
PouZitie mikrovlnn6ho dielektrick6ho ohrevu pri sprocovoni
zene iqkovfch hronolEekov

J. V A.SIC.OVA-KOSToT,ANSKA

Zemiak;. sri v n:Sich podmienkach na.troziirenejSim. najm-esoveiSim a v do-
,.leCku toho aj naido,stupneiSim zdroicm kyse.liny askcrbovej pcdas celeho
rcrka. V lifenatrire su r6zne udaje o jej obsahu. Napiiklad Dr6b (1) rozCeluje
s,ortiment zemiak,ov do troch skupin:

I. sortiment - skor6 a.Z polcskcre zemiaky
9,3 mg 0''0 

- 23,? mg'r,'6 k5tseliny askorbovej
iI. sortiment - pol,oneskor6 a neskole. krmne ai stolove cdrcd;'

8,6 urg 1/0 - 18,1 mglfo kyseliny o.Lo.Oou"
iII. sortirnent - poloneskor6 a neskor6 priemyselne oCrcdl'

8,8 ng 0,0 
- I3.0 mgrl'o hyseliny askorbovej

V tej istej pr6ci dalej uvddza pcCstatn6 rozCiely v obsahu k;"'seliir-v askorbo-
\/ej pri rrybranych sort6ch v priemerno,rn rodnom hcCnoteni. ktor6 boli 'u:ku-
todr-ren6 v dvoch rokoch. Rozdielv r')'svetluie klimatickymi a podnl'r-r-ri vplyvn-ri.

V tabulkdch vyZivr-ry'ch hodn6t (2) je obsal'r k1'seliny askorbcvei v zemiakoch
diferenoovan;7 podla rodneho ,cbdobia. Od zberu m6 klesajucu tenCenciu a .jc
uvedeny r,ozsah 24,0 mg "i, - 8,0 mg()i).

V snahe sprieml.selniti vyro'bu pctravin masovej spctreby sme sa pi:i uplat-
rio.rani vvs'okofrel<ventin6hc ohrevu zamerali a.i na tepeln6 spracovanie ze-
:ni;r-kov ir ch naslednou fchovou pri nizl<1'ch teplcthch. Velmi dobr-e vyslcCky
rne zisk'lli so zemiakovlrmi hra-noldekn-ri. Aviak mr-tsirne vyslcvif p,rlutovarnie.
2e sme p\,rkusy neuskut,cdnili so zemiakmi ur-r:itci soi't1'.

Nakolko sme pi'i na5ich pckr-rsoch uZivali kor-rznmn6 zemiaky (skore a.j bo-
lanick-v vyzrete) z malocbchcdnej siete, mdZenoe t..'rCii. ie snte ziskali velmi
dob,re iechnologick6 pcznatkv. alc iba infcrmativne poznatl.,y s obsahom ky-
selinv askorbovej.

ExpcrirnentSlna da st (3,4)

Pokusv sme uskutodnili v tunelovon 10 kW v-vsokofrekvendnom zari.adeni.
V uz:rtvcrenom priersto,re. kCe persobilo vysokollekvendn6 vlnenie sa pchybcval
nekonedny- te{lon,ov;r pds. Ohrev sme uskutodnili pri dlZke vlny 24 cm.
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Zemiaky zakupene v maloobchode (na pokusrr so skorymi ako a.j bo-
tanicky v-vzretymi zemiakmi sme zakupili odrazu potre,bne mnoZstvo ze-
miakov, aby sme ziskali porovnateln6 v;rsledky), sme oiistili na Skrabke ku-
chynsk6h,o robota. Po ruinom ,odisteni sme ich rudnym kr6jadom nakraiali na
pr,av'ideln6 hran'oldeky. Tie sme okamZite ddvali do vody. Jednak aby sme
predisli ich hnednutiu a s[riasne ilby sme vyprali Sknob z poruienych povr-
chovych buniek hranoldekcv. Pred ohrevom sme hranoldeky vybrali z vod;v,
na site nechali vodu odkvapkaf, nssypali do Zliabkov improvizcvane vvhoto-
venych z vlnitej lepenky. Vyika volne nasypanych hranoldekov bola rovno-
mern6 a pohl'bovala sa v rozmedzi 3-4 cm. Hranoitcky sme vystavili iriinkri
vysokolrekveni'nei energie pri siet,o..rom napAti 220 V a an6dovom pnide mag-
netr'6r.tu 1.0 A podas 3 mi.nut. Tepelne spracorran6 zemiakove hranoldeky- zo
sliorych zemiakov sme nechali volne vychladnut, iepelne sprzrcovane zemiarkovi.r
hranoldeky zo zemia.V.ov botanicky vyzretych sme chladili pokrmovym ,ole-

i,om. Vychladen6 hranoldeky sme zrnt'azlli v dosl<ovom zrnrazova(i a ushli,rd-
nili pri -18 "C

Pri sulcvych zemiakovych hranoldekoch pred tepelnym spracovanim a pli hr-a-
noldekoch tepelne spracovanych pred zrni'trzenim a uskladneninr pri -18 "C sme
sta,norzili obsah kyselinlr askorbovej. Stanovenie sme robiLi met6dou JAM s 2.6-
dichl6rfenolindofenolom. Takist,o aj p,odas skladovania srne sledovali v pravi-
delnych rnesadnych interval'och obserh k;zseliny arskorbovei. Pli zemiakc,vrzch
hr:anoldeko'ch chladen;rch c.'Jejo,m -sme sledorrali zineny pi'il,omneho olejil pra-
vid-elnj'm stanovenin-r disla k)rslosti vyextrahovaneho tuku.

Vfsledky a disktrsia

T'a b. 1. Tabullia z6kladnfch technologickych mc'r':lni

Ubytok vAhv
0,
,(J

Spotreba
energre
liWh

5.8
6.8

9.8
4.9

10.9
11.9
128

11,01
24,59
1.1,29
16,92
16,00
14,09
16.70

4.8

.{.6

2.64

4,5
4,3
3,4

Poznamlia: hranoldeky vystaven6 irdinku vysokofrekvendnej energie jba 2 minrit_v

.1 ,

t-Ddrum i-Z:q*\sY" t'tgnolery 
i.Itor:oi|;fnt' 

I 
surove sPracovane I
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T a b. 2. Obsah
apo

kyseliny askorbovej
tepelnom sprtacovani

zemiakovfch hranoldekoch v surovine
vysoko,frekveninou energiou

Ddtum spracovania
1968

Zemiakov6 hranoldeky
surov6
mc%

rngo o kyseliny askorbovej
tepelne spracovan6

*d 0/rrrS /{l

l

I

i

5.8
6.8

9.8
4.9

10.9
11.9
12.9

t,7
t,7
3.4
2,55
J,OD
4,5t
4,52
4,25

7,65
10,20
L2,75
9,68
3,4
3,66
3,49
3,40

I

i

I

I

I

l

I'a b. 3. Obsah kyseliny askorbovej u zemiakovfch hranoldekov tepelne spracovanych
vysokofrekvendnotr energiou podas sltladovania pri -13 "C

Mesiac stanovenia

5.8 6.8 I r.r I n.e 4.g 10.9 11.9 L2.g

m90"9 kyseliny askorbovej u hranoldekov spra-
covanfch tepelne pomocou vysokofrelivendnej

energie v r. 1968

august
september
okt6ber
november
december
janudr
februdr
marec
april
m5j

7,6

t7,0
17,0
12,6

at I

7.1
6,3
5.1

10,2

19,5
13,8

9,5
9,1
6,3
5,9
5,5

12,7

29,7
14,2

7,5
7,L
6,7
6.1
6,0

9.8

20,4
19,1
L2,E

9,1
7,5
7,t
6,4
6,4

20,4
15,0

9,9
7,5
7 ,1.

6,3
4,5

3,6
10,6
8,4
8,5
t,o
6,3
5,9
5,6
5,6

3,5
4,7

17.0
72,2

6,3
6,3
6,3
6,0
5,2

3,4
t5,7
11,6

8,5
6,5
6,3
6,2
4,8

T ab. 4. eislo kystosti vyextrahovan6ho tuku zo zeniakovfch
spracovanfch vysokofrekvendnou energiou, chladenfch olejom

- 18'C

hranoldekov tepelne
a skladovanj'ch pri

Mesiac stanovenia
mg KOI{/I g tuku pri zemiakovfch hranoldekoch

spracovanfch v r. 1968

10.9 11.9 L2.9

januSr
februAr
marec
april
m6j

1,98
2,65
2,57
2,79
2,97

2.31
2,46
2,51
2,93
3,16

2,59

2,63

1,90

2,26
2,42
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zemiakovich hranoldekov pri -18 "C

mobc sklsdor*ta

Graf 1.

Priemern6 hodnota zmien obsahu kyseliny askorbovej podas skladovania
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Ak,o v;'plyva z tabulkv 1 n'a- zblan5irovanie 1 kg zemiakovych h,ranoldekov
ie po+,rebne 0,?1-0,?5 h-'lVh elektrickei energie. Aby zemiakov6 hrancldekv
mali poZadovanir k,onzistenciu, je potrebn6 ich vystavit ui:inku vysokofrek-
veninej energie p,odas 3 ninrit, prid,om sa d,osiahne teplot'a 90-92 "C. Jednot-
liv6 zemiakovrS hrancldeky v.\.sokofrekvendne tepelne spracovane vykazuiir
zaschly povrch. Oddelujir sa - nevytv6raju zhluky, do je z hladiska dal3ieho'
spracovania zmrazenim velmi vitan6.

Z bri,ochemick6ho hladiska je pozo,ruhodny ukaz, 'i'e pri zemriakovych hra-
noldek,och spracovanych zo sk'crych zemiakov (obdobie 5.-9. augusta 1968) sa
po tepelnom spracoveni vysokofrekvendn'ou energiou prejavil rapidny vzostiurp
v iobsahu kyseliny askoi:bovej. Pravdepo'd,obne ide o jej uvolnenie z askorbi-
genu podas u,iink,ovania vysckofrekvendnej energie. Naproti tomu pri tepeln'om
spracovani zemiakorrych hranoldekov zo zerntakrov botanicky vyzretych (ob-
d,obie 4.-12. septembra- 196ti) sa po ridinku vysokofrekvendnej enerrgie pr-eja-
vuje mierny p'okles v obsahu k-vseJ.iny askorb,ovej.

Z tabulkSr 3, ako 'aj z grafu 1. v ktoro,m su uveden6 priemern6 h,odnoty
kyseliny asko,rbovej obi,lvoch skriSan;rch skuprn zemiakovfch hranoldekov. vy-
pl5'va, Ze p'odas skladovania zemiakovych hran,oldekorr pri. -18 "C, naiprv obrsah
kyseliny askorb,ovej ako pri hranoldekioch zo skorych zemiakov tak aj piri hrra-
noldekoch zc zemiakov botani.cky vyz'retych, podas prvy'ch dvoch mesriacov
skl.adovania str-ipa, aZ d,osiahne maximum. V Stvrtom mesiaci skLadovania ra-
pidne poklesne a v piatom aZ Siestom mesiaci skladovania sra obs,ah kyselinl'
as,korbovej ustali. Do konca 6smeho mesiaca skladovania neprejavujf sa pod-
statnejSie zmeny v o;bsahu kyseliny askorbovej.

Zemiakove hrenc-rldeky pripraven6 zo zernrakor,' b,otanicky zrelych, kto,rc
sme pred zr:rLraze"nirn chladili pckrmor,'ym olejom, sme poias skladovania sle-
d,ovali, ako sa chov;i priton.ny o1ej. Ako l'yplyva z t,abu k5. 4, nenastavajir
po'dstatne zmeny v oleji podas skladovenia pri -18 "C. Analytick6 zistenia sl
ndn-r overili a.j iegust,adn)imi skuSkami.

Srihrn

Zemiakov6 hrirncliekl' tepelne spracovan6 vysokofrekvendnou energicu a

zm1azen6 maju tu predn,ost, Ze po ich klasickom zohriati pred konzumova-
nim maju p'ovrch chrumllavy.a vo vnutri sri mdkke a sypk6.
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Vnorp e6neHrre Mlrnp oB oJrr,Horo [lraJrer(Tp r4qecnoro Harp eBa
npu o6pa6orne RaproQe.nrnrrx 6pycHon

B rrn o 4rr

V xapr:o(pemnrrx 6pycxou o6pa6or:au.nrrx Bbrcor{oqacrounoft anepruefi u sauopoxennrrx
rrMeercff To rrpenMyrrrecrBo, qro nocire r{x HJraccl4qecnoro HarpeBa Ao I,Ix yrlorpe6renlrq r,rx
rroBepxrrocrr, xpycrflrrla rr Buyrprr Mflrr(a r{ cunJzva.

The application of micro-wave dielectric heating in the
production potato-sticks

Potato-sticks, processed by heat produced by high-frequency energy and then
fi'ozen, have the advantage of being, after their reheating, crips for cor-rsumption
and tender and soft in the interior.
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