
Zniienie obsohu tukr.r
v nnrozenfch zemiokovfch hrqnolEekoch

J. YASICOVJ TOS'lO I.TNS T{A

llcdzi zriklacln6 potravinl trcba r':itat zcmialir.. Je pczoruhorllri, ako sit l-o svetcr

rozr-ija ich pricmvselnd spracoi'arric. .,\iLtor publikLicic ,.Neucs Produkt der Konsei'-
genindustrie:Kartoffeln in Dosorr- (1) ulriclz,a. le r'NStl, nastal r- r'oiru 1964 pokles
p1i jeclnonrzol'cxn zimn,-.rn ziisobovani clorniicnosti zerniakarni o 22i)i, r'pttrovnani
so spotrcbou v loku I950. Siriasc.e rozoberrd cl6r-odv zr-ylerr('ho rkrlit'tu lto kolzer'-
r-ovan;'cir zemialioch v plcchovycl I t.rb:-r, Iotr l-i.

Hampson r- il:inku ..Potatoes lor proccssing Otrtlooli for potalo pr:occssing'' (2)

rozobcr':i situd,ciu spotrebv zerniakovi-clL r'\tLobkor r" LIS'\ a \-elkej Britdnij. Ki-ni
r roku 1940 sa v LTSA spracovali iba 2 ili, produkcie zemial<or" plieitrvselno na zc-

rniakov6 1r1.r6bkrr. do rolru l9ti6 priemrrsel116 sprilccrr-anie zemiakor na v-v4tobkv

stupio ai,na 4l ,o/o z celkove \rvprocluko\-ani-ch zerrriakor.-. Pledpohlarlh, sa" Ze r blizkej
hurlircnosti sa bude a:t 50 o/o zemiakor- pricmyst--lne splacirr-at na rdzrrc I'ylobk-,..

Yo Yeikej Brit,{nii r'roku 1955 r'eprezentovala spotreba, r'}'r'obkor'" zo zerniakor-
2 !i, z ceikorej spotreb.r'zerniakor'. t. j. 2,21 ks- il:r, jecln6ho obr-r-atel:l ro6ne. 'l}eto
rnrroistv:.i stirpli c1o roku 1966 ta 7 o,/r, a zr clallie tri rok./ r- rohu 1969 aZ rra l0 t]'o,

t. j. nad 13,6k-^ zemiakovrich v1'robkov rra iedndiro ob-vr'atela lodne. \ro Yel'kei
Brit{niil-1'rriban-v- I predpoklaclanl,- sortimcnt <!-o lolli 1975 je nasledor.nf (tab i).

Tabr-rl'lin i.

Elivivalent surovj'oh
Vi-robok

iupic;rhy rnrazen6

, lnl,.r'tl r',,r'rr r ;i zent i.' tr,'r,i t ..' t nl'l<r

rrri.u.e[6 zoniakor'! hlaDolic]<v

konzervovrtrti zerniakv v plechovk:ich
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L- tri; str iba zadina

irvch'or-anri zeltliakoyii
Lir.rroliehr- a i.

\-r-loba ntliazenY'ch I

r r'robnej linhc ,,Kiren
iich iLinliov:
[. irutomatick6 karbor
'). tlansport6r' odistenl
:1. z:lsobnik oi:istcnfcl.
-1. rezaiha hrariolieko'
5. sprchovacie zariade
(i. tr:iediika liranoiiek
?. priechodnll 1-YPr':iZa

8. cliladiaci tunel.
9. transpolt6r Pre ocl

ztisobnikov rra bale
Kr-alit,ativne Poiia'

l. spracirvat stlror-ittt.r
'). hranolireltl. maiu rr:

3. por'-r'cl'r nr6 br4 hlar

4. r.nrltro lrranolickor
5. ncmajir bvt nasiak

Na u.vedenej lirrke
ttliu v lrotor-om vtil
int)Ze b.vt' zrileZitost s

iir,nic nshutoi,ilr,rje, n
nir-6 tept:l n6 rozdjr-'lY

-\viak hlavri:i Prfiina
r-an6 blanSirlor':'"nie I

Y snahe iimitor'a1
nrinimurl uskutoini
miakmi zakirPonirni

LZ
vl

rri; ps1 i51]sili 11 110 kr

Zertriirlir. sme zb

lrierezu 8X8nm.
11156. Lrr-olne1-f Skrr

tocly. 500 g iLivl<Y I

rrellivaphanini cez si

pr,rkrmcir'6ho tuku r-

;i |() g hranollekor', l

r-rrriii srtrc sleclova

i{}0 000

{i0 000

250 000
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V;isledky pokusov sri uvedend v tabulke 2 a 3.

Tabulka 2.

Teploty tuku pri 1,ypt6,i,ani zemiakov;ich hranoldekov

Teploty t

po6iato6nri tePlota

podiatodnlrteplota t"Cl r84 r84 189

L32pokles tcploty na t"cl I35 r36 t27

130kone6nd, teplota t'cl r36 t43 t34

Pozn6mka:
Vzorky hranolbekov E. 4 a 5 pri vkladani do horriceho oleja boli pomerne vlhk6,

preto nasta,l znabny pokles teploty a po 4-minritovom ohreve vo vzorke 6. 5 teplota
ani nevystripila. Po vSrpr{,Lani v oleji zostali hranoldeky bled6.

Tabulka 3.

Obsah tuku vo vypraZen;ich zemiakoqlch hranoldekoch

obsah tuku Io/o] I r,76

VypraZen6 zemiakov6 hranoldeky sme vystavili irdinku vysokofrekvondnej energie
v zariadeni GUM 15. Aj po tomto zrikroku zostali hranoldeky bled6, polepen6, tva-
ro\ro deformovan6.

Po zmrazeni v doskovom zmrazovabi a uskladneni pri -5 
oC do vyrovnania tep-

loty sme iclr nechali 20 minirt rozrl;rtazovat v dobre vyhriatej plynovej rrire. Hranol-
ieky zostali bled6, konzistenciu mali hubovitu. Nesplirali pre vylobok charakteris-
tick6 poZiadavky.

IL Zemiakov6 hranol6eky vystaven6 ri6inku vf energie,
vypraZen6 v tuku a zmrazerJ6

Usporiadanie pokusu:
DodrZali sme tie ist6 podmie.rky r postup ako v predchridzajricom pokuse aZ

potial, Ze sme zemiakov6 hranol6eky najprv vystavili ri6inl<u vysokofrekveninej
energie. Zemiakov! hranoldeky, tepelne spracovand vf energiou, ktorfch teplnta
bola 46 oC, sme v 500 g vzorkrlch vyprriZali vo vyhriatom tuku. Tuk sme nechali
na hranoldeky p6sobit 3-4 mimity za strileho ohrevu na elektrickom varidi. Sledovali
sme zmeny tepl6t. Vjsleclky sri uveden6 v tabulke 4 a 5.
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Zemiakov6 hran'
v tuku si zachoval
vzorky 8,9 a l0 n

Obsah

vzorka dislo

I obsah tuku []ol
I

Po zmrazeri v
teploty sme necha
rrire.

\r5etkY lzorky
nenJi tvar. Jednot
bol chrumkavY a

Usporiadanie P
Opri,t sme dodri

Ze zemiakov6 hra:
olejom. PrebYt'od
hranol6ekY na 21

skladovanim Pri
hriatej plynovej
svoj p6vodnSi tv
Povrch bol chru:
vzorkd,m z Pokus
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'Iabulka 4.

Teploty tuku pri vyprriZanl zemiakor';-ch hranoldekov po vf ohrerre

i'i'l'l'.
r84 r84 | rso I rss I rss

rt f -t* * ' F1 ,*

-l---

-tttl

t44 j roo I rz+ I ttn I rss 
i

-'l
+i +l 3, Bl t,

r85 
|

po6iatodnriteplota ["C]

pokles teploty na t"Cl

Zemiakov| hranol6eky najprv tepelne spracovan6 vf energiou a potom
v tuku si zachovali nezmeneny tvar a rovn6 ostr6 hran5'. Vzorky (,' 6 a 7

vzorky 8, 9 a l0 mali slamovri farbu.

Tabulka 5.

Obsah tuku zemiakor';2ch hranoldekov vf tepelne splacovarrych
a Potom vYPr6Zanlich v tuliu

;u

z I 4.43 , ;.t:

Po zmrazeri v doskovorn zrnrazos.a1i a po uskladneni pri -5 'C do vyrovuania
teploty sme nechali hranolbeky t'ozmrazit podas 20 min. v dobre vyhriatej plynovej
nire.

vsetky vzorky hranoldekov si aj po tozmrazeni zachovali svoj p6vodn;i nezrne-

nen;i tvar. Jed.notliv6 Jrranolbeky sa od seba oddelovali. Mali zlatistfi farbu. Povrch
bol chrumkav;i a vnirtro hranolieka sypk6 a mtikk6.

III. Zerniakov6 hranol6eky
vystaven6 fi6inku vf energie a ztrnazet6

Usporiadanie pohusu:
opdt sme dodizali tie ist6 podmienky ako v pokuse II. Rozdiel spoiival iba v tom,

2e zcuriakov6 hranoldeky po tepelnom spracovani vf energiou sme ochladili stoloqirn
,,lejom. Prebytodn;i olej sme nechali volne odkvapkat cez sito. olejom schladen6

i-ranoldekl' na 25 "C sme zmrazili v doskovom zmtazovadi. Po vyrovnani tepldt
-kladovanim pri -5 "C sme tieto hranolieky rozmrazovali 25 minrit v dobre r-y-

:.riatej plynovej rrire. Jednotliv6 hranolbeky sa od seba oddelovali, zachovali si

-;,,j p6iodn;i tvar s ostrfmi hranami a rovnym povrchom. Mali zlatistir farbu.
r' r-rclli bol chrumkavJi a 'rnritro hranoldeka sypk6 a m:rlkk6. Celkove sa podobali
: ,rkeinr z pokusu II., alc boli este menej mastn6. V;fsleclky sri uvedend v tabulke 6.

vypr6ian6
boli bled6,

4,98

I9
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flouuTabullka 6.

Obsah tuku zemiakovfch hranoldekov tepelne spracovanlich vf energiou a znrr aze n;i clt

vzorlia dislo I1 t2 l3 I5l4

obsah tuku [o/o] ,,rr 
l

2,12 3,51 3,41

lIltrmeuRR rlt,tril
ri apr ottreiri,IlI'ix fl a.r

B r0roBL'rx IIpolIyF

Diskusra

Z hladiska racion:ilnej vjiivy je tendencia znitzovali kalorickri hoclnotu potrar-in.
\i publikricii ,,Infrared processing improves quality of frozen n'rench-fried potatoes.
I,'inished product is clispe1, less greasy" (4) autol ur'6,dza, Ze blan5iror.anim zemia-
kov;rch hranoldekov vo vocle pred ich vyprriZanim sa zlepSi ich r-nritornd, Struktrira
a vytvorenim povrchovej zmazovatenej vrstvy ikrobu sa znitl,i absorpcia tuku.
Aviak uvddza, Ze je nutn6 proces blan5irovania starostlivo kontrolovat. Dalej
probl6m konednej konzistencie a v)isledn6ho obsalru tuku rieSi tal<, Ze zemiakov6
hranoldeky po blan5irovani vJzst,a,vi riiinku infraierr,'en6ho Ziarenia, potom icli
iba 6iastodne vypraLi r. oleji 1 minritu pri I90'C. DoprdZanie uskutoditje ai, zo
zrntazendho stavu v oleji vyhliatom na 190 "C podas 2,5 min.

Pri priarnom 1'Srpr6Zani zemialiovych hranoldekov zo surovdho stal'u, t. j. bcz
predchridzajiiceho tepeln6ho zrisahu, sa pritornnri voda surov;ich zemiakovlich
hranolbekov osmoticky vytkii;a horricim tul<om. Autori uvedenej publikricie, abv
sa prediSlo zv5?Senej absorpcii tuku, povrch blan$irov:r,nych zemiakor.l'ch hranol-
iekov vysuiujri pOsobenim infraierven6ho Ziarenia.

Y na5om pripade, tj'm l:e sme pri pokusoch II. a III. apliliovali na tepeln6 spr:a-

covanie suro.rych zemiakov;ich hranoldekov rniktoylnnf dielektrickli oltrer-. spojili
sme blan3irovanie a osu5ovanie po\rrchn do jeclnej operticie. Pri tepelnom spracovani
zemiakov5ich hranoliekov mikror-lnnfm ciielektricl<i'm oirreyom vnftro hranolie-
kov zostrir,'a md,kk6 a s1'pk6, na povrclru rznik6 jemny celist'l'i' film. ktorli pri do-
ptari,ani v oleji p6sobi ocllranne proti prenikaniu tuku do r.nritra hranoldekov.

Dal5ie znil,gnte obsahu tuku y hotor-on 1'5'robku sa m6Ze dosiahnut tym, Ze sa
mikrovlnnJim dielektrick;im oirrevom tepelne spracovan6 zemiakov6 hranolieky
olejom iba chladia, 1"616 v5mechS,va sa praZenie - pol<us III., ktor6 sa vlastne usku-
toif,uje aZ po rozmrazeni pred konzumovanim.

Red

B)'applicatiorr o
ings bef,-rrc thetr lc

Aplikovanim mikrovlnn6ho
kov;ich hranoliekov pred ich
vy'lobku o 50 o/o.

S rihrn

dielektrick6ho ohrevu na t,epeln6 spracovanie zemia-
v;'prdianim v tuku srne zniZili obsah tuku r' hotovom
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Reciuction of fat content in frozen potato chips

SummarY

B)' application of microwave dielectric heating on therrritr,I trcatment_of potat'o quarter-
ings-bcible their r.oasting in I'at,, x-c have los'cred it,s contetrl, in finish.ed proclr-rct to 50 !d.
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