ZniZenie obsahu tuku
v mrazenych zemiakovych hranoléekoch

J. VASICOVA-KOSTOLANSKA

Medzi zdkladné potraviny treba vdtat zemiaky. Je pozoruhodné, ako sa vo svete
rozvija ich priemyselné spracovanie. Autor publikécic , Neues Produkt der Konser-
venindustrie: Kartoffeln in Dosen™ (1) uviddza, ze v NSR nastal v roku 1964 pokles
pri jednorazovoern zimnem zisobovant domacnosti zemiakami o 22 9, v porovnani
so spotrebou v roku 1950, Safasne rozoberd dovody zvyseného dopytu po konzer-
vovanych zemiakoch v plechovyeh obaloch.

Hampson v ddnku ,,Potatoes for processing — Outlook for potato processing™ {2)
rozoberd situdciu spotreby zemiakovych vyrobkov v USA a Velkej Britanii. Kym
v roku 1940 sa v USA spracovali iba 2 % produkcie zemiakov priemyselne na ze-
miakové vyrobky. do rokn 1966 priemyselné spracovanie zemiakov na vyrobky
stiplo az na 41 %, z celkove vyprodukovanych zemiakov. Predpoklada sa, ze v blizke]
budtienosti sa bude az 50 9, zemiakov pricmyselne spractivat na rbézne vyrobky.

Vo Velkej Britdnii v roku 1955 reprezentovala spotreba vyrobkov zo zemiakov
2 o z celkove] spotreby zemiakov, t. j. 2,27 kg na jedného obyvatela rotne. Tieto
mnozstva stupli do roku 1966 na 7 % a za daldie tri roky v roku 1969 az na 10 %,
t. j. nad 13,6 kg zemiakovych vyrobkov na jedného obyvatela rotne. Vo Velkej
Britdnii vyrdbany a predpokladany sortiment do roku 1975 je nasledovny (tab. 1).

Tabulfka 1.

Ekvivalent surovyeh zemiakov v tondich

Vyrobok o B
vor. 1968/69 197475 |
l-upionky I-m“-a-tzev:;)_ . - : _:i.‘ﬂtl 000 _4;]; 000 _-
dehyjdr'm—mné zemiak\)vé_V';th;l; | 138 000 ) 3“:‘}““ .
_1'.11‘aze11<_§ Zm:ﬂ{_ové. ;hranol(i_-ok_y_ o . 100 000- - ; 250 000
—_ = = — — - S |
konzervované zemiaky v plechovkach ! 60 000 | 80 000
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Vysledky pokusov st uvedené v tabulke 2 a 3.

Tabulka 2.
Teploty tuku pri vyprdzani zemiakovych hranoléekov

vzorka ¢islo 1 2 ‘ 3 ‘ 4 | 3
| |
poéiatoéné teplota  [°C] 18¢ | 184 ‘ 189 | 186 | 189
pokles teploty na [°C] 135 136 | 132 ‘ 127 123
| |
. = — _— . | —| S | P A
koneénd teplota [°] 136 143 | 134 | 130 123 i
| | |
Poznamka:

Vzorky hranoléekov €. 4 a 5 pri vkladani do hordceho oleja boli pomerne vlhké,
preto nastal znaény pokles teploty a po 4-minttovom ohreve vo vzorke &. 5 teplota
ani nevystupila. Po vyprazani v oleji zostali hranoléeky bledé.

Tabulka 3.
Obsah tuku vo vyprazenych zemiakovych hranoléekoch

b
w
'S
-t

vzorka éislo 1

obsah tuku [9%] 11,76 12,48 11,64 10,98 10,87

Vyprazené zemiakové hranoléeky sme vystavili uéinku vysokofrekveninej energie
v zariadeni GUM 15. Aj po tomto zédkroku zostali hranoléeky bledé, polepend, tva-
rove deformované.

Po zmrazen{ v doskovom zmrazovaéi a uskladneni pri —5 °C do vyrovnania tep-
loty sme ich nechali 20 minut rozmrazovat v dobre vyhriatej plynovej rtre. Hranol-
teky zostali bledé, konzistenciu mali hubovitt. Nespltiali pre vyrobok charakteris-
tické poziadavky.

II. Zemiakové hranoléeky vystavené uéinku vf energie,
vyprazené v tuku a zmrazené

Usporiadanie pokusu:

Dodrzali sme tie isté podmienky a postup ako v predchddzajticom pokuse az
potial, Ze sme zemiakové hranoléeky najprv vystavili Géinku vysokofrekvenénej
energie. Zemiakové hranoléeky, tepelne spracované vi energiou, ktorych teplota
bola 46 °C, sme v 500 g vzorkdch vypraZzali vo vyhriatom tuku. Tuk sme nechali
na hranoléeky posobit 3—4 mindty za stdleho ohrevu na elektrickom variéi. Sledovali
sme zmeny teplot. Vysledky st uvedené v tabulke 4 a 5.
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Tabulka 4.
Teploty tuku pri vyprazani zemiakovych hranoléekov po vf ohreve

| vzorka ¢islo | [ 7 8 9 10
podiatoéna teplota  [°C] 184 184 190 195 195

| pokles teploty na [°C] 142 145 163 178 176 |
teplota po skonéeni  [7C] 144 160 174 184 185
s vy prazania [min. ] 4 4 3 3 3

Zemiakové hranoléeky najprv tepelne spracované vf energiou a potom vyprdzané
v tuku si zachovali nezmeneny tvar a rovné ostré hrany. Vzorky ¢. 6 a 7 boli bledé,
vzorky 8, 9 a 10 mali slamovu farbu.

Tabulka 5.

Obsah tuku zemiakovych hranoléekov vf tepelne spracovanych
a potom vyprézanych v tuku

2

|
vzorka ¢islo [§ 7 = I 9 10

: | .
ohisali tuku [%] 462 | 443 | 512 3.06 4,98

Po zmrazeni v doskovom zmrazovaéi a po uskladneni pri —5 °C do vyrovnania
teploty sme nechali hranoléeky rozmrazit pocas 20 min. v dobre vyhriatej plynovej
rure.

Vietky vzorky hranoléekov si aj po rozmrazeni zachovali svoj povodny nezme-
neny tvar. Jednotlivé hranoléeky sa od seba oddelovali. Mali zlatistd farbu. Povreh
bol chrumkavy a vnuatro hranoléeka sypké a malkké.

ITI. Zemiakové hranoléeky
vystavené G¢inku vf energie a zmrazené

Usporiadanie pokusu:

Opit sme dodrzali tie isté podmienky ako v pokuse IT. Rozdiel spocival iba v tom,
e zemiakové hranoléeky po tepelnom spracovani vf energiou sme ochladili stolovym
slejom. Prebytoény olej sme nechali volne odkvapkat cez sito. Olejom schladené
i.ranoléeky na 25 °C sme zmrazili v doskovom zmrazovacéi. Po vyrovnani teplot
<kladovanim pri —5 °C sme tieto hranolteky rozmrazovali 25 mintit v dobre vy-
sriatej plynovej rire. Jednotlivé hranoléeky sa od seba oddelovali, zachovali si
~70j povodny tvar s ostrymi hranami a rovnym povrchom. Mali zlatista farbu.
2 .vreh bol chrumkavy a vnfitro hranoléeka sypké a mikké. Celkove sa podobali
~zorkdm z pokusu I, ale boli eite menej mastné. Vysledky st uvedené v tabulke 6.

19

BULLETIN X/4-1971




Tabulka 6.
Obsah tuku zemiakovych hranoléekov tepelne spracovanych vf energiou a zmrazenych

i
vzorka ¢islo i 11 12 13 14 15 l
obsah tuku [9%] ‘
|

I
2,87 ' 2,12 3,54 3,41 2,72

Diskusia

Z hladiska raciondlnej vyzivy je tendencia znizovat kalorickd hodnotu potravin.
V publikicii ,, Infrared processing improves quality of frozen French-fried potatoes.
Finished product is crisper, less greasy** (4) autor uvidza, Ze blansfrovanim zemia-
kovych hranoléekov vo vode pred ich vyprazanim sa zlepsi ich vnitornd Struktira
a vytvorenim povrchovej zmazovatene] vrstvy Skrobu sa znizi absorpcia tuku.
Avsak uvéddza, Ze je nutné proces blanifrovania starostlivo kontrolovat. Dalej
problém koneénej konzistencie a vysledného obsahu tuku riedi tak, ze zemiakové
hranoléeky po blansirovani vystavi uéinku infracerveného ziarenia, potom ich
iba ¢Giastoéne vyprazi v oleji 1 minttu pri 190 °C. Doprazanie uskutotnuje az zo
zmrazeného stavu v oleji vyhriatom na 190 °C pocas 2,5 min.

Pri priamom vyprazani zemiakovych hranoléekov zo surového stavu, t. j. bez
predchddzajiceho tepelného zdsahu, sa pritomnd voda surovych zemiakovych
hranoléekov osmoticky vytlaGa hordcim tukom. Autori uvedenej publikicie, aby
sa prediflo zvySenej absorpeil tuku, povrch blandrovanych zemiakovych hranocl-
¢ekov vysuSuji pdsobenim infracerveného Zziarenia.

V nasom pripade, tym Ze sme pri pokusoch 11. a IIl. aplikovali na tepelné spra-
covanie surovych zemiakovych hranoléekov mikrovinny dielektricky ohrev, spojili
sme blansirovanie a osuSovanie povrchu do jednej operdcie. Pri tepelnom spracovani
zemiakovych hranoléekov mikrovinnym dielektrickym ohrevom vnutro hranolce-
kov zostdva mikké a sypké, na povrchu vznika jemny celistvy film. ktory pri do-
prazani v oleji pdsobi ochranne proti prenikaniu tuku do vnudtra hranoléekov.

Dalsie zniZenie obsahu tuku v hotovom vyrobku sa moze dosiahnut tym, e sa
mikrovinnym dielektrickym ohrevom tepelne spracované zemiakové hranoléeky
olejom iba chladia, teda vynechdva sa prazenie — pokus ITI., ktoré sa vlastne usku-
toéhuje az po rozmrazeni pred konzumovanim.

Stuhrn

Aplikovanim mikrovinného dielektrického ohrevu na tepelné spracovanie zemia-
kovych hranoléekov pred ich vyprazanim v tuku sme zniZili obsah tuku v hotovom
vyrobku o 50 9.
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[Tonusmenue copepsKaHna JKUPOB B 3aMOP OHEHHBLX
rapTodesbHEX IaJIOUKaX

Peswome
ITpuMeHsiA MUKpPOBOJHOBROIl JUAIEKTPUYECKHIT 000rpes Tpu TemIosoii  odpaboTke

RApTOPEILHEIX MAJNOUEK HOMAADUBAHNEM MBI JOOUIDICH IOUMIREHTST CONCDHANUA HITha
B TOTORHIX HPOAYKTAX Ha 50 9.

Reduction of fat content in frozen potato chips

Summary

By application of microwave dielectric heating on thermal treatment of potato quarter-
ings before their roasting in fat, we have lowered its content in finished product to 50 %.
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