σκληρά και πιο σκουρόχρωµα 

σε σχέση µε τις πατάτες µάρτυρες. 
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

1.1. Πατάτα 

    Η πατάτα γνωστή και ως "γεώµηλο" είναι κονδυλώδες φυτό της οικογένειας 

Solanaceae και ένα λαχανικό που ανήκει στα κυριότερα καλλιεργούµενα φυτικά είδη 

της διατροφής του ανθρώπου κυρίως στην περιχή της Μεσογείου (Patil et al., 2016). 

Οι πατάτες χρησιµοποιούνται για άµεση και έµµεση κατανάλωση ως φρέσκες και 

υπό τη µορφή βιοµηχανικών προϊόντων αντίστοιχα.  

    Η καλλιεργούµενη πατάτα (Solanum tuberosum L.) είναι ετήσιο φυτό που παράγει 

υπόγειους κονδύλους. Είναι πολύ διαδεδοµένο φυτό καθώς έχει ευρεία 

προσαρµοστικότητα από πλευράς εδαφοκλιµατικών απαιτήσεων, µικρό βιολογικό 

κύκλο και πολύ υψηλή παραγωγικότητα (Forbes et al., 2007). Η καλλιέργεια της 

πατάτας, αποτελεί παγκοσµίως µια από τις σηµαντικότερες πηγές διατροφής του 

ανθρώπινου πληθυσµού λόγω της υψηλής βιολογικής αξίας των κονδύλων της, της 

εύκολης διαχείρησής της και της πληθώρας των χρήσεών της (Burke, 2011). 

    Οι κόνδυλοι οι οποίοι αποτελούν το µοναδικό εδώδιµο για τους ανθρώπους και τα 

ζώα, µέρος του φυτού, χρησιµοποιούνται για να καταναλωθούν φρέσκιες είτε 

επεξεργασµένες από τον άνθρωπο, ως ζωοτροφή και ως πρώτη ύλη βιοµηχανιών. Η 

πατάτα παγκοσµίως κατέχει την τρίτη θέση µετά το ρύζι και το σιτάρι στη λίστα 

διατροφής καθώς είναι φυσικό προϊόν, άριστης διατροφικής αξίας (Bradshaw, 2010). 

Είναι ένα από τα θρεπτικότερα και πιο υγιεινά λαχανικά και ταυτόχρονα από τα πιο 

οικονοµικά γεωργικά προϊόντα. Περιέχει κατά βάση άµυλο που την κάνει πλούσια σε 

θερµίδες και ικανή να προµηθεύσει στον οργανισµό υδατάνθρακες, µεταλλικά άλατα 

και βιταµίνες (Hawkes, 1967). Μπορεί να µαγειρευτεί µε πολλούς τρόπους, 

ικανοποιώντας σε µεγάλο βαθµό τους καταναλωτές της.

    Για την κτηνοτροφία γίνονται ειδικές καλλιέργειες και χρησιµοποιούνται 

διαφορετικές ποικιλίες. Τέλος στις αµυλοβιοµηχνίες και στα οινοπνευµατοποιεία που 

χρησιµοποιούν ως πρώτη ύλη πατάτες, παράγουν υποπροϊόντα πολτώδη υλικά, που 

και αυτα χρησιµοποιούνται ως τροφή των ζώων.

    Στην βιοµηχανία καλλιεργούνται ειδικές ποικιλίες όψιµες, πολύ παραγωγικές και 

πλούσιες σε άµυλο. Τα κύρια βιοµηχανικά προϊόντα είναι το άµυλο και η αλκοόλη 

(Bradshaw, 2010). Η

αλκοόλη από πατάτες χρησιµοποιείται για παραγωγή οινοπνευµατωδών ποτών που  

βασίζεται στη χηµική µετατροπή των σακχάρων σε αιθυλική αλκοόλη και διοξείδιο 
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του άνθρακα (Singh and Kaur, 2009). Τέλος το άµυλο της πατάτας χρησιµοποιείται 

για παραγωγή βουτιλικής αλκοόλης, ακετόνης και άλλων ουσιών που σχετίζονται µε 

την αρωµατοποιία και τη βιοµηχανία καλλυντικών (Burke, 2011). 

 

 

 

1.2. Χηµική σύσταση πατάτας 

 

    Η πατάτα είναι λαχανικό µε πλούσια θρεπτική αξία που µπορεί να επηρεαστεί 

αρκετά από τις µεθόδους επεξεργασίας της, από τις συνθήκες καθώς και τη διάρκεια 

συντήρησής της (Harris, 1992). Η χηµική σύσταση των κονδύλων πατάτας εξαρτάται 

από την ποικιλία, από την ηλικία και την ωριµότητα των κονδύλων καθώς επίσης και 

από τις περιβαλλοντικές συνθήκες, δηλαδή τις κλιµατικές συνθήκες, τις συνθήκες του 

εδάφους, τις καιρικές συνθήκες και τις συνθήκες ανάπτυξης (Lisinska and 

Leszczynski, 1989). Στον παρακάτω πίνακα περιγράφεται η σύσταση κονδύλων της 

πατάτας. 

 
Πίνακας 1.1. Οι συγκεντρωσεις των συστατικών των κονδύλων πατάτας (Harris M.P., 1992. The 
Potato Crop: The scientific basis for improvement. Springer-Science+Business Media, B.V., Suffolk p. 
680). 

ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ 

Painter και 

Augustin 

(1976) 

Burton (1966) 

  Εύρος 
Φυσιολογικές 

τιµές 

Ξηρή ουσία (%) 22.48   

Στερεά αδιάλυτα στην 

αλκοόλη (%) 
92.65   

Φυτικές ίνες (%) 1.08 1-10 2-4 

Άµυλο (%) 74.24 60-80 70 

Αναγωγικά σάκχαρα (%) 0.55 0.25-3* 0.5-2* 

Συνολικά σάκχαρα (%) 1.28   

Συνολικό άζωτο (%) 1.16 1-2 1-2 

Αµινο-άζωτο (%) 4.09   
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*Αυτά τα αριθµητικά στοιχεία είναι αντιπροσωπευτικά των ώριµων µη διατηρηµένων 

κονδύλων.  

 

Η περιεκτικότητα σε ζάχαρη επηρεάζεται σηµαντικά από το στάδιο της ωρίµανσης 

και από τη θερµοκρασία αποθήκευσης. Επιπλέον, τα παραπάνω χηµικά συστατικά 

παρουσιάζουν ανοµοιογενή κατανοµή µέσα στον κόνδυλο (Harris, 1992). 

 

 

 

 

1.3. Διατροφική αξία πατάτας 

     Η νωπή πατάτα περιέχει βιταµίνες, σε µεγάλη ποσότητα την C, έπετα σε 

ικανοποιητική ποσότητα την B και σε ελάχιστη ποσότητα την Α. Η βιταµίνη C 

εµφανίζεται στην πατάτα µε τη µορφή του ασκορβικού οξέος (Gibson and Kurilich, 

2013). Στο σύµπλεγµα των βιταµινών Β περιλαµβάνονται το φολικό οξύ, η νιασίνη, η 

ριβοφλαβίνη, η θειαµίνη, η πυριδοξίνη και η βιταµίνη Β6 ενώ η βιταµίνη Α 

Ασκορβικό οξύ 

(mg/100g) 
92.08   

Θειαµίνη (mg/100g) 0.73   

Νιασίνη (mg/100g) 10.08   

Ριβοφλαβίνη (mg/100g) 0.118   

Τέφρα (%) 4.20 4-6 4-6 

Ασβέστιο (%) 0.019   

Μαγνήσιο (%) 0.084   

Κάλιο (%) 1.47   

Χαλκός (%) 0.022   

Σίδηρος (ppm) 15.70   

Νάτριο (ppm) 1.30   

Κιτρικό οξύ (%)  0.5-7 2 

Πρωτεϊνικό άζωτο (%)  0.5-1 0.5-1 

Λίπη (%)  0.1-1 0.3-0.5 

Σουκρόζη (%)  0.25-1.5* 0.5-1.0* 
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σχετίζεται µε την παρουσία καροτενοειδών (Vreugdenhl et al., 2007). Η 

περιεκτικότητα σε βιταµίνη C στις φρεσκοκοµµένες πατάτες ανέρχεται σε 

19,7mg/100g πατάτας. Με την αποθήκευση έπειτα από 6 µήνες η περιεκτικότητα σε 

βιταµίνη C ανέρχεται στα 8 mg/100g πατάτας (Burke, 2011). Το ποσοστό των 

βιταµινών και άλλων ευεργετικών συστατικών στοιχείων, που περιέχεται στην 

πατάτα αφορά σε ολόκληρη τη νωπή πατάτα µε τη φλούδα της. Το ποσοστό αυτό, 

λοιπόν, µειώνεται ακόµη περισσότερο µε κάθε φάση επεξεργασίας ή µεταποίησης 

που υφίσταται το προϊόν, µε αποτέλεσµα ο άνθρωπος να µπορεί να δεχθεί όλα τα 

θρεπτικά συστατικά µόνο κατά την πρώτη επεξεργασία της πατάτας (Bradshaw, 

2010). 

     Οι θρεπτικές ιδιότητες της πατάτας εξαρτώνται άµεσα από τον τρόπο 

αποθήκευσης και κατανάλωσης της. Ιδιαίτερη αναφορά γίνεται για την ανάπτυξη 

µιας επικίνδυνα τοξικής ουσίας, της σολανίνης (Vreugdenhl et al., 2007). Η σολανίνη 

παράγεται µεν φυσικά από την πατάτα σε περιεκτικότητα 0,02%, αλλά µεγαλύτερες 

συγκεντρώσεις την καθιστούν δηλητηριώδη (Slanina, 1990). Η συγκέντρωση της 

σολανίνης αυξάνεται όταν η πατάτα εκτίθεται στο φως, σταδιακά πρασινίζει και 

γίνεται τοξική, ακατάλληλη για κατανάλωση και επικίνδυνη για δηλητηρίαση 

(Kunisuke et al., 2010). Γι’ αυτό είναι σηµαντικό, οι πατάτες να διατηρούνται σε 

σκιερά µέρη και σε περίπτωση που έχουν πρασινίσει ή δηµιουργήσει φύτρες να 

µην καταναλώνονται η τουλάχιστον να αφαιρείται το αλλοιωµένο τους µέρος.
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1.4. Μορφές επεξεργασίας πατάτας 

    Ο τρόπος µαγειρέµατος της πατάτας διαφοροποιεί και τα συστατικά της πατάτας, 

κυρίως ως προς τις θερµίδες και τα λιπαρά. Στον ακόλουθο πίνακα φαίνεται  αναλυτικά η 

διαφορετική σύσταση που έχει η ωµή, η βραστή, η ψητή, η τηγανητή και η πατάτα σε 

µορφή τσιπς, που είναι οι πιο δηµοφιλείς και κοινοί τρόποι µαγειρέµατος. 

Πίνακας 1.2. Σύσταση πατάτας για τις κυριότερες µορφές µαγειρέµατος (Συµβουλευτικό Κέντρο Διατροφής 
Σισµανόγλειου Νοσοκοµείου, www.psnrenal.gr  πρόσβαση στις 3 Ιανουαρίου 2020). 

 
Τύπος πατάτας (100 g) 

Ωµή Ψητή Βραστή Τηγανητή  
(µε φυτικό έλαιο) Πατατάκια- τσιπς 

Νερό (%) 79,8 75,1 82,8 46,9 1,8 

Θερµίδες (kcal) 76 93 65 268 568 

Υδατάνθρακες (g) 17,1 21,1 14,5 32,6 50,0 

Πρωτεΐνη (g) 2,1 2,6 1,9 4,0 5,3 

Λιπαρά (g) 0,1 0,1 0,1 14,2 39,8 

Ασβέστιο (mg) 7 9 6 15 40 

Φώσφορος (mg) 53 65 42 101 139 

Σίδηρος (mg) 0,6 0,7 0,5 1,1 1,8 

Νάτριο (mg) 3 4 2 223 Δεν έχει 
καταµετρηθεί 

Κάλιο (mg) 407 503 285 775 1130 
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1.5. Το τηγάνισµα πατάτας ως µέθοδος µαγειρέµατος 

     Τηγάνισµα είναι η βύθιση και το µαγείρεµα του τροφίµου, δηλαδή της πατάτας σε 

θερµό λάδι (Vitrac et al., 2000). Περιλαµβάνει µεταφορά θερµότητας και µάζας 

καθώς και πολύπλοκες αντιδράσεις µεταξύ πατάτας και ελαίου. Σκοπός του 

τηγανίσµατος είναι το γρήγορο µαγείρεµα και η δηµιουργία µοναδικής υφής, 

χρώµατος, γεύσης και κρούστας (Dana and Saguy, 2003). Τα νωπά τρόφιµα που είναι 

πλούσια σε άµυλο, όπως η πατάτα, δεν µπορεί να τα πέψει ο οργανισµός, επειδή τα 

γαστρικά υγρά δεν µπορούν να διεισδύσουν στο εσωτερικό των αµυλόκοκκων 

(Burton, 1966). Με το µαγείρεµα οι αµυλόκοκκοι διογκώνονται και 

ζελατινοποιούνται µε αποτέλεσµα να διασπώνται εύκολα από τα γαστρικά υγρά του 

πεπτικού συστήµατος (Μπλούκας, 2004). Το τηγάνισµα είναι µια διαδικασία 

αφυδάτωσης µε ορισµένα χαρακτηριστικά. Αρχικά η υψηλή θερµοκρασία ελαίου 

(160-180 °C) επιτρέπει την ταχεία µεταφορά θερµότητας και την συντόµευση του 

χρόνου µαγειρέµατος. Έπειτα η θερµοκρασία της πατάτας δεν ξεπερνά τους 100°C 

και τέλος πραγµατοποιείται ελάχιστη διύλιση των υδατοδιαλυτών ενώσεων από την 

πατάτα στο έλαιο (Dana and Saguy, 2003).  

    Η διαδικασία τηγανίσµατος χωρίζεται σε δύο διακριτές κατηγορίες το ρηχό 

τηγάνισµα (pan frying) σε τηγάνι και το βαθύ τηγάνισµα (deep frying) σε φριτέζα. Το 

βαθύ τηγάνισµα, που είναι η πιο διαδεδοµένη µέθοδος στις βιοµηχανίες τροφίµων, 

είναι µια διεργασία κατά την οποία πραγµατοποιείται ταυτόχρονα µεταφορά 

θερµότητας και µάζας (Dana and Saguy, 2006). Η θερµότητα µεταφέρεται από το 

έλαιο στην επιφάνεια της πατάτας µε επαγωγή και µετέπειτα στο εσωτερικό της µε 

αγωγιµότητα (Costa et al., 1999). Η µεταφορά µάζας χαρακτηρίζεται από την 

απώλεια νερού της πατάτας, ως υδρατµό και την αντικατάστασή του από έλαιο 

(Bouchon, 2009). Η διαδικασία τηγανίσµατος ξεκινά όταν η πατάτα αφήνεται σε 

ζεστό έλαιο σε θερµοκρασίες που κυµαίνονται από 140 εώς 220 °C όπου το έλαιο 

καλύπτει την επιφάνεια της πατάτας και είναι αρκετά καυτό ώστε να δηµιουργήσει 

µια µορφή κρούστας (Vitrac et al., 2000). Έτσι, το αποτέλεσµα προεχόµενο από το 

βαθύ τηγάνισµα είναι η δηµιουργία ενός τροφίµου µε χαρακτηριστική µορφή.  

    Η εξωτερική ζώνη ή φλοιός αποκτά χρυσο-καφέ χρώµα το οποίο είναι αποτέλεσµα 

αµαύρωσης ή αντίδρασης Maillard, που λαµβάνει χώρα όταν υδατάνθρακες και 

πρωτεΐνες βρίσκονται στο προϊόν και αντιδρούν, παρουσία θερµότητας (Farinu and 

Baik, 2005). Επειδή όλες οι πλευρές της πατάτας δέχονται την ίδια θέρµανση, το 
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χρώµα και η εµφάνισή της είναι οµοιόµορφα. Το δεύτερο τµήµα της εξωτερικής 

ζώνης είναι η κρούστα που σχηµατίζεται στην πατάτα µε αφυδάτωση κατά τη 

διάρκεια του τηγανίσµατος µιας και το νερό στον φλοιό της εξατµίζεται (Stevenson et 

al., 1984). Το έλαιο µπορεί να διεισδύσει µόνο εκεί όπου έχει εξατµισθεί το νερό και 

η θερµοκρασία είναι αρκετά υψηλή, δηλαδή στην κρούστα (Mallikarjunan et al., 

2010). Το έλαιο δύσκολα διεισδύει στον πυρήνα και η µικροδοµή του φλοιού είναι ο 

καθοριστικός παράγοντας για την απορρόφηση ελαίου (Mellema, 2003).  Η κρούστα 

των τηγανητών πατατών είναι το αποτέλεσµα των αλλαγών που συµβαίνουν σε 

κυτταρικό και υποκυτταρικό επίπεδο στα εξωτερικά στρώµατα του τροφίµου, όπου η 

θερµοκρασία υπερβαίνει τους 100 °C (Costa et al., 1999). Η εσωτερική ζώνη δηλαδή 

ο πυρήνας είναι µαγειρεµένος λόγω της εισχώρησης της θερµότητας και συνεπάγεται 

αλλαγές στην γεύση και στην υφή (Pedreschi, 2012). Ωστόσω ένα βασικό 

µειονέκτηµα του τηγανίσµατος ως µεθόδου µαγειρέµατος είναι η µεγάλη 

απορρόφηση ελαίου από τα τρόφιµα, η οποία µπορεί να αποτελεί και το 45% κατά 

βάρος (Μπλούκας, 2004). 

 

 

1.6. Μεταβολές που συµβαίνουν κατά το τηγάνισµα 

     Ένας συνδυασµός των φυσικών, χηµικών, και δοµικών αλλαγών που συµβαίνουν 

κατά το τηγάνισµα της πατάτας λόγω της θερµοκρασίας συνοψίζονται στην εικόνα 

1.1. Η θέρµανση εως 100 °C, προκαλεί αλλαγές στο άµυλο και τα κύτταρα της 

πατάτας (Dueik and Bouchon, 2011). Ειδικότερα οι κόκκοι αµύλου υφίστανται 

ζελατινοποίηση σε θερµοκρασία 62-68 °C αφού αρχικά απορροφούν νερό, 

διογκώνονται και έπειτα σε ακόµα υψηλότερη θερµοκρασία µπορεί να συµβεί και η 

διάρρηξή τους µέσα στα κύτταρα (Bouchon, 2009). Ταυτόχρονα πραγµατοποιούνται 

δοµικές αλλαγές στα κύτταρα του τοιχώµατος ενώ οι µεσαίες στοιβάδες µεταξύ των 

κυττάρων διασπώνται και τα κύτταρα διαχωρίζονται δίνοντας τη λεγόµενη αλευρώδη 

υφή (Vreugdenhl et al., 2007). Στη µεσαία στοιβάδα επίσης, που είναι πλούσια σε 

πηκτίνη παρατηρούνται σοβαρές απώλειες µε αποτέλεσµα το αδυνάτισµα των 

ενδοµοριακών δεσµών και το ‘µαλάκωµα’ του ιστού της πατάτας (Vreugdenhl et al., 

2007). Καθώς η πατάτα θερµαίνεται πάνω από 100 °C τα κύτταρα που βρίσκονται 

στο σχηµατισµό της κρούστας αφυδατώνονται και το κυτταρικό τοίχωµά της 
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διαστέλλεται και γίνεται άκαµπτο (Dueik and Bouchon, 2011). Η ζελατινοποίηση του 

αµύλου εµπεριέχει τον µετασχηµατισµό του µερικώς κρυσταλλικού πολυσακχαρίτη 

σε άµορφη δοµή, φαινόµενο που ονοµάζεται υαλώδης µετάπτωση (Biliaderis, 2009). 

Οι µεταβολές που υφίσταται το άµυλο κατά τη ζελατινοποίηση επηρεάζουν 

σηµαντικά τη δοµή και τις ιδιότητες των τροφίµων. Το έλαιο τηγανίσµατος µπορεί να 

διεισδύσει σε ρωγµές στο φλοιό της πατάτας ενώ το χρώµα της επιφάνειας των 

πατατών αλλάζει σταδιακά µε τη θερµοκρασία σε χρυσοκίτρινο και αργότερα σε 

καφέ (Kalogianni and Papastergiadis, 2014). Η παρατεταµένη χρήση του ελαίου σε 

υψηλές θερµοκρασίες και µε την παρουσία του αέρα οδηγεί σε πολλές αντιδράσεις 

όπως υδρόλυση, οξείδωση, πολυµερισµό, κ.λπ. (Miranda and Aguilera, 2006).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Εικόνα 1.1. Φυσικοχηµικές και δοµικές αλλαγές που συµβαίνουν κατά το τηγάνισµα (Miranda and 
Aguilera, 2006). 

 

 

1.7. Αντιδράσεις που πραγµατοποιούνται κατά το τηγάνισµα 

     Τα φυσικά φαινόµενα που συµβαίνουν στην πατάτα που τηγανίζεται µε την 

επίδραση του οξυγόνου, της θερµότητας, του ελαίου και της ίδιας της πατάτας είναι: 

αερισµός, εξάτµιση, αφρισµός, δηµιουργία καπνού, διύλυση και χρωµατισµός 

(Krokida et al., 2000). Έτσι, οι χηµικές αντιδράσεις που συµβαίνουν στην πατάτα 

είναι: υδρόλυση, αυτοοξείδωση, αφυδάτωση, διµερισµός και πολυµερισµός, 

σχηµατισµός κυκλικών προϊόντων και αντιδράσεις αµαύρωσης (Pedreschi, 2012). 
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Από τις αντιδράσεις αµαύρωσης η σηµαντικότερη είναι η καραµελοποίηση στην 

οποία οφείλεται η εµφάνιση και η γεύση της τηγανητής πατάτας. 

 

1.7.1. Καραµελοποίηση  

    Η καραµελοποίηση οδηγεί στο επιθυµητό χρώµα και στην επιθυµητή γεύση των 

τροφίµων, ενώ τα ανεπιθύµητα αποτελέσµατα αυτής είναι η γεύση του πικρού, η 

χαρακτηριστική µυρωδιά και το χρώµα καµµένου (Lumanlan et al., 2019). Η 

καραµελοποίηση εµφανίζεται κατά τη διάρκεια της θέρµανσης των τροφίµων µε 

υψηλή συγκέντρωση υδατανθράκων, δηλαδή των σακχάρων και στην περίπτωση της 

τηγανητής πατάτας καραµελοποιούνται τα ελεύθερα σάκχαρα και το άµυλο (Whistler 

et al., 1984). Στην πραγµατικότητα η πυρολυτική αυτή διαδικασία είναι µια σύνθετη 

σειρά χηµικών αντιδράσεων, η οποία  ξεκινά µε την τήξη των υδατανθράκων σε 

υψηλές θερµοκρασίες (Lumanlan et al., 2019). Στο πρώτο αυτό στάδιο 

πραγµατοποιείται υδρόλυση της σακχαρόζης µε αποτέλεσµα να αποσυντίθεται σε 

γλυκόζη και φρουκτόζη (Woo et al., 2015). Στη συνέχεια ακολουθεί συµπύκνωση, 

κατά την οποία οι υδατάνθρακες χάνουν νερό και αντιδρούν µεταξύ τους (Pedreschi, 

2012). Ο κάθε υδατάνθρακας έχει συγκεκριµένη θερµοκρασία καραµελοποίησης, 

λόγου χάρη η φρουκτόζη καραµελοποιείται στους 110 °C, η γαλακτόζη, η γλυκόζη 

και η σακχαρόζη στους 160 °C ενώ η µαλτόζη στους 180 °C (Hayes and Laudan, 

2009). Στα τρόφιµα όµως συχνά εµφανίζονται διαφορετικοί τύποι υδατανθράκων και 

άλλα συστατικά τα οποία µπορούν να επηρεάσουν τη θερµοκρασία της 

καραµελοποίησης (Yildiz, 2010). Η διαδικασία της καραµελοποίησης καταλύεται 

από όξινο ή βασικό περιβάλλον και απαιτεί γενικά θερµοκρασίες µεγαλύτερες των 

120 °C και σε 9<pH<3 (Kroh, 1994). Η παραγωγή γεύσεων, χρωµάτων και δοµών 

λόγω της θέρµανσης προϋποθέτει ότι οι υδατάνθρακες, µονοσακχαριτικές δοµές, 

υποβάλλονται αρχικά σε ενδοµοριακές αποικοδοµήσεις µε αποτέλεσµα η αντίδραση 

αυτή να προκαλεί την απελευθέρωση Η (Reimerdes and Franke, 2006). Κατά 

συνέπεια το pH του διαλύµατος που υποβάλλεται σε καραµελοποίηση µειώνεται µε 

το χρόνο, και τελικά καταλήγει στην ελαφρώς όξινη περιοχή του pH 4-5 (Kroh, 

1994). Η καραµελοποίηση λοιπόν, ορίζεται ως η θερµική αποικοδόµηση των 

υδατανθράκων που οδηγούν στον σχηµατισµό πτητικών ουσιών, οι οποίες ευθύνονται 

για το άρωµα της καραµέλας καθώς και καστανόχρωµων προϊόντων που έχουν το 

χρώµα της καραµέλας (Kroh, 1994).  



12	
	

1.8. ΦΑΣΚΟΜΗΛΟ 

    Το φασκόµηλο ανήκει στην οικογένεια των Lamiaceae και στο γένος των 

Αγγειόσπερµων δικότυλων φυτών Ελελίφασκος (Salvia). Πρόκειται για ένα πολυετές, 

ξυλώδες και θαµνώδες φυτό το ύψος του οποίου φτάνει περίπου τα 50 εκατοστά. Το 

φασκόµηλο φύεται σε βραχώδη ξηρά εδάφη και σε υψόµετρο 0-300 µ. από την 

επιφάνεια της θάλασσας. Τα φύλλα του είναι επιµήκη και παχιά και έχουν χρώµα 

λευκοπράσινο. Τα άνθη του έχουν χρώµα µωβ, φύονται κατά σπονδύλους και 

ανθίζουν από το Μάιο έως τον Ιούνιο. Χρησιµοποιούµενα µέρη είναι τα φύλλα µετά 

από αποξήρανση σε σκιά αλλά και τα άνθη. Τα φύλλα συλλέγονται λίγο πριν ή κατά 

τη διάρκεια της ανθοφορίας µε ξηρό και ηλιόλουστο καιρό, τον Μάιο ή τον Ιούνιο 

και ξηραίνονται σε θερµοκρασία που να µην ξεπερνά τους 35°C (Κατσιώτης και 

Χατζοπούλου, 2016). Καταναλώνεται σαν αφέψηµα για τις φαρµακευτικές του 

ιδιότητες, που όµως σε κάποιες περιπτώσεις έχει παρενέργειες. Το φυτό έχει έντονη 

αρωµατική οσµή και καλλιεργείται για τις φαρµακευτικές ιδιότητες του, ως αφέψηµα 

και ως καρύκευµα ενώ σττη µαγειρική χρησιµοποιείται για τον αρωµατισµό φαγητών 

(Στικούδη κ.ά., 2015). 

    Ως προς τις θεραπευτικές του ιδιότητες, το φασκόµηλο µε τη µορφή αφεψήµατος 

είναι ιδανικό για τη θεραπευτική του στόµατος σε περίπτωση τραυµατισµού, 

φαρυγγίτιδας, ουλίτιδας καθώς και για την καταπολέµηση φλεγµονών (Ghorbani and 

Esmaeilizadeh, 2017). Πιστεύεται, επίσης, ότι έχει αντισηπτικές, αποχρεµπτικές, 

σπασµολυτικές, στοµαχικές και καρδιοτονωτικές ιδιότητες (Gali-Muhtasib, 2006). 

Επιπλέον χρησιµοποιείται κατά των νευραλγιών και κατά της αρθρίτιδας ως 

εµµηναγωγό, διουρητικό, υπερτασικό, ανθιδρωτικό, µυκητοστατικό, αιµοστατικό και 

τοπικό αναισθητικό του δέρµατος (Gali-Muhtasib, 2006). Επιπλέον, η τοπική χρήση 

του παρέχει ανακούφιση σε τσιµπήµατα εντόµων και σε πληγές µε πύον ενώ είναι 

τονωτικό για το δέρµα του προσώπου (Hamidpour et al., 2014). Μάλιστα, στο 

παρελθόν το χρησιµοποιούσαν για δαγκώµατα από φίδια. Το συχνό λούσιµο µε το 

αφέψηµα θεωρείται ότι κάνει καλό στην τριχόπτωση (Στικούδη κ.ά., 2015). Σύµφωνα 

µε πρόσφατες έρευνες, η χρήση του έχει θετική επίδραση σε ασθενείς που πάσχουν 

από τη νόσο του Alzheimer αφού έχει αποδειχθεί ότι ενισχύει τη µνήµη (Ghorbani 

and Esmaeilizadeh, 2017). Παρά τις θετικές του επιδράσεις στην υγεία, η χρήση του 

πρέπει να γίνεται µε µέτρο καθώς έχουν αναφερθεί περιπτώσεις δηλητηρίασης από 

υπερβολική κατανάλωση του, κάτι που οφείλεται σε µια ουσία που περιέχει το 

φασκόµηλο, τη θουγιόνη (Arceusz et al., 2013). Τέλος, το αφέψηµα λαµβάνεται και 
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σερβίρεται αµέσως µετά το βράσιµο διότι αν παραµείνει αρκετή ώρα µαζί µε τα 

φύλλα που έβρασαν, οι πικρές ουσίες µέσα στο αφέψηµα αυξάνονται και η γεύση του 

γίνεται δυσάρεστη (Στικούδη κ.ά., 2015). 

 

 

1.8.1. Συστατικά φασκόµηλου 

    Το φυτό αυτό που έχει ισχυρή και αρωµατική µυρωδιά και θερµή, υπόπικρη γεύση, 

περιέχει 2% πράσινο αιθέριο έλαιο, φασκοµηλόλαδο άχρωµο ή ερυθροκίτρινο, ενώ 

περιέχει εκτός των παραπάνω και τανασετόνη και πικρές ουσίες όπως πικροσαλβίνη 

κλπ (Στικούδη κ.ά., 2015). Το φασκόµηλο περιέχει πτητικό έλαιο (1,5-3,5%) που 

περιλαµβάνει 30% θουγιόνη (µια µονοτερπενική κετόνη), 5% κινεόλη, λιναλόλη, 

βορνεόλη, καµφορά, σαλβένιο και πινένιο (ένα πικρό στοιχείο), τανίνες, 

τριτερπενοειδή, φλαβονοειδή, οιστρογόνες ουσίες και ρητίνη (Hamidpour et al., 

2014). Περιέχει επίσης, φυτοθρεπτικά συστατικά συµπεριλαµβανοµένου του α-

καροτένιου, β-καροτένιου, λουτεΐνης, ζεαξανθίνης και β-κρυπτοξανθίνης (Στικούδη 

κ.ά., 2015).  
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1.8.2. Διατροφική αξία φασκόµηλου 

    Θεωρείται ένα εξαιρετικό µυρωδικό και η θρεπτική του αξία οφείλεται στην 

περιεκτικότητά του σε αντιοξειδωτικά συστατικά και κυρίως στα φλαβονοειδή 

απιγενίνη και λουτεολίνη καθώς και στις βιταµίνες Α και C (Kintzios, 2000). 

 

Πίνακας 1.3. Ενδεικτική διατροφική αξία, θρεπτικά στοιχεία και βιταµίνες φασκόµηλου (Αµερικάνικο 
Υπουργείο Γεωργίας, www.usda.gov  πρόσβαση στις 28 Νοεµβρίου 2019 ). 

Διατροφική αξία Μονάδα Φασκόµηλο (1,7 g) 

Νερό g 0,13 

Ενέργεια kcal 5 

Πρωτεΐνες 
g 0,22 

Λιπαρά g 0,12 

Υδατάνθρακες g 1,03 

Διαιτητικές ίνες g 0,7 

Σάκχαρα g 0,07 

Θρεπτικά στοιχεία Μονάδα Φασκόµηλο (1,7 g) 

Ασβέστιο (Ca) mg 34 

Σίδηρος (Fe) mg 1,41 

Μαγνήσιο (Mg) mg 6 

Φώσφορος (P) mg 5 

Κάλιο (K) mg 26 

Νάτριο (Na) mg 1 

Ψευδάργυρος (Zn) mg 0,06 

Βιταµίνες Μονάδα Φασκόµηλο (1,7 g) 

Βιταµίνη B3 

(Νιασίνη) 

mg 0,070 

Βιταµίνη B6 mg 0,020 

Φολικό οξύ, DFE µg 5 

Βιταµίνη B12 µg 0 

Βιταµίνη A, RAE µg 7 

Βιταµίνη A, IU IU 137 

Βιταµίνη E (α-τοκοφερόλη) mg 0,03 
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Βιταµίνη D (D2+D3) µg 0 

Βιταµίνη D IU 0 

Βιταµίνη K (φυλλοκινόνη) µg 10,6 

Λιπίδια Μονάδα Φασκόµηλο (1,7 g) 

Κορεσµένα λιπαρά g 0,009 

Μονοακόρεστα g 0,016 

Πολυακόρεστα g 0,075 

Χοληστερόλη mg 0 

Άλλα Μονάδα Φασκόµηλο (1,7 g) 

καφεΐνη mg 0 

 

 

 

 

1.9. Σκοπός της πτυχιακής εργασίας  

    Ο σκοπός της παρούσας εργασίας ήταν να µελετηθούν τα ποιοτικά χαρακτηριστικά 

της τηγανητής πατάτας µετά την εµβάπτισή της σε εκχύλισµα φασκόµηλου σε 

τέσσερις διαφορετικούς χρόνους 30’, 60’, 90’ και 120’. Τα ποιοτικά χαρακτηριστικά 

που µελετήθηκαν στην εν λόγω εργασία ήταν η δοµή και το χρώµα. 
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2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

Τα δείγµατα πατάτας εµβαπτίστηκαν σε υδατικό εκχύλισµα φασκόµηλου 2% w/w. 

2.1. Τηγάνισµα 

    Το στάδιο του τηγανίσµατος πραγµατοποιήθηκε σε οικιακή φριτέζα στην οποία 

προστέθηκε περίπου 1 L ηλιέλαιο µέχρι να καλυφθούν πλήρως τα δείγµατα. Το έλαιο 

θερµάνθηκε εώς ότου να φτάσει στη θερµοκρασία των 180 °C κι έπειτα προστέθηκαν 

οι πατάτες και τηγανίστηκαν για 8 min. Μετά το πέρας του χρόνου τα δείγµατα 

πατάτας τοποθετήθηκαν σε σκεύη αλουµινίου µέχρι να κρυώσουν. 

2.2. Δοµή 

    Οι µετρήσεις σκληρότητας πραγµατοποιήθηκαν µε τη συσκευή αναλυτή δοµής 

Computer Controlled Electronic Tensile Tester (TC1000). Η δοµή µετρήθηκε στις 

ωµές πατάτες τόσο πριν όσο και µετά τον εµβαπτισµό τους σε νερό και φασκόµηλο 

αντίστοιχα. Μετά το τηγάνισµα η δοµή ξαναµετρήθηκε. Η ταχύτητα καθόδου του 

εµβόλου της συσκευής ήταν 100mm/s. Η διάµετρος του εµβόλου ήταν 3,0 cm και η 

µέγιστη παραµόρφωση 72%.  

2.3. Χρώµα 

    Η µέτρηση έγινε µε αναλυτή χρώµατος, miniscan XE plus by HunterLab. 

Πραγµατοποιήθηκαν 3 µετρήσεις στο κάθε δείγµα για τις παραµέτρους L*, a* και b*, 

και υπολογίστηκε ο µέσος όρος.  

    Η παράµετρος L* εκφράζει τη φωτεινότητα από µαύρο στο λευκό σε µια κλίµακα 

από 0 εώς 100 (L*=0 µαύρο, L*=100 λευκό). Όσο µεγαλύτερο είναι το L* τόσο πιο 

φωτεινό είναι το χρώµα του δείγµατος.  

    Η παράµετρος a* εκφράζει την απόκλιση µεταξύ των χρωµάτων κόκκινο και 

πράσινο. Οι τιµές µπορεί να είναι θετικές και αρνητικές, όπου η τιµή είναι θετική 

τότε το χρώµα πλησιάζει στο κόκκινο ενώ όπου είναι αρνητική πλησιάζει στο 

πράσινο. Οι τιµές µπορεί να κυµαίνονται από -120 έως +120. 

    Η παράµετρος b* εκφράζει την απόκλιση µεταξύ των χρωµάτων κίτρινο και µπλε. 

Οι τιµές µπορεί να είναι τόσο θετικές όσο και αρνητικές. Όταν η τιµή έχει θετικό 
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πρόσηµο το χρώµα είναι προς το κίτρινο, ενώ όταν η τιµή έχει αρνητικό πρόσηµο το 

χρώµα είναι προς το µπλε. Οι τιµές µπορεί να κυµαίνονται από -120 έως +120. 

    Οι µετρήσεις έγιναν στις ωµές πατάτες αµέσως µετά την κοπή τους, αφότου 

εµβαπτίστηκαν σε νερό και φασκόµηλο και στην τηγανητή τους µορφή. Επιπλέον 

έγιναν µετρήσεις χρώµατος στο φασκόµηλο µετά τον εµβαπτισµό των δειγµάτων 

πατάτας. 
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3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

3.1.  Μετρήσεις Δοµής 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
 
Εικόνα 3.1.  Δείκτης δοµής Fmax για τις ωµές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 
φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

 

  Παρατηρούµε ότι ο δείκτης δοµής Fmax είναι µεγαλύτερος για τα δείγµατα πατάτας 

που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο. Πρακτικά αυτό σηµαίνει πως τα δείγµατα 

πατάτας που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο είναι πιο σκληρά από τα αντίστοιχα που 

εµβαπτίστηκαν σε νερό. Με την εµβάπτιση των δειγµάτων σε υδατικό εκχύλισµα 

φασκόµηλου λόγω ωσµωτικών φαινοµένων που λαµβάνουν χώρα κατά τη διάρκεια 

εµβάπτισης των δειγµάτων αποµακρύνεται η υγρασία από την εσωτερική δοµή της 

πατάτας µε συνέπεια την ενίσχυση της σκληρότητας στα δείγµατα αυτά.  
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Εικόνα 3.2.  Δείκτης δοµής Fbreak για τις ωµές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 

φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

 

    Η δύναµη κατά την οποία σπάει το δείγµα είναι µεγαλύτερη για τα δείγµατα που 

εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο. Από την παραπάνω γραφική παράσταση 

συµπεραίνουµε ότι για τα δείγµατα πατάτας, που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο 

απαιτείται µεγαλύτερη δύναµη από αυτά που εµβαπτίστηκαν σε νερό. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Εικόνα 3.3.  Δείκτης δοµής Fmax για τις τηγανητές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 
φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 
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    Στα τηγανητά δείγµατα πατάτας παρατηρείται µείωση της παραµέτρου Fmax τόσο 

σε αυτά που εµβαπτίστηκαν σε νερό, όσο και σε αυτά που εµβαπτίστηκαν σε 

φασκόµηλο. Αυτό σηµαίνει ότι τα δείγµατα είναι πολύ πιο µαλακά µετά το 

τηγάνισµα. Κατά την διάρκεια του τηγανίσµατος λαµβάνουν χώρα πολλά φαινόµενα 

αλλά ένα από τα βασικότερα είναι η ζελατινοποίηση του αµύλου. Αλλάζει η 

εσωτερική δοµή των δειγµάτων και χάνεται η κρυσταλλικότητα του αµύλου, κατά 

συνέπεια δηµιουργούνται µαλακότερες δοµές.  Ωστόσο, όπως στα ωµά, έτσι και στα 

τηγανητά δείγµατα πατάτας αυτά που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο εµφανίζονται 

πιο σκληρά από τα δείγµατα που έµειναν για παρόµοιο χρονικό διάστηµα σε νερό. 

 

Εικόνα 3.4.  Δείκτης δοµής Fbreak για τις τηγανητές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 

φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

    Αντίστοιχα από την παραπάνω γραφική παράσταση διαπιστώνουµε πως όντως τα 

δείγµατα πατάτας που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο απαιτούν µεγαλύτερη δύναµη 

για να σπάσει η δοµή τους σε σχέση µε τα δείγµατα που εµβαπτίσαµε σε νερό. 

  Από όλες τις γραφικές παραστάσεις φαίνεται ότι δεν µπορούµε να έχουµε 

ολοκληρωµένα συµπεράσµατα για το αν η επίδραση του χρόνου παραµονής των 

δειγµάτων πατάτας επιδρά µε συγκεκριµένο τρόπο στην σκληρότητα των δειγµάτων. 

Το είδος του διαλύµατος που εµβαπτίζονται τα δείγµατα λόγω φαινοµένων ώσµωσης 

επηρεάζει την δύναµη παραµόρφωσης. 
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3.2. Μετρήσεις Χρώµατος 

Εικόνα 3.5.  Δείκτης χρώµατος L* για τις ωµές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 

φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

    Όσον αφορά στα δείγµατα πατάτας που εµβαπτίζονται σε νερό παρατηρούµε 

ελαφρύ αποχρωµατισµό της κίτρινης απόχρωσης που όµως δεν επηρεάζεται από την 

πάροδο του χρόνου καθώς είναι παρόµοιος για τους χρόνους 30΄, 60΄, 90΄ και 120΄. 

Αντίθετα, στα δείγµατα πατάτας που εµβαπτίζονται σε φασκόµηλο παρατηρείται 

χρωµατισµός των δειγµάτων λόγω του φασκόµηλου. Ο χρωµατισµός αυτός δεν είναι 

ανάλογος της διάρκειας του χρόνου παραµονής των δειγµάτων στο υδατικό 

εκχύλισµα φασκόµηλου. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εικόνα 3.6.  Δείκτης χρώµατος a* για τις ωµές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 
φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 
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    Τα δείγµατα πατάτας που εµβαπτίζονται σε φασκόµηλο παρουσιάζουν σταδιακή 

αυξηση των τιµών της παραµέτρου  χρώµατος a* κυρίως µετά από 60’ εµβαπτισµό 

στο υδατικό εκχύλισµα φασκόµηλου λόγω φαινολικών ουσιών που περιέχονται στο 

φασκόµηλο. Με το φαινόµενο αυτό διαπιστώνουµε ότι τα δείγµατα πατάτας όσο 

περισσότερο χρόνο βρίσκονται στο φασκόµηλο, τόσο το χρώµα τους τείνει προς το 

κόκκινο. Ενώ στα 0΄ η απόκλιση του δείκτη a* είναι 2,41, στα 30΄ η τιµή αυτή πέφτει 

στο 1,04. Έπειτα στα 60΄ η τιµή γίνεται αρνητική, που σηµαίνει ότι ενώ το χρώµα 

των δειγµάτων ήταν κοκκινωπό στα 60΄ άρχισε να πρασινίζει. Τέλος, τόσο στα 90΄ 

όσο και στα 120΄ η τιµή του δείκτη a* ανεβαίνει και γίνεται περίπου 0,30 που 

σηµαίνει ότι το χρώµα των δειγµάτων τείνει και πάλι προς το κόκκινο.  

     

 

Εικόνα 3.7.  Δείκτης χρώµατος b* για τις ωµές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 
φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

 

    Στα δείγµατα πατάτας που εµβαπτίστηκαν σε νερό παρατηρείται µείωση του 

δείκτη b*, δηλαδή τα δείγµατα να είναι λιγότερο κίτρινα. Στα δείγµατα πατάτας που 

εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο ο δείκτης b* παραµένει σταθερός ανεξάρτητα από τον 

χρόνο εµβαπτισµού και είναι µεγαλύτερος σε σχέση µε τις τιµές σε αντιστοιχα 

δείγµατα που είχαν εµβαπτιστεί σε νερό. 
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Εικόνα 3.8.  Δείκτης χρώµατος L* για τις τηγανητές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 

φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

 

    Παρατηρούµε µια ανοµοιόµορφη αυξοµείωση του δείκτη χρώµατος L* τόσο στα 

δείγµατα που εµβαπτίστηκαν σε νερό όσο και σε αυτά που εµβαπτίστηκαν σε 

φασκόµηλο. Ωστόσο παρατηρούµε πως τα δείγµατα που εµβαπτίστηκαν σε νερό είναι 

πιο φωτεινά από αυτά που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο, φαινόµενο που 

παρατηρήσαµε και στα ωµά δείγµατα και εποµένως οι χρωστικές από το φασκόµηλο 

παρέµειναν στην επιφάνεια των δειγµάτων πατάτας. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα  3.9. Δείκτης χρώµατος a* για τις τηγανητές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 

φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 
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    Στον δείκτη χρώµατος a* παρατηρείται µια ανοµοιοµορφία στα δείγµατα πατάτας 

που εµβαπτίστηκαν είτε σε νερό, είτε σε φασκόµηλο. Εποµένως δεν µπορεί να 

εξαχθεί ασφαλές συµπέρασµα καθώς οι τιµές είναι εντελώς διαφορετικές για όλους 

τους χρόνους εµβαπτισµού. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εικόνα 3.10.  Δείκτης χρώµατος b* για τις τηγανητές πατάτες που εµβαπτίστηκαν σε νερό και 
φασκόµηλο για τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

     

   Μελετώντας το διάγραµµα του δείκτη χρώµατος b* παρατηρούµε πως τα δείγµατα 

πατάτας που εµβαπτίστηκαν σε νερό είναι γενικά πιο κίτρινα σε σχέση µε τα 

αντίστοιχα που εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο µε την µεγαλύτερη διαφορά να 

παρατηρείται όταν σε χρονική διάρκεια των 30’. 
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Εικόνα 3.11.  Δείκτης χρώµατος L* του φασκόµηλου µετά τον εµβαπτισµό της πατάτας για 
τους χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 

 

 

    Παρατηρούµε πως η φωτεινότητα L* του υδατικού εκχυλίσµατος φασκόµηλου 

αυξάνεται καθώς αυξάνεται ο χρόνος εµβαπτισµού των νωπών δειγµάτων πατάτας, 

γεγονός αναµενόµενο καθώς τα δείγµατα πατάτας φαίνεται ότι απορροφούν 

χρωστικές του εκχυλίσµατος του φασκόµηλου. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εικόνα 3.12.  Δείκτης χρώµατος a* του φασκόµηλου µετά τον εµβαπτισµό της πατάτας για τους 
χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 
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    Ο δείκτης χρώµατος a* δεν εµφανίζει σηµαντικές διακυµάνσεις σε συνάρτηση µε 

τον χρόνο εµβάπτισης των δειγµάτων νωπής πατάτας σε υδατικό εκχύλισµα 

φασκόµηλου αλλά η παράµετρος α* έχει  την υψηλότερη τιµή όταν δεν έχει έρθει σε 

επαφή µε νωπές πατάτες. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Εικόνα 3.13.  Δείκτης χρώµατος b* του φασκόµηλου µετά τον εµβαπτισµό της πατάτας για τους 
χρόνους 0΄, 30΄, 60΄, 90΄, 120΄. 
 
 
 

   Όµοια αποτελέσµατα εµφανίζονται και για τον δείκτη b* του υδατικού  

εκχύλισµατος φασκόµηλου πρίν και µετά την εµβάπτιση σε διαφορετικές χρονικές 

περιόδους δειγµάτων σε σχέση µε τις νωπές πατάτες. 

 

    Η προσθήκη φασκόµηλου πριν το τηγάνισµα της πατάτας αλλάζει βασικά ποιοτικά 

χαρακτηριστικά της, ενισχύει την εµφάνιση του πιο σκούρου χρώµατος λόγω 

φαινολών που περιέχει ενώ αποτελεί µέσο για τον σχηµατισµό πιο σκληρών δοµών 

τηγανητής πατάτας. Το φασκόµηλο ενισχύει τα φαινόµενα καραµελοποίησης σε αυτά 

τα δείγµατα που είναι πλούσια σε ελεύθερα σάκχαρα και άµυλο και που σε 

συνδιασµό µε τις υψηλές θερµοκρασίες του τηγανίσµατος µεταποιεί την πατάτα σε 

προϊόν µε διαφορετικά λειτουργικά χαρακτηριστικά. 
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4. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

• Τα δείγµατα πατάτας, τόσο τα ωµά όσο και τα τηγανητά που εµβαπτίστηκαν 

στο φασκόµηλο παραµένουν σκληρότερα και απαιτείται µεγαλύτερη δύναµη 

για να σπάσουν σε σχέση µε τα αντίστοιχα δείγµατα που εµβαπτίστηκαν στο 

νερό. 

 

• Στα ωµά δείγµατα πατάτας παρατηρείται µικρή µείωση του κίτρινου 

χρώµατος αυτών που εµβαπτίστηκαν σε νερό και χρωµατισµός αυτών που 

εµβαπτίστηκαν σε φασκόµηλο µε αποτέλεσµα τα τελευταία να χάνουν µέρος 

της φωτεινότητας τους.  

 

• Ο χρόνος εµβαπτισµού των δειγµάτων πατάτας σε ενυδατικό εκχύλισµα 

φασκόµηλου δε φαίνεται να επηρεάζει το τελικό χρώµα, αφού ο χρωµατισµός 

των δειγµάτων είναι παρόµοιος για τους χρόνους 30΄, 60΄, 90΄ και 120΄.  

 

• Στα τηγανητά δείγµατα πατάτας παρατηρείται πως αυτά που εµβαπτίστηκαν 

σε νερό είναι πιο ανοιχτόχρωµα από εκείνα που εµβαπτίστηκαν σε 

φασκόµηλο ανεξάρτητα από τον χρόνο παραµονής τους στο υδατικό 

εκχύλισµα. 
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