Pouzitie mikrovinného dielektrického ohrevu pri spracovani
zemiakovych hranoléekov

J. VASICOVA-KOSTOLANSKA

Zemiaky su v nadicn podmienkach najroz§irenejsim, najmasovejSim a v do-
¢ledku toho aj najdostupnej$im zdrojom kyseliny askorbovej pocas celého
roka. V literatire su rézne udaje o je] obsahu. Napriklad Drab (1) rozdeluje
sortiment zemiakov do troch skupin:

I. sortiment — skoré az poloskoré zemiaky

9,3 mg Yo — 23,7 mg ", kyseliny askorbovej

1I. sortiment — poloneskoré a neskoré, kimne aj stolové odrody
8,6 mg "y — 18,1 mg Yy kyseliny askorbovej

I11. sortiment — poloneskoré a neskoré priemyselné odrody
8,8 mg "y — 13,0 mg "y kyseliny askorbovej

V tej istej praci dalej uvadza podstatné rozdiely v obsahu kyseliny askorbo-
vej pri vybranych sortdch v priemernom ro¢nom hodnoteni., ktoré boli uzku-
tofnené v dvoch rokoch. Rozdielv vysvetluje klimatickymi a pédnymi vplyvmi.

V tabulkach vyzivnych hodnot (2) je obsah kyseliny askorbovej v zemiakoch
diferencovany podla ro¢ného obdchia. Od zberu mé klesajucu tendenciu a je
uvedeny rozsah 24,0 mg *} — 8,0 mg .

V snahe spriemyselnif vyrobu potravin masovej spotreby sme sa pri uplat-
novani vvsokofrekvencéného ohrevu zamerali aj na tepelné spracovanie ze-
miakov a ich naslednou tchovou pri nizkvch teplotach. Velmi dobré vysledky
sme ziskali so zemiakovymi hranolé¢ekmi. Avsak musime vyslovit polutovanie,
7e sme pokusy neuskutoc¢nili so zemiakmi urcitej sorty.

Nakolko sme pri nasich pokusoch uzivali konzumné zemiaky (skoré aj bo-
tanicky vyzreté) z maloobchcdnej siete, mézeme tvrdil, ze sme ziskali velmi
dobré fechnologické poznatkv, ale iba informativne poznatky s obsahom ky-
seliny askorbovej.

Experimentalna c¢ast (3.4)
Pokusy sme uskuto¢nili v tunelovom 10 kW vysokofrekvencénom zariadeni.

V uzatvorenom priestore, kde posobilo vysokolrekvenéné vinenie sa pohyboval
nekonedny teflonovy pas. Ohrev sme uskuto¢nili pri dlzke viny 24 cm.
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Zemiaky zakupené v maloobchode (na pokusy so skorymi ako aj bo-
tanicky vyzretymi zemiakmi sme zakupili odrazu potrebné mnozstvo ze-
miakov, aby sme ziskali porovnateIné vysledky), sme ocistili na skrabke ku-
chynského robota. Po ruénom oé¢isteni sme ich ru¢nym krajacom nakrajali na
pravidelné hranoléeky. Tie sme okamzite davali do vody. Jednak aby sme
predisli ich hnednutiu a suc¢asne aby sme vyprali skrob z porusenych povr-
chovych buniek hranoléekov. Pred ohrevom sme hranol¢eky vybrali z vody,
na site nechali vodu odkvapkat, nasypali do zliabkov improvizovane vyhoto-
venych z vlnitej lepenky. Vydka volne nasypanych hranoléekov bola rovno-
mernd a pohybovala sa v rozmedzi 3—4 cm. Hranoléeky sme vystavili ucinku
vysokofrekvenénej energie pri sietovom napéti 220 V a anddovom priude mag-
netrénu 1,0 A pocas 3 minut. Tepelne spracované zemiakové hranoléeky zo
skorych zemiakov sme nechali volne vychladnut, tepelne spracované zemiakovd
hranol¢eky zo zemiakov botanicky vyzretych sme chladili pokrimovym ole-
jom. Vychladené hranoléeky sme zmrazili v doskovom zmrazovaci a usklad-
nili pri —18 °C

Pri surcvych zemiakovych hrancléekoch pred tepelnym spracovanim a pri hra-
nol¢ekoch tepelne spracovanych pred zmrazenim a uskladnenim pri —18 °C sme
stanovili obsah kyseliny askorbovej. Stanovenie sme robili metodou JAM s 2.6-
dichlérfenolindofenclom. Takisto aj pocas skladovania sme sledovali v pravi-
delnych mesaénych intervaloch obsah kyseliny askorbovej. Pri zemiakovych
hranolCekoch chladenych clejom sme sledovali zineny pritomného oleja pra-
videlnym stanovenim ¢isla kyslosti vyextrahovanéhe tuku.

Vysledky a diskuvsia

Tab. 1. Tabulka zékladnych technologickych merani

Datum | Zemighové Meanglbeky_ oo
spracovania surové | spracovane | - Vo energie
1968 g 1 g N0 KWh
5.8 G770 5560 17.88 4.8
6.8 7450 BEI0 11,01 1.8
8.8 , 5673 4280 24,59 1.8
9.8 4900 4200 14,29 2.6*
49 5025 4175 16,92 3,7 '
10.9 6000 5040 16,00 45 |
11.9 fa00 5155 14,09 4,3
12.8 4500 3750 16.70 3.4

Poznamka: hranol¢eky vystavené ucinku vysokofrekvenénei energie iba 2 minuaty
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Tab. 2. Obsah kyseliny askorbovej zemiakovych hranoléekoch v surovine
a po tepelnom spracovani vysokofrekvencénou energiou

Zemiagkové hranoléeky mgY, kyseliny askorbovej

|
; . I
(DA slpgrsagcovanla l surové tepelne spracované '
| ‘ mg % mg % |
———— —, — — SRS S A, — —— == =2
5.8 1,7 7,65 |
6.8 1,7 10,20
8.8 3.4 12,75 |
9.8 2,55 9,68 ‘
4.9 3,83 3,4
10.9 451 3.66 |
11.9 4,52 3,49 ,
12.9 4,25 3,40

T ab. 3. Obsah kyseliny askorbovej u zemiakovych hranolcekov tepelne spracovanych
vysokofrekven¢énou energiou poc¢as skladovania pri —13°C

mg?%, kyseliny askorbovej u hranoléekov spra-
covanych tepelne pomocou vysokofrekvencénej

Mesiac stanovenia energie v r. 1968
58 | 68 | 88 | 98 | 49 [ 109 | 119 | 129 |
august 7.6 | 10,2 | 127 | 9.8 = = == | =
september — — — — 3,4 3,6 3,5 3,4
| oktéber 17,0 | 23,3 | 27,7 | 20,0 — 10,6 47 157
| november 17,0 | 195 | 29,7 19,1 | 20,4 84 | 17.0 11,6 |
december 12,6 | 13,8 | 14,2 12,8 | 150 85 | 12,2 85 |
januar 8,7 9,5 7,5 9,1 9,9 7,8 6,3 6,5
februar 8,3 9,4 7,1 7,5 7,5 6,3 6,3 6,3
| marec 7.1 6,3 6,7 7,1 7,1 59 | 63 6,2 |
april 6,3 5,9 6.1 6,4 6,3 5,6 6,0 4,8
maj 5.4 5,5 6,0 6,4 4,5 5,6 5,2 —

T ab. 4. Cislo kyslosti vyextirahovaného tuku zo zemiakovych hranoléekov tepelne
spracovanych vysokofrekvenénou energiou, chladenych olejom a skladovanych pri
— 18°C

i mg KOH/i g tuku pri zemiakovych hranoléekoch

Mesiac stanovenia spracovanych v r. 1968 |
4.9 10.9 \ 11.9 12.4
| januar 2,48 1,98 | 2,31 1,90
| februar 2,59 2,65 | 2,46 2,27 .
| marec - 2,57 | 2,51 2,26
april 2,63 2,79 2,93 2,42
maj 2,72 _ 2,97 3,16 =
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Gratf 1.

Priemerna hodnota zmien obsahu kyseliny askorbovej pocas skladovania
zemiakovych hranoléekov pri —18°C
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Ako vyplyva z tabulky 1 na zblanSirovanie 1 kg zemiakovych hranoléekov
je potrebné 0,71—-0,75 kWh elektrickej energie. Aby zemiakové hranolteky
mali pozadovanu konzistenciu, je potrebné ich vystavif uéinku vysokofrek-
venénej energie poCas 3 minut, pri¢om sa dosiahne teplota 90—92 °C. Jednot-
livé zemiakové hranoléeky vysokofrekvenéne tepelne spracované vykazuju
zaschly povrch. Oddeluju sa — nevytvaraju zhluky, Co je z hladiska dalsieho
spracovania zmrazenim velmi vitané.

Z biochemického hladiska je pozoruhodny ukaz, Ze pri zemiakovych hra-
nol¢ekoch spracovanych zo skorych zemiakov (obdobie 5.—9. augusta 1968) sa
po tepelnom spracovani vysokofrekvencénou energiou prejavil rapidny vzostup
v obsahu kyseliny askorbovej. Pravdepodobne ide o jej uvolnenie z askorbi-
génu pocas ulinkovania vysckofrekvenénej energie. Naproti tomu pri tepelnom
spracovani zemiakovych hranoltekov zo zemiakov botanicky vyzretych (ob-
dobie 4.—12. septembra 1966) sa po utinku vysckofrekvenénej energie preja-
vuje mierny pokles v obsahu kyseliny askorbovej.

7Z tabulky 3, ako aj z grafu 1. v ktorom su uvedené priemerné hodnoty
kyseliny askorbovej obidvech skvisanych skupin zemiakovych hranoléekov, vy-
plyva, ze pocas skladovania zemiakovych hranoléekov pri —18 °C, najprv obsah
kyseliny askorbovej ako pri hranoléekoch zo skorych zemiakov tak aj pri hra-
nol¢ekoch zo zemiakov botanicky vyzretych, pocas prvych dvoch mesiacov
skladovania stupa, az dosiahne maximum. V $§tvrtom mesiaci skladovania ra-
pidne poklesne a v piatom az Siestom mesiaci skladowvania sa obsah kyseliny
askorbovej ustali. Do konca 6smeho mestaca skladovania neprejavuju sa pod-
statnejsie zmeny v obsahu kyseliny askorbovej.

Zemiakové hranoléeky pripravené zo zemiakov botanicky zrelych, ktord
sme pred zmrazenim chladili pckrmovym olejom, sme podas skladovania sle-
dovali, ako sa chovd pritomny oclej. Ako vyplyva z tabulky 4, nenastavaji
podstatné zmeny v oleji podas skladovania pri —18°C. Analytické zistenia sa
nam overili aj degustaénymi skuskami.

Suhrn

Zemiakové hrancldeky tepelne spracované vysokofrekvencénou energicu a
zmrazené maju tu prednost, Zze po ich klasickom zohriati pred konzumova-
nim maju povrch chrumkavy a vo vnutri s mékké a sypké.
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VYnorpebieHne MIKPOBOJIHHOTO TNHJIEKTPUIECKOTO HATPEBa
npu o0padorke xapTodesbHEIX OPYyCKOB

BriBomer

V raprofeabHbX 6pyckoB 00paGoTaHHBIX BEICOKOYACTOYHOM DHepIueil M 3aMOpOMHEHHBIX
MMEeEeTCA TO MPEeUMYIIeCTBO, YTO II0CIe X KIACCHYECKOTO HArpeBa [0 UX YHOTPeGJIeHUA MX
MOBEPXHOCTH XPYCTAILIA M BHYTPH MATKA U CHITYYa.

The application of micro-wave dielectric heating in the
production potato-sticks
Potato-sticks, processed by heat produced by high-frequency energy and then

{rozen, have the advantage of heing, after their reheating, crips for consumption
and tender and soft in the interior.

41
BULLETIN VIII/3 - 1969




