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TABELA 97. Niekorzystne zmiany zachodzace w ziemniaku podczas przerobu

’ Zmiany ’

l
l |

Fizyczne I ’ Chemiczne
Barwa Struktura Smak i zapach
(migkniecie) (pojawianie si¢

obeych, a zanik
wiasciwych)

Podczas ogrzewania

W tluszezach

Podczas
smazenia

W bialku

Rozklad
duzych
czasteczek
Wspoldzia-
tanie:
aminokwasy
cukry

W zawartosci
wit. C | B

Wyplukiwanie
podczas blan-
szowania

Podczas zamrazania i przecho-
wywania

Destrukcja '
Hydroliza i utlenianie lipidow
Denaturacja niektorych biatek
Utlenianie si¢ substancji
aromatycznych

Zmiany w zawarto$ci witaminy C




Dobér odmiany

Przerdb ziemniaka na produkty uszlachetnione w skali przemystowe;

podlega pewnym ogolnym regutom. Dlatego tutaj zostang podkreslone tylko
niektore aspekty zagadnienia, dotyczgce doboru odpowiednich odmian do przerobu
Spozywczego.

Warto zwrdci¢ uwage na fakt, ze czesto warunki wzrostu i uprawy ziemniaka mogg
bardziej zmienia¢ sktad chemiczny bulwy, niz wynika to z cech odmianowych. Z tg
wiasciwoscig ziemniaka musi liczy¢ sie producent (zaktad przemystowy)
przerabiajgcy ziemniaki na produkty uszlachetnione, gdyz warunki wzrostu na
danym obszarze i w danym roku mogag tak istotnie zmieni¢ wtasciwosci odmianowe
bulw, ze nie bedg sie one nadawaty do przerobu, pomimo wytypowania danej
odmiany jako nadajgcej sie do produkcji okreslonych przetworéw. Ta przyczyna
oraz wiele innych cech ziemniaka sg powodem, ze nie ma "idealnej" odmiany
spetniajgcej wszystkie warunki dobrego surowca do produkcji. Jedng z
wazniejszych cech odmianowych jest wydajnos¢ (plon) z hektara, od ktorej zalezy
optacalnosc¢ produkciji rolne;.



Drugg wazng cechg odmianowag bulw do przerobu na produkty
uszlachetnione jest zawartos¢ suchej substancji. Dla wiekszosci
produktow spozywczych najbardziej jest pozgdana wysoka zawartos¢ suchej
substancji, gdyz wiekszos¢ to produkty odwodnione, a wiec wieksza
zawartosc suchej substancji sprzyja lepszej ekonomice procesu
technologicznego.

W niektorych jednak przypadkach (np. konserwy z ziemniaka lub
ziemniaki satatkowe) wysoka zawartos¢ suchej substancji jest
niepozadana.

Inng cechg ziemniaka dla celow przerobowych jest odpornos¢ danej
odmiany na choroby. Poniewaz odpornosc¢ ta czesto zmienia sie, to z
czasem nawet bardzo dobre odmiany muszg by¢ zastgpione innymi, bardziej
odpornymi na choroby.



Ziemniaki uzywane do celéw spozywczych musza by¢ z reguly obierane
przed dalszymi etapami produkcyjnymi.

t atwosc obierania bulw sposobem zmechanizowanym przy rownoczesnym
uzyskaniu jak najmniejszych strat jest podstawowym warunkiem przy
doborze odmiany. Nieodpowiedni bowiem ksztatt bulw, zbyt duza gtebokos¢
oczek czy tez nie wyréwnana wielkoS¢ mogg w pewnych przypadkach
zdyskwalifikowa¢ odmiane, pomimo posiadania wszystkich innych cech na
odpowiednim poziomie.



Przygotowanie surowca do przerobu

Mycie ziemniakow

Pomimo, ze w dalszych operacjach technologicznych ziemniaki sq
obierane, mycie ich jest czynnoscig konieczna. Przylegajgca ziemia,
kamyki itp. moga spowodowac uszkodzenie aparatury do odbierania
ziemniakow i skracajg trwatos¢ powierzchni sciernej. Dlatego mycie
ziemniakow jest pierwszg i konieczng czynnoscig technologiczna.



Obieranie

Obieranie ziemniakéw jest jedng z podstawowych czynnosci, ktora w duzym
stopniu decyduje o optacalnosci procesu przerobowego zaréwno z uwagi na straty
surowca jak i koszty robocizny. Po przejsciu przez obieraczke bulwy wymagajg
dodatkowej pracy polegajgcej na usunieciu pozostatosci po obieraniu, a sam
proces mechanicznego obierania powoduje czesto straty dochodzace do 30%
wyjsciowego surowca.

Przemyst stosuje rézne metody obierania bulw ziemniaka.

Wybor tej lub innej metody zalezy w duzym stopniu od konkretnych potrzeb i
warunkow danego zaktadu produkcyjnego. W matych zaktadach produkcyjnych
obieranie najczesciej odbywa sie za pomocg urzgdzen pracujgcych okresowo,
podczas gdy duze zaktady postugujg sie urzadzeniami pracujgcymi systemem
ciggtym.

W matych zaktadach dodatkowa praca przy oczyszczaniu recznym obranego
materiatu nie sprawia wiekszych trudnosci, natomiast w duzych zaktadach
powinno redukowac sie prace reczng w jak najwiekszym stopniu. Obieranie
ziemniakéw, ze wzgledu na zastosowang metode, mozna podzieli¢ na:
scieranie mechaniczne, obieranie chemiczne (tugiem) albo przy
zastosowaniu pary wodnej lub gorgcych gazéw. Odpowiednio do uzytej
metody stosuje sie rozne typy obieraczek. Obieraczki mogg pracowac systemem
okresowym lub ciggtym.



Scieranie mechaniczne

Scieranie mechaniczne skorki polega na zetknieciu bulwy z powierzchnia
scierng, przy czym urzgdzenie powinno pracowac w ten sposob, zeby oprocz
skorki starciu ulegta jak najmniejsza czesc kory pierwotnej.

Elementy scierne sg sporzgdzone z podobnego materiatu zarowno w
obieraczkach okresowych jak i ciggtych.

Dobre obieranie ziemniaka tg metodg osigga sie przez zapewnienie ruchu
wirowego bulwom stykajgcym sie z powierzchnig trgcg, gdyz tylko w ten sposob
cata powierzchnia bulw jest wystawiona na rownomierne scieranie. Ten typ
urzgdzen bardziej nadaje sie do bulw o ksztatcie kulistym niz podtuznym,
poniewaz ruchowi wirowemu lepiej poddajg sie ziemniaki kuliste. Efektywnos¢
obierania zalezy od stopnia zatadowania obieraczki.

Rowniez ziemniaki o nierownomiernej wielkosci gorzej obierajg sie tym
sposobem niz ziemniaki o jednolitych rozmiarach. Ziemniaki drobne oraz bulwy z
gtebokimi oczkami dajg wieksze straty podczas obierania sciernego.
Stwierdzono, ze pewne odmiany lepiej poddajg sie obieraniu sciernemu niz inne,
dajac mniejsze straty.



Obieraczki okresowe majg najczesciej ksztatt pionowego cylindra, na dnie
ktérego znajduje sie obracajgca sie tarcza z powierzchnig trgcg. Tarcza wprowadza
ziemniaki w ruch wirowy, réwnoczesnie scierajgc ich powierzchnie.

Obieraczki pracujgce systemem ciggtym majg rézne ksztatty, lecz sg wyposazone,
podobnie jak obieraczki okresowe, w podstawowy element scierny. Tutaj rowniez
musi by¢ zapewniony ruch wirowy ziemniakow, w celu rownomiernego stykania sie
z ich ,powierzchnig scierna.

Stosowanie strumienia wody powoduje oddzielanie obierzyn od bulw i
rownoczesnie zapobiega enzymatycznemu ciemnieniu obranych ziemniakow.
Obieranie ziemniakow metodg scierng jest stosowane tam, gdzie inne sposoby
obierania nie sg wskazane, ze wzgledu na zmiane zewnetrznej warstwy ziemniaka,
np. przy obieraniu chemicznym lub obieraniu z zastosowaniem wysokich
temperatur. Dlatego czasami obieranie scierne jest czynnosciag dodatkowa,
stosowang przy uzyciu tugu lub pary wodne;.

W tych przypadkach, gdy catkowite usuniecie skorki nie jest konieczne (np.
podczas produkcji czypsow) system Scierny jest bardzo przydatny.

Jak wynika z badan amerykanskich straty przy obieraniu sciernym w produkcji
czypsow wynoszg srednio 10%. W koncu wazng zaletg obierania przez scieranie
mechaniczne jest prostota i tanioS¢ urzgdzen, co z punktu widzenia
ekonomicznego jest korzystne. Szczegdlnie dotyczy to zaktadéw matych,
pracujgcych okresowo.



Obieranie tugiem

Stosowanie tugu sodowego do obierania ziemniakow polega na zmiekczaniu
powierzchni ziemniaka w zetknieciu sie z gorgcym tugiem. Zmiekczong i
rozluzniong skorke usuwa sie nastepnie przy uzyciu silnego strumienia
wody, wspoétdziatajgcego czesto ze szczotkami. Istniejg dwie metody
obierania tugiem: metoda z zastosowaniem nizszych temperatur tugu (48-
72°C) oraz metoda z zastosowaniem temperatur powyzej punktu zelowania
skrobi (powyzej 72°C).

Dziatanie tugu w niskich temperaturach polega na chemicznym rozktadzie
sktadnikow skorki, sprowadzajgcym sie do zmiekczania skorki nie
powodujgcym jednak ugotowania sie, czy denaturacji zwigzkow w

tkance lezgcej pod skorkg. Ten sposob dziatania tugiem nadaje sie zatem do
tych celdw, gdzie nalezy unika¢ zmian w zewnetrznych partiach bulwy. Dziatanie
tugiem o nizszej temperaturze wymaga dtuzszego czasu, zetkniecia sie bulw z
roztworem alkalicznym. Przy temperaturach nizszych od 60°C czas zetkniecia
sie bulw z tugiem wynosi zwykle 15-20 minut. Natomiast stezenie tugu waha sie
w granicach od 15 do 25%.



Podczas obierania tugiem w wyzszych temperaturach (92-110°C) czas
przetrzymywania bulw w tugu wynosi od 2 do 6 minut, przy zachowaniu
stezenia tugu w granicach od 15 do 25%. Obieranie w wyzszych
temperaturach jest bardziej efektywne niz obieranie w nizszych
temperaturach, lecz istnieje niebezpieczenstwo powstawania warstwy
ugotowanego ziemniaka, widocznej wyraznie na przekroju bulwy. Usuniecie
tej warstwy wymaga czasami ponownego zanurzenia bulw w roztworze tugu,
tym razem w nizszej temperaturze (np. 21°C).

Podczas obierania przy uzyciu tugu catkowita powierzchnia ziemniaka, bez
wzgledu na ksztatt bulwy czy utozenia oczek, ulega rozmiekczeniu w sposob
rownomierny. Istotnym czynnikiem dla rownomiernego dziatania tugu na
partie bulw jest krgzenie tugu w catej masie ziemniakow. Poniewaz
odpowiednio wysoka temperatura tugu decyduje o szybkosci jego dziatania,
niektorzy producenci ogrzewaja wstepnie bulwy w wodzie, np. w
temperaturach od 60 do 80°C.

Zatadowanie obieraczki ogrzanymi ziemniakami nie obniza temperatury
roztworu fugu w sposob zasadniczy.



Po uptywie ustalonego czasu przebywania bulw w roztworze tugu, ziemniaki
zostajg natychmiast przeniesione do ptuczek, gdzie warstwa rozmiekczonej
tkanki zostaje usunieta. Typy stosowanych ptuczek sg podobne jak w przypadku
urzgdzen do mycia ziemniakow. Natychmiastowe usunieciu warstwy tkanki
zmienionej dziataniem tugu jest warunkiem koniecznym. Warstwa ta bowiem
szybko twardnieje i nie daje sie pozniej tatwo usungc. W celu usuniecia resztek
lugu, bulwy spryskuje sie rozcienczonymi roztworami kwasoéw: solnego,
cytrynowego, fosforowego lub innych. Zamiast spryskiwania mozna stosowac
zanurzenie bulw w tych roztworach na pewien okres czasu. Niedostateczne
wymycie tugu mozna sprawdzi¢ przy uzyciu roztworu fenoloftaleiny; dodatnia
reakcja (zabarwienie czerwone) swiadczy o niepetnym usunieciu tugu z
powierzchni bulwy.



Przy chemicznym obieraniu bulw sg stosowane rozne typy obieraczek. Zasadg
wszystkich urzgdzen tego typu jest, aby bulwa stykata sie z tugiem przez okreslony
czas, po uptywie ktérego powinna sprawnie opuscic alkaliczne srodowisko. Na
przyktad w obieraczce typu kotowego, koto zaopatrzone w kieszenie z
perforowanego materiatu jest zanurzone czesciowo w roztworze tugu. Ziemniaki
dostajg sie do poszczegdlnych kieszeni gornej pozycji kota, nastepnie ulegajg
zanurzeniu w roztworze tugu, aby po pewnym czasie (na skutek ciggtego ruchu
kota) opuscic roztwor. Specjalne urzadzenie usuwa bulwy z kieszeni i przenosi do
ptuczek.

Z uwagi na trujgce dziatanie tugu sodowego (szczegodlnie w wyzszych
temperaturach) muszg by¢ zachowane specjalne srodki ostroznosci, zwlaszcza
jesli chodzi o niekwalifikowany personel techniczny.
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Schematyczny sposéb obierania bulw za pomocg lugu (system ciggly)




Obieranie parg wodna

Polega on na zastosowaniu pary wodnej pod wysokim cisnieniem, co powoduje
powierzchniowe ugotowanie ziemniaka, sprowadzajgce sie do zmiekczenia i
rozluznienia tkanki. Po okreslonym uptywie czasu ziemniaki usuwa sie z
obieraczki i doczyszcza przy uzyciu strumienia wody lub szczotek. Pluczki tutaj
stosowane sg podobne jak w poprzednio opisywanych urzgdzeniach. Para wodna
atakuje jednolicie powierzchnie bulwy, przeto i w tym przypadku ksztatt bulwy nie
odgrywa roli. Przetrzymywanie bulw o kilka sekund dtuzej w parze powoduje
gtebsze rozmiekczanie tkanki, co przyczynia sie do zmniejszenia recznej pracy przy
dalszym oczyszczaniu bulw. Straty przy obieraniu parg wodng, podobnie jak przy
obieraniu chemicznym (tugiem) ocenia sie na 10-15%. Urzgdzenia do obierania
ziemniakow parg wodng moga by¢ okresowe lub ciggte. Po zatadowaniu komory
ziemniakami, wprowadza sie przegrzang pare wodng. Po usunieciu powietrza
zwieksza sie cisnienie w komorze nawet do 7 at. Komora zwykle powoli obraca sie,
aby zapewnic¢ jednolity dostep pary do wszystkich ziemniakéw, a rowniez aby
utatwi¢ nastepne zdejmowanie zmiekczonej warstwy. Cisnienie utrzymuje sie
przez 30-90 sekund, podczas gdy jeden cykl trwa zwykle od 3 do 5 minut. Po
ukonczonym obieraniu ziemniaki zostajg przeniesione do ptuczek, w ktorych zostaje
oddzielona zewnetrzna warstwa bulwy.



Obieranie ptomieniowe

Obieranie tg metodg polega na zwegleniu powierzchni ziemniaka przez
dziatanie ptomieni o wysokiej temperaturze (do 1100°C), w czasie od 15 do
30 sekund. Przedtuzenie czasu przebywania bulw w retorcie powoduje
oczywiscie gtebsze oddziatywanie na powierzchnie.

Obieraczki ptomieniowe nie rozpowszechnity sie w zaktadach
przerabiajgcych ziemniaki, wymagajg bowiem specjalnej kontroli, a praca
ich jest hatasliwa. W porownaniu jednakze z obieraczkami sciernymi dajg
mniejsze straty surowca, w granicach od 3 do 16% (srednio 9%).
Obieraczki ptomieniowe w eksploatacji sg stosunkowo kosztowne, ze
wzgledu na zuzycie paliwa i wymagajg aparatury ogniotrwatej szybko
ulegajgcej zniszczeniu. Ziemniaki, szczegolnie z gtebokimi oczkami, nie
ulegajg dobremu obieraniu i stgd wymagajg dodatkowej recznej pracy przy
oczyszczaniu obranego i wyptukanego w ptuczkach surowca.



Inne sposoby obierania

Poza opisanymi sposobami obierania ziemniakow, mniej czesto spotyka sie
obieranie za pomocg nasyconego goracego roztworu soli kuchennej, a takze
za pomocg goracych olejow mineralnych lub roslinnych.

Dodatkowe oczyszczanie ziemniakow

Po przeprowadzonym procesie obierania ziemniakow jest konieczne
skontrolowanie stopnia usuniecia skorki. Kontrola ta ma na celu dodatkowe
oczyszczenie powierzchni bulwy, usuniecie oczek, ziemniakéw porazonych
chorobami, uszkodzonych przez szkodniki itp. ,

Czynnos¢ dodatkowego oczyszczania bulw odbywa sie przy uzyciu ruchomych
stotow (tasmowych), przy czym w jednym systemie kazdg bulwe sprawdza
personel i przenosi recznie na drugg tasme, podczas gdy w drugim systemie
odrzuca sie tylko bulwy niezdatne do dalszego przerobu. Pierwszy system kontroli
jest oczywiscie doktadniejszy.

Obrane i oczyszczone ziemniaki przechodzg nastepnie do dalszej fazy
produkcyjnej.



Produkty smazone

Smazone produkty ziemniaczane uzyskuje sie przez smazenie w ttuszczach
surowych ziemniakow w kawatkach, a rzadziej w catosci. Produkty tego typu
mozna réwniez otrzymac z suszonych ziemniakow surowych lub gotowanych i
zmieszanych w odpowiednich proporcjach z réznymi , dodatkami. Z
wazniejszych produktow tego typu nalezy wymienic: czypsy, frytki (mrozone),
prazynki.



Tablica V/I. Smazone produkty ziemniaczane

Nazwa polska

Nazwa angiclska
lub inna

Sposéb wyrobu — wiadciwosici

1. Czypsy

2. Mrozone frytki

4. Prazynki

5. Orzechy ziemniaczane

6. Frytki w pro'szku

7. Krokiety w proszku

Chips (USA) Crisps (Anglia)

Frozen French fries

French frics (USA)
Chips (Anglia)

Potato snacks

Potato nuts

Preformed French fries

Kartoffel-Kroketten-Pulver

Obrane i pokrojone w plasterki
ziemniaki smazy si¢ w tluszczach
jadalnych (gléwnie roélinnych)

Podluzne paski obranego ziem-
niaka smazy si¢ 5 minut w 120°C
i przechowuje w niskiej tempera-
turze; przed spozyciem ponownice
smazy si¢ 6 minut w 170°C

SmazZone dwustopniowo jak wy-
zej, lub jednoestopniowo i poda-
wane bezposrednio do spoiycia

Grysik oraz maczke ziemniaczang
miesza si¢ z wodg 1 formuje w
kawalki, ktére poddsje si¢ pa-
rowaniu, sezonowaniu i krajaniu w/!
plasterki smazy si¢ w oleju w

temp. 180—200°C |

Surowe ziemniaki pokrajane w
kostk¢ smazy si¢ az do uzyskani
brazowe) barwy i kruche) kon-
systencji

Suszone ziemniaki miesza si¢
z wodj, ciasto formuje na wzér
frytek i piecze w tuszczu | —2
minut

Susz ziemniaczany z wodg two-
rzy ciasto, z ktérego formuje si¢
kiuski i smazy w tluszczu




Czypsy
Wymagania surowcowe

Wazng cechg w doborze ziemniakéw do produkcji czypsow jest ich ciezar
wilasciwy. Ta wielkoS¢ fgczy sie bezposrednio z zawartoscig suchej
substancji bulw, ktéra z kolei ma scisty zwigzek z procentem: skrobi. Jak
wynika z licznych prac na ten temat, wysoki ciezar wtasciwy bulw jest cechg
pozadang w tej gatezi przemystu spozywczego. Wydatek czypsow z bulw o
wiekszym ciezarze wlasciwym jest zawsze wiekszy niz w przypadku bulw o
nizszym ciezarze witasciwym.



Przy produkcji czypsow duzg uwage zwraca sie na barwe gotowego produktu.
Przekonano sie, ze ziemniaki o duzej zawartosci cukréw (a specjalnie cukrow
redukujgcych) dawaty z reguty czypsy ciemno zabarwione. Zatem ziemniaki o
duzej zawartosci cukréw nie nadajg sie do produkcji czypséw. Okazato sie, ze
pod tym wzgledem mozna odrozni¢ odmiany ziemniaka wykazujgce wiekszg
sktonnos¢ do wytwarzania cukru oraz odmiany, ktore nie wykazujg tych
tendencji. Producent zatem powinien mie¢ dobre rozeznanie co do tej cechy

odmianowej ziemniaka



Zawartos¢ oleju w czypsach

Drugim waznym sktadnikiem czypsow ziemniaczanych jest olej. Poniewaz
jest to sktadnik stosunkowo drogi, by surowiec nie wchianiat zbyt wiele oleju
podczas smazenia. Zawartos¢ oleju ma nie tylko aspekt ekonomiczny.

Czypsy o zbyt wysokiej zawartosci oleju sa niesmaczne. Zbyt mata ilos¢
oleju w gotowym produkcie jest rowniez niepozgdana, gdyz produkt taki nie
ma odpowiedniego aromatu, a smak jest "surowy". Istnieje zaleznos¢
pomiedzy ciezarem wtasciwym bulw a iloscig wchtonietego oleju. Im wyzszy
ciezar wlasciwy, tym mniej oleju wchtaniajq plasterki ziemniaka.



TablicaV/2. Wplyw ciezaru .wlaﬁciwego ziemniakéw na
wydatek czypséw i zawarto§é w nich oleju

Cigzar Wydatek czypséw Zawarto$¢ oleju w czypsach
wiasciwy ' % %

1,070 27,8 38,0

1,075 29,4 36,7

1,080 29,5 X r, 36,1

1,085 31,0 : 35,9

1,090 33,1 32,2




Czasami stosuje sie wymywanie ptatkow ziemniaka goragca woda, w celu
zmniejszenia zawartosci cukrow redukujacych. Otrzymuje sie w tym
przypadku produkt o jasniejszym zabarwieniu, ale o wiekszej zawartosci oleju.
Wchtanianie oleju przez plasterki ziemniaka zalezy od ich grubosci —im
ciensze tym wiecej wchtaniajg oleju.

Na pobieranie oleju ma znaczny wptyw wysokos¢ temperatury i czas
smazenia.

Zaobserwowano, ze produkt smazony w wyzszych temperaturach zawiera mniej
oleju. Jak wynika z badan, gdy temperatura oleju spadta z 202 do 170°C, z 186
do 153°C iz 170 do 136°C, wowczas zawartos¢ oleju w chipsach wzrastata. Inni
autorzy nie znalezli zmian zawartosci oleju w chipsach w zakresie zmiany
temperatur pomiedzy 208 a 188°C i 188 a 168°C.



Natomiast przedtuzenie czasu smazenia powoduje zwiekszenie zuzycia
oleju. Poniewaz te dwa czynniki - wysokosc¢ temperatury i czas smazenia
Scisle sie wigzg ze sobg, a mianowicie wyzsza temperatura smazenia pozwala
na skrocenie czasu ogrzewania, a wiec jest wskazane stosowanie mozliwie
wysokiej temperatury przy rownoczesnym jak najkrotszym czasie
pozostawania surowca woleju.

W tym przypadku nalezy ponownie powroci¢ do zagadnienia cukrow w
bulwach. Przy zbyt duzej ilosci cukrow trzeba obnizy¢ temperature i
przedtuzy¢ czas smazenia, co oczywiscie wptywa na pobranie wiekszej ilosci
ttuszczu przez produkt. Czas smazenia wynosi zwykle kilka minut.



Zmiany oleju podczas smazenia

Ogrzewanie oleju (lub innych tluszczéw) podczas smazenia czypséw
powoduje szereg zmian chemicznych i fizycznych oleju. Ze mian
chemicznych nalezy wymieni¢ przede wszystkim hydrolize ttuszczu, jego
polimeryzacje i utlenianie. Podczas ogrzewania ttuszczu do wysokich
temperatur w obecnosci wody (zawartej w plasterkach ziemniaka) nastepuje
proces hydrolizy ttuszczu, tj. rozpadu jego na kwasy ttuszczowe i

gliceryne.

Swiezy ttuszcz dobrej jakosci nie powinien zawieraé wolnych kwasow
ttuszczowych wiecej niz 0,05%. Podczas smazenia czypsow zawartosc
kwasow ttuszczowych wzrasta, czasami nawet powyzej 0,75%, nie moéwigc o
przypadkach krancowych, gdzie poziom kwasow ttuszczowych moze dojs¢
nawet do 7-8%.



Podczas ogrzewania w ttuszczu obserwuje sie dwie zmiany, jezeli chodzi o
stopien polimeryzacji czgsteczek kwasow ttuszczowych. Jedna z nich polega
na depolimeryzacji kwasow ttuszczowych, co ma swoj wyraz w obnizeniu sie
punktu zaptonu ttuszczu, natomiast druga sprowadza sie do polimeryzowania
dwoch lub wiekszej ilosci czgsteczek kwasu ttuszczowego na jednostki o
wiekszym ciezarze czgsteczkowym. Reakcja ta zachodzi w miejscach
wystepowania wigzan podwojnych, dzieki czemu polimeryzacje ttuszczow
mozna rozpoznac po spadku stopnia nienasycenia ttuszczu. Tego typu
polimery nie majg specyficznych cech organoleptycznych, a tylko spadek
liczby jodowej swiadczy o ich wystepowaniu.



Wieksza ilos¢ termicznych polimeréw jest toksyczna jak to wykazaty badania
przeprowadzone na zwierzetach. Jak wynika jednak z badan amerykanskich na
89 prébek pochodzacych z réznych fabryk czypséw zaobserwowano przecietnie
spadek liczby jodowej o jednostke. Odpowiadajgcy temu wzrost termicznych
polimerow nie wykazat szkodliwych skutkow w probach biologicznych ze
zwierzetami testowymi.

Utlenianie sie ttuszczu podczas smazenia jest jednym z najpowazniejszych
ktopotow w tej fazie produkcji. Pocigga ono bowiem za sobg niekorzystne zmiany
zapachu, smaku i koloru ttuszczu, nalezy unika¢ napowietrzenia naczyn
podczas smazenia czypsow. Po ukonczonym procesie smazenia olej powinien
by¢ jak najszybciej schtodzony, a naczynie przykryte, aby odcig¢ dostep
powietrza.

Niekorzystny wptyw na szybkos¢ utleniania sie ttuszczow ma przegrzanie
miejscowe oleju podczas smazenia. Nalezy wiec przestrzegac zasady, aby cata
partia oleju miata jednakowg temperature. Nawet bardzo mate ilosci takich metali
jak miedz czy stopy miedzi mogg znacznie przyspieszac rozktad oleju, dlatego
nalezy unika¢ zaréwno naczyn miedzianych jak i wszelkich innych urzadzen
(zawory, przewody itp.) sporzgdzonych z miedzi. Swiatto ma réwniez okreslony
wptyw na jetczenie oleju. Szczegdlnie przyspiesza ten proces promieniowanie
krotkie, ponizej 0,49 um



Nalezy wiec unika¢ naswietlania oleju, szczegdlnie swiattem stonecznym.
Wymienione przyczyny powodujgce jetczenie ttuszczoéw uzywanych do
smazenia-odnoszg sie rowniez do jetczenia gotowego produktu, ktory zawiera
przeciez znaczne ilosci ttuszczu. Wyprodukowane chipsy jelczeja

tym bardziej im dtuzej stykajg sie z powietrzem, swiattem, wysokg temperature
otoczenia, oraz im wiecej znalazto sie wolejach zanieczyszczen metalami.
Aby zapobiec tym zmianom nalezy odcig¢ dostep powietrza do produktu przez
szczelne, nieprzepuszczajgce powietrza opakowania. Opakowania powinny byc¢
nie przezroczyste, gdyz w tym przypadku jest mniejszy wptyw swiatta. na
produkt. Wyprodukowane partie towaru nalezy przechowywac w niskich
temperaturach.



Mozna opoznic¢ szybkosc¢ jetczenia ttuszczow przez i dodatek do nich réznych
substancji chemicznych zwanych przeciwutleniaczami. Sg to substancje o
charakterze akceptorow wodoru, a ochronne ich dziatanie polega na tym, ze
szybciej utleniajg sie od ttuszczow, opdzniajgc w ten sposob proces ich utleniania
sie.

Obecnie stosuje sie na szerokg skale wiele réznych przeciwutleniaczy. Na ogot
stosuje sie opakowania celofanowe lub laminowane w réznych gateziach
przemystu spozywczego. W przemysle czypsow znana jest tez duza ilosc tego
typu zwigzkow, np. galusan propylu, kwas nordwuhydroguajaretowy, butylowany
hydroksytoluen, czy butylowany hydroksyanizol. Ze zwigzkéw bardziej znanych
nalezy wymieni¢ kwasny siarczyn sodowy, stosowany powszechnie w innych
przemystach (np. zapobieganie ciemnieniu réznych przetworow w przemysle
spozywczym), ktory rowniez okazat sie przeciwutleniaczem w produkcji chipsow,
znacznie opoOzniajgc jetczenie gotowego produktu.
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Ziemniaki dostarczane do zaktadu produkcyjnego zostajg najpierw umyte.
Obieranie ziemniakdw odbywa sie najczesciej za pomocg obieraczek
sciernych pomimo, ze jak to wynika z poprzedniego opisu, przy zastosowaniu
tej metody straty sg najwieksze.

Nastepng czynnoscig jest krajanie bulw w cienkie plasterki, najczesciej o
grubosci 1,7 do 0,85 mm. W procesie krajania wazne jest, aby grubosc
plasterkow byta mozliwie jednakowa dla catej partii, gdyz tylko w takim
przypadku gotowanie przebiega wtasciwie, a produkt ma odpowiednig barwe i
jest jednolicie wysmazony.

Grubosc¢ plasterkow powinna by¢ dostosowana do wtasciwosci produktu i
zalezy od cech danej odmiany ziemniakow, zawartosci w nich cukrow, jedrnosci
tkanki, temperatury smazenia oraz czasu gotowania plasterkow.



Plasterki powinny mie¢ powierzchnie gtadka, z jak najmniejszg iloscig
uszkodzonych komorek.

Czesto sg uzywane ptatkownice (krajalnice) typu obrotowego. Majg one
zamontowane trzy ostrza na kolistej tarczy z dwiema kieszeniami w roznych
gateziach przemystu spozywczego w bebnie.

Nastepnie ptatki sg przemywane silnym natryskiem wody, w celu jak
najdoktadniejszego usuniecia skrobi z rozerwanych komoérek. Odbywa sie
to w obrotowych cylindrach przy uzyciu strumieni wody pod wysokim
cisnieniem. Cylinder taki jest perforowany. i tak ustawiony, ze ptatki z krajalnicy
wpadajg do jego wylotu. Woda w cylindrze porusza sie w kierunku
przesuwanych plasterkow. Plasterki sg obracane w bebnie tak, ze ich
powierzchnie sg obficie obomywane strumieniami wody. Nastepnie plasterki sg
przenoszone za pomocg odpowiedniego przenosnika do drugiego zbiornika,
zwanego zbiornikiem przemywajgcym, gdzie sg poddawane ponownemu
przemywaniu wodag.



Po przemyciu plasterki zawierajg znaczne ilosci przylegajgcej wody, ktorg usuwa
sie w odpowiednich urzgdzeniach (perforowane obracajace sie bebny,
wibrujace perforowane pasy, wirdwki ekstrakcyjne itp.). Usuniecie nadmiaru
wody pozwala na szybsze wysmazenie plasterkdw, co zwieksza moc przerobowg i
oszczedza paliwo do ogrzewania kottow.

Zbyt silne jednak wysuszenie plasterkow powoduje sklejanie sie ich ze sobag,
przez co jest utrudnione dobre ich wysmazenie. W niektorych przypadkach, gdy na
przyktad bulwy zawierajg zbyt duzg ilos¢ cukrow redukujacych, plasterki sg
poddawane pewnym zabiegom; majgcym na celu zmniejszenie ilosci szkodliwych
sktadnikow. W tym celu stosuje sie przemywanie wodg lub odpowiednimi
roztworami (np. roztworem dwusiarczynu sodowego, kwasu fosforowego,
cytrynianu sodowego, chlorku wapniowego itp.). Roztwory te (lub woda) sg
ogrzewane do temperatury 65-93°C i wtedy wktada sie do nich plasterki,
pozostawiajgc je na przecigg jednej lub wiecej minut. Smazenie moze odbywac sie
albo systemem okresowym, albo ciggtym.

W nowoczesnym amerykanskim przemysle do wyrobu czypsow coraz czesciej
stosuje sie urzgdzenia o pracy ciggtej. Urzgdzenie o pracy ciggtej potrafi zastgpic
20 smazalni o systemie okresowym. W duzych zaktadach produkcyjnych
nowoczesne urzgdzenia oparte o system ciggty potrafig przerobic kilka tysiecy
kilogramow surowca na godzine.



Urzadzenie do smazenia sktada sie z naczynia o ptaskim dnie, ktére moze
by¢ réznej diugosci i szerokosci. Naczynie (kociot) jest potgczone z
przewodami dostarczajgcymi olej, z tej samej strony co plasterki
ziemniaczane. Usmazone plasterki usuwa sie z kotta z drugiej strony za
pomocg tasmy z drucianej siatki. Gorgcy olej stale przeptywa przez kociot |
jest usuwany na koncu kotta otworem pod tasma przenoszgcg czypsy.

Sitg ciezkosci olej dostaje sie do matego pojemnika zaopatrzonego w filtr
(siatka metalowa), ktory usuwa zawieszone w oleju czgstki czypsow.
Nastepnie olej zostaje podgrzany i z powrotem przepompowany do kotfa.
Poniewaz podczas procesu smazenia czesc oleju zostaje pobrana przez
czypsy, w poblizu znajduje sie rezerwowy zbiornik oleju, z ktérego mozna
czerpac uzupetniajgce ilosci, regulujgc stale poziom oleju w kotle do tej samej
wysoKkosci.



Plasterki ziemniaczane maja sklonnos¢ do plywania po wierzchu oleju; na
swej drodze w kotle napotykajg na obracajgcy sie walec i sg zmuszone
przechodzi¢ pod nim. Za walcem jest umieszczone obracajgce sie koto,
spetniajgce podobng funkcje jak walec oraz przesuwa plasterki wzdtuz kotta.
Przy koncu kotta panuje najwyzsza temperatura oleju, dzieki czemu czypsy
mogg by¢ dodatkowo dosmazone.

Wazng czynnoscig podczas smazenia jest usuniecie nadmiaru oleju z
plasterkow. Te role spetniajg perforowane koszyki zaopatrzone w grabki,
ktore przesuwajg czypsy na dno kotta, rwnoczesnie przemieszczajgc je do
koncowej czesci kotta. Tam znajduje sie tasma usuwajgca czypsy z oleju. Za
pierwszg tasmg jest ustawiona druga, na ktorg spadajg usmazone czypsy. W
ten sposob osigga sie oddzielenie jak najwiekszej ilosci oleju przylegajgcego
do czypsow.



Ostateczng czynnoscig jest przesuniecie partii czypsow pod
urzgdzenie dozujgce odpowiednie ilosci soli. Z uwagi na znaczne
ilosci wody odparowanej z ziemniakow podczas smazenia, nad kottem
muszg by¢ specjalne urzadzenia odprowadzajgce pare wodng.
Wazne jest, aby skraplajgca sie woda nie spadata do gorgcego oleju,
gdyz znacznie przyspiesza to rozktad oleju.

Temperatura palnikow ogrzewajgcych olej jest specjalnie
kontrolowana, tak ze mozna uzyskac statg temperature w granicach
+1°C. W starszych urzadzeniach palniki ogrzewajg bezposrednio
naczynie z olejem, podczas gdy w nowszych ciepto jest wymieniane
za posrednictwem odpowiedniego medium. Medium jest ogrzewane i
pompowane specjalnymi rurami otaczajgcymi lub biegngcymi pod
gotujgcym sie olejem. Zaletg tego systemu jest, ze olej nie jest
przegrzewany lokalnie w zadnym miejscu kotta ogrzewanego
ptomieniem.



Jak to juz poprzednio opisano, temperatura oleju zalezy od potrzeb zwigzanych
z jakoscig danej partii surowca. Zwykle jednak nie reguluje sie temperatury
oleju, lecz szybkos¢ przesuwu surowca przez kociot. Gdy jest pozgdana
wyzsza temperatura smazenia, operator zwalnia strumien ptatkow, w
przeciwnym przypadku zas przyspiesza szybkos¢ przesuwania sie surowca.

W Europie stosuje sie z reguty system okresowy smazenia czypsow.
Urzadzenie takie przedstawia sie nastepujgco.

Naczynie do smazenia jest ustawione w taki sposob, ze tasma doprowadzajgca
plasterki ziemniaka przechodzi ponad nim. Kociot jest zwykle naczyniem o
ptaskim dnie, prostokgtnym lub w ksztatcie kota. Palniki ogrzewajgce olej
znajdujg sie pod naczyniem. Porcje plasterkdw sg okresowo dostarczane za
pomocg tasmy do kotta i wysypywane bezposrednio do gorgcego oleju. W
czasie smazenia czypsy sg mieszane i przebywajg w oleju tak dtugo, az
operator uzna za stosowne wyjgc je. Usuwanie czypsow odbywa sie za pomocg
drucianego koszyka znajdujgcego sie wewnatrz kota.



Po odcieknieciu nadmiaru oleju na specjalnym stole, czypsy soli si¢ i
pakuje do pojemnikéw. Czypsy wyprodukowane tym sposobem bywajg
twarde z powodu obecnosci skrobi na powierzchni plasterkow. Do gotowania
czypsow oprocz soli dodaje sie takze przeciwutleniacze (czesto sg one
mieszane z solg) lub inne sktadniki polepszajgce czy zmieniajgce cechy
organoleptyczne produktu. Do tych substancji nalezy np.

glutaminian jednosodowy, ktéry uwydatnia zapach czypséw. Inne
dodatki zmieniajgce smak to cykoria, ser itp. Dodatki te rozpyla sie w bebnie
obrotowym na obracajgce sie w nim czypsy, ktore nastepnie przedostajg sie
na tasme inspekcyjng, stuzgcg rowniez do schtodzenia produktu. Czypsy nie
odpowiadajgce normie zostajg usuwane.

W nowoczesnych fabrykach pakowanie produktu odbywa sie mechanicznie.
Opakowania sg roznorodne zarowno ze wzgledu na pojemnosc jak |
materiat, z ktérego sg sporzgdzone.

Duzym problemem przy produkcji czypsow sg odpady i
zanieczyszczenia. Poniewaz sg to zanieczyszczenia organiczne, moga
stac sie uciazliwe dla najblizszego otoczenia fabryki.



Frytki mrozone

Dla wiekszych zaktaddw takich jak restauracje, stotowki itp. fabryki
przygotowujg produkt wymagajgcy podgrzania w piekarniku lub
krotkotrwatego dosmazenia. Frytki mrozone majg lepszg konsystencije (sg
bardziej kruche) niz frytki przygotowane bezposrednio ze swiezych
ziemniakow.

Wymagania surowcowe

Wymagania dotyczgce surowca do produkciji frytek sg podobne jak przy
produkcji czypsow.

Zawartosc¢ cukrow redukujgcych w ziemniakach przeznaczonych do
produkcji frytek jest mniej waznym czynnikiem, niz w przypadku produkc;ji
czypsow, bowiem smazenie frytek przebiega w nieco innych warunkach, a
blanszowanie zmniejsza ujemny wptyw zawartosci cukrow redukujgcych na
gotowy produkt. Surowiec dostarczony do zaktadu powinien miec¢
odpowiednig zawartos¢ skrobi i cukrow redukujacych. \Witasciwosci
surowca okresla sie po smazeniu. Ziemniaki o wysokim ciezarze wtasciwym
(0 wysokiej skrobiowosci) dajg produkt bardziej kruchy, maczysty i mnie;
ttusty w poréwnaniu z ziemniakami 0 mniejszym ciezarze wtasciwym.



Wymienione cechy organoleptyczne okresla sie ogdlnym terminem
"smakowitosci” analizowanego artykutu. Mozna wiec stwierdzic, ze
smakowitos¢ frytek pochodzacych z bulw o wyzszej skrobiowosci jest
wyzsza niz z bulw o nizszej skrobiowosci.

Jednak przy bardzo wysokiej skrobiowosci bulw wystepuje czasami twardos¢
gotowego produktu. Poniewaz frytki sg produktem otrzymanym przez
smazenie w oleju, wszystkie uwagi co do obchodzenia sie z samym olejem,
jego zmianami podczas gotowania oraz zmianami oleju zawartego w gotowym
produkcie. sg takie same jak w przypadku produkcji i przechowywania czypsow.
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Mycie ziemniakdw, obieranie i dodatkowe oczyszczanie wykonuje sie podobnie
jak przy produkcji czypsow.

Obieranie ziemniakdéw przy produkciji frytek odbywa sie chemicznie "(tugiem)
lub za pomoca pary wodne;.

Umyty i oczyszczony surowiec dodatkowo sortuje sie na przenosniku
tasmowym. Bulwy zbyt drobne (o srednicy mniejszej niz 3 cm) zostajg usuniete i
przeznaczone na inne wyroby, natomiast bulwy zbyt duze (powyzej 10 cm
srednicy) sg czasami krajane na potéwki wzdtuz osi podtuznej w celu
utatwienia dalszego krajania surowca na paski.

Krajanie ziemniakow na paski odbywa sie na specjalnych maszynach. Ziemniaki

sg kierowane do nich w ten sposob, aby bulwy krajane byty wzdtuz diuzszej osi,
gdyz zwykle paski o wiekszej dtugosci sg bardziej pozgdane przez konsumenta.

Paski majg zwykle powierzchnie przekroju od 2,4 do 3,2 cm?.



Pokrajane paski powinny by¢ oddzielone od kawatkéw o nieregularnym
ksztalcie.

Odbywa sie to mechanicznie przy uzyciu maszyn oddzielajgcych skrawki i
drobne odpadki. Dodatkowo przeprowadza sie reczng kontrole krajanki w celu
oddzielenia pozostatych, nie usunietych mechanicznie kawatkéw oraz paskow
zabarwionych lub wykazujgcych jakies inne wady. Wydatek frytek z danej partii
bulw zalezy od wielkosci strat przy obieraniu, dodatkowym oczyszczaniu i
krajaniu na paski. Straty te sg rozne w zaleznosci od wielkosci bulw, systemu
obierania i innych czynnikow.

Obieranie i oczyszczanie bulw daje zwykle straty od 15 do 40%. Oddzielanie
skrawkow i kawatkow bulw od paskow zwieksza straty o dodatkowe 10%. Stad
catkowity wydatek frytek z surowca wynosi od 50 do 75%. Na skutek
odparowania wody w procesie smazenia nastepujg dodatkowe straty, co w
wyniku daje ze 100 kg ziemniakéw od 30 do 45 kg gotowego produktu.
Blanszowanie paskow ziemniaka przed smazeniem jest czynnoscig
polepszajgcg witasciwosci gotowego produktu, a przede wszystkim
otrzymywanie produktu o bardziej wyréwnanej barwie i lepszej teksturze.



Blanszowanie zmniejsza rowniez absorpcje ttuszczu wskutek kleikowania
skrobi na powierzchni paskow, a takze redukuje czas smazenia, gdyz
ziemniaki zostaty czesciowo ugotowane w procesie blanszowania. Oprocz tego
blanszowanie jest zabiegiem pozwalajgcym zredukowac ilosé cukréow w
paskach ziemniaka, gdyz gorgca woda wymywa z warstw
przypowierzchniowych rozpuszczalne cukry, a w tym rowniez niepozgdane
cukry redukujgce. Wskutek tego frytki majg jasniejszg i bardziej wyréwnana
barwe. Nie znaczy to jednak, ze blanszowanie moze zastgpic
rekondycjonowanie bulw. Niemniej jednak, stosowanie roznych czasow
blanszowania moze polepszy¢ wyglad zewnetrzny produktu, gdy pochodzi on z
partii ziemniakow o réznym procencie cukrow redukujgcych. Z powyzszego
wyptywa wniosek, ze czas blanszowania oraz temperatura wody powinny byc¢
regulowane w zaleznosci od potrzeb wyniktych z r6znorodnosci surowca
poddawanego blanszowaniu. Czas blanszowania moze wahac sie w
granicach od 2 do 12 minut, zas temperatury od 90 do 100°C.



Blanszowany produkt musi byé pozbawiony przylegajgcej wody, bowiem
zbyt wilgotne paski przyczyniajg sie do przedtuzania czasu gotowania w
ttuszczu, powodujgc rowniez jego szybszy rozktad. Wode powierzchniowg
usuwa sie na siatkach odwadniajacych. Paski mogg by¢ dodatkowo
osuszone strumieniem cieptego powietrza.

W ten sposob przygotowane paski smazy sie w ttuszczach. Ta faza produkciji
jest dla cech otrzymanego produktu decydujgca. Frytki powinny mie¢ bowiem
charakterystyczng ztotobrgzowa barwe, odpowiednig powierzchnie oraz
wlasciwg teksture wewnatrz. Na przyktad frytki nie dosmazone maja smak
surowy i niewtasciwg teksture wewnatrz, podczas gdy produkt zbyt diugo
smazony ma zwykle wklesta powierzchnie i zapadniete wnetrze. Nawet
mata zmiana czasu gotowania moze spowodowac zasadnicze roznice w
produkcji. Stgd decydujgce sg réznice w czasie smazenia nawet od 1/2 do 1
minuty.

Smazenie moze odbywac sie jedno- lub dwustopniowo.



W systemie dwustopniowym blanszowane paski sg smazone w pierwszym kotle
w czasie o potowe krotszym niz przy systemie jednostopniowym, a nastepnie
przechodzg do drugiego kotta, gdzie sg dosmazane. W pierwszym kotle paski
zawierajg wiecej wody i temperatura ma sktonnosc¢ do obnizania sie.

Natomiast w drugim kotle temperatura jest wyzsza i nastepuje catkowite
ugotowanie produktu oraz nabiera on odpowiedniej barwy. Pomiedzy jednym
kottem a drugim paski sg przewracane, aby uzyskac jednolitg barwe catej partii. W
systemie jednostopniowym smazenie odbywa sie w jednym kotle. W celu
zapewnienia jednolitego wygladu wszystkich paskow, w czasie smazenia sg czesto
przewracane.

Temperatury smazenia zwykle wahajg sie pomiedzy 175 a 189°C i nie powinny
przekraczac 197°C, gdyz wowczas szybkos¢ rozktadu ttuszczu silnie wzrasta.



Do smazenia uzywa sie zwykle olejéw roslinnych, np. bawetnianego,
sojowego itp. Z uwagi na cene produktu rzadko sg uzywane drozsze oleje.
Istniejg rowniez proby zastosowania ttuszczéw zwierzecych do smazenia
frytek.

Podczas smazenia wystepujg ubytki ttuszczu, ktore nalezy od czasu do czasu
uzupetniac. Czas, w ktorym zostata zastgpiona catkowita ilos¢ ttuszczu nowym
ttuszczem nosi nazwe "okresu obrotu tluszczu" (fat turn-over period). Nalezy
zdawac sobie sprawe z tego, ze w kotle powinna by¢ jak najmniejsza ilos¢
ttuszczu tak, aby jak najbardziej skroci¢ okres obrotu tluszczu, ktory zwykle
wynosi 10-16 godzin.

Urzadzenia do smazenia powinny zawierac¢ jak najmniejszg ilos¢ tluszczu w
stosunku do masy smazonych frytek. Technika ta znana jest pod nazwg
"ptytkie smazenie" (shallow frying).

Zasada dziatania polega na tym, ze czesc¢ oleju wchtaniana przez ziemniaki jest
uzupetniana na biezgco swiezym olejem. W ten sposob przy matej ilosci oleju w
urzgdzeniu, proces smazenia odbywa sie w znacznie swiezszym oleju.



Po pewnym okresie czasu nalezy usuwac z kotta drobne kawalki
ziemniakéw, gdyz dtuzsze ich przebywanie w gorgcym oleju powoduje jego
zanieczyszczanie.

Usmazone frytki powinny by¢ pozbawione nadmiaru przylegajgcego
ttuszczu. Odbywa sie to podobnie jak przy produkcji czypsow - za pomocg
wibrujacych siatek, ktore pozwalajg na odciekniecie gorgcego ttuszczu z
frytek.

Zamrazanie zapakowanego produktu trwa od 2 do 1/2 godziny zanim produkt
osiggnie temperature -17°C. Produkt niepakowany pozostajgcy na tasmie
mrozgcej - czas zamrazania frytek do temperatury -40°C wynosi tylko 12
minut.

Mrozone frytki przechowuje sie w temperaturze -17°C, a takze w nizszych.
Frytki mozna przechowywac w niskich temperaturach nawet do 9 miesiecy.
Zalezy to od takich czynnikow, jak: odmiana ziemniaka, czas
przechowywania bulw w przechowalni, jakos¢ uzytego ttuszczu itp,



Prazynki

Prazynki sg produkowane w Polsce w coraz wiekszych ilosciach.

Ten asortyment uszlachetnionych ziemniakow jest wytwarzany w Anglii pod
nazwg potato snacks. Prazynki, przypominajgce wygladem zewnetrznym
czypsy, odbiegajg znacznie od nich zaréwno od strony surowcowej jak i procesu
technologicznego oraz cech organoleptycznych. Prazynki wytwarza sie w skali
fabrycznej w postaci suszu (pétproduktu), o zawartosci ok. 8-10% wody.

Susz ten mozna magazynowac przez dtuzszy okres czasu (okres gwarancyjny 2
lata) w zwyktych magazynach. W miare potrzeby smazy sie susz prazynkowy w
oleju w temperaturze 190-200°C, przez 10-20 sekund. W tej postaci jest
konsumowany. Smazeniem powinny zajmowac sie zaktady garmazeryjne lub
gospodarstwa domowe, podajgc prazynki swiezo usmazone.

Do wyrobu suszu stosuje sie parowane ziemniaki lub grysik ziemniaczany,
maczke ziemniaczana, sol i ewentualnie dodatki smakowe jak cebula, ser,

papryka itp.
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W ulepszonej technologii zamiast parowanych ziemniakéw, stosuje sie
grysik ziemniaczany, ktéry z mgczka ziemniaczang, solg, dodatkami
smakowymi i woda wyrabia sie na mase, ktérag formuje sie przez
wyciskanie wstegi o grubosci 30 mm i szerokosci 300 mm.

Wstege kraje sie na odcinki i uktada na tackach. Tak otrzymane placki
poddaje sie parowaniu, chfodzeniu, sezonowaniu, krajaniu na czworokatne
plasterki o grubosci ok. 1 mm i nastepnie suszy. Susz ten smazy sie w

gorgcym ttuszczu (190-200°C) podobnie jak paczki. Smazenie prazynek trwa
kilkanascie sekund.



Produkty ziemniaczane suszone

Suszenie produktéw pochodzenia roslinnego jest jedng z najstarszych metod
konserwowania zywnosci przeznaczonej do dtuzszego magazynowania. Istota
konserwowania przez odwodnienie polega na zahamowaniu niekorzystnych
zmian chemicznych i biologicznych, odbywajacych sie w tkankach roslinnych
nawet po zniszczeniu struktury komoérkowej przez enzymy wiasne |
drobnoustroje, przebiegajgcych w wiekszosci przypadkow trudniej w
nieobecnosci wody, gdyz mikroorganizmy potrzebujg do swej zyciowej
dziatalnosci odpowiedniej ilosci wody w srodowisku.

Produkt suszony, chociaz lepiej i dtuzej przechowuje sie od produktu
swiezego, ma czesto zmienione cechy organoleptyczne (smak,
konsystencja itp.).



Poza tym nie jest tatwy w przygotowaniu do konsumpcji, a w dodatku moze
mie¢ niekorzystnie zmieniony sktad jakosciowy szczegodlnie jezeli chodzi o
niektore witaminy.

Drugg przyczyng jest niedoskonata technologia.

Suszenie bowiem musi przebiega¢ w ten sposob, aby spowodowac w jak
najmniejszym stopniu niekorzystne; zmiany w suszonym Surowcul.
W koncu ostatnig przyczyng jest strona ekonomiczna procesu.

Odparowanie znacznych ilosci wody z surowca, i to w taki sposob, by nie
zmienic jego naturalnych cech, nie jest rzeczg tatwg z punktu widzenia
technologii i ekonomii procesu. Powyzej przedstawione trudnosci w produkcji
suszow spozywczych odnoszg sie rowniez do suszow ziemniaczanych,
spozywczych.

Obecnie spotyka sie w handlu szereg suszonych artykutdow spozywczych z
ziemniaka.



Tablica V/3. Suszone spozywcze artykuly ziemnia~zane

Nazwa polska ' | Nazwa angielska
Pur ‘e ziemniaczane w granulkach Potato granules
. ' Instant mashed poratoes
Purée ziemniaczane w platkach Potato flakes
. Odwodnione talarki ziemniaczane Dehydrated sliced potatoes
Mgczka ziemniaczana Potato flour
Kostki ziemniaczane Dehydrated diced potatoes
Placki i kluski ziemniaczane Potato pancake mixes
Grysik ziemniaczany




Wymagania surowcowe dotyczace réoznych suszy ziemniaczanych sg
podobne, zostang wiec omoéwione wspolnie dla wszystkich produktow.

Ziemniaki uzyte do produkcji suszu ziemniaczanego powinny miec¢ przede
wszystkim takg teksture, aby otrzymany produkt przypominat produkt
otrzymany ze swiezego ziemniaka.

Jak wskazuje praktyka, tylko ziemniaki o odpowiednio wysokiej suchej
substancji nadajg sie do suszenia. Bulwy przeznaczone do suszenia powinny
wiec mieC ciezar wiasciwy > 1,073, co odpowiada zawartosci suchej
substancji powyzej 19%. W niektorych krajach zwraca sie szczegolng uwage
na naturalng barwe migzszu ziemniaka, ktéra wptywa na zabarwienie
gotowego produktu. Z tego powodu dobiera sie odmiany o mozliwie jasnym
zabarwieniu migzszu.

Do problemow zmiany barwy w gotowym produkcie nalezy tzw, szarzenie
produktu, spotykane czasami u niektéorych odmian. Zjawisko to wystepuje
rowniez po ugotowaniu ziemniakow w wodzie i stgd nosi nazwe ciemnienia bulw
PO ugotowaniu.



Do tej pory zjawisko to nie jest w petni wyttumaczone. Przypuszcza sie, ze
szarzenie jest spowodowane zmianami enzymatycznymi, a mianowicie przez
utlenienie tyrozyny przez tyrozynaze. Pierwsze fazy tej reakcji mogg byc¢
przyczyng powstawania szarego zabarwienia tkanki po ugotowaniu. Z innych
przyczyn rozpatruje sie rowniez reakcje utleniania, lecz tym razem nie
enzymatycznego, spowodowanego utlenianiem sie kompleksow soli
dwuwartosciowego zelaza z dwufenolami takimi jak kwas chlorogenowy lub
kawowy. Oba typy reakcji (enzymatyczne i nieenzymatyczne) sg przyspieszane
przez zetkniecie sie przecietej powierzchni tkanki bulwy z tlenem powietrza.
Reakcje szarzenia przyspiesza takze obecnosc¢ zwigzkéw zelaza w roztworach.
Dodatkowym wnioskiem dotyczgcym surowca do wyrobu suszu ziemniaczanego
jest zabezpieczenie go we wszystkich fazach produkcji przed stykaniem sie z
tlenem atmosferycznym oraz stwarzanie niesprzyjajgcych warunkow dla
procesow utleniajgcych. Nalezy zatem do chwili obrania zabezpieczy¢ ziemniaki
przed zetknieciem sie z powietrzem, najlepiej zanurzajgc je w wodzie. Do wody
czesto dodaje sie substancji zabezpieczajgcych przed utlenieniem jak
dwutlenek siarki lub sole kwasu siarkawego. Réwniez w uzyciu sg zwiazki
kompleksotwoércze, takie jak kwas cytrynowy, fosforowy, winowy i inne.
Nalezy przestrzegac, aby roztwory miaty raczej odczyn kwasny niz zasadowy,
gdyz srodowisko zasadowe ufatwia utlenianie. Wtasciwosci surowca, np. cechy
organoleptyczne - smak i zapach sg wyczuwalne w wytworzonym produkcie
uszlachetnionym.



Na przyktad smak gorzkawy, pochodzacy z ziemniakdw wystawionych na
swiatto stoneczne ujawnia sie w suszonym produkcie.

Zapach stechty moze pochodzi¢ wskutek stosowania szesciochlorku benzenu
jako srodka zwalczajgcego drutowce.

Nieodpowiednie przechowywanie surowca powodujgce plesnienie, gnicie,
zaparzenie itp. czesto wptywa na pojawienie sie niemitych zapachow
przechodzgcych nastepnie do suszu.

Wazna cecha organoleptyczng suszu ziemniaczanego jest tekstura. Na te
ceche ma duzy wptyw sktad chemiczny surowca, a przede wszystkim
zawartosc¢ skrobi. Chociaz ziemniaki o wysokiej zawartosci skrobi sg
pozgdane w tej gatezi produkciji, jednak bardzo wysoka zawartos¢ skrobi
jest powodem mazistosci uwodnionych produktéw gotowych. Z kolei zbyt
niska zawartos¢ skrobi powoduje, ze produkt ma zbyt zwieztg konsystencje.

W zwigzku z problemem skrobiowosci (suchej substancji) surowca, nalezy
pamietac o stronie ekonomicznej procesu. Im wyzsza jest bowiem skrobiowosc¢
bulw, tym wieksza jest wydajnos¢ produktu finalnego.
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Przedstawiony na schemacie proces technologiczny jest oparty na systemie
"dodawania zwrotnego" (add-back). Ziemniaki surowe myje sie, obiera i
oczyszcza wg schematow podanych poprzednio. Nastepnie ziemniaki sg krajane na
plasterki - zwykle o grubosci od 1,6 do 1,9 cm, w celu utatwienia gotowania.

Gotowanie odbywa sie na ruchomych tasmach przy uzyciu pary pod ciSnieniem
atmosferycznym lub wyzszym, w warstwie o grubosci od 15 do 20 cm. Czas
gotowania zalezy od grubosci warstwy oraz od odmiany ziemniakow i waha sie
zwykle od 30 do 40 minut. Nastepng czynnoscig jest rozdrabnianie ugotowanych
bulw (plasterkdéw), po czym uparowang mase ziemniaczang miesza sie z gotowym
sproszkowanym produktem az do uzyskania jednorodnej mieszaniny zawierajgcej nie
wiecej niz 45% wody (najlepiej w granicach 35-45%) i chtodzi do temperatury 15-
37°C.



Dalszg operacjg jest kondycjonowanie schtodzonej masy przez godzine w
powyzszej temperaturze.

Obnizenie temperatury kondycjonowania wptywa na zwiekszenie szybkosci
retrogradacji skrobi. Nastepnie produkt doprowadza sie do suszarek, gdzie
rowniez nalezy dbac o to, aby jak najmniejsza ilos¢ komoérek zostata
uszkodzona. Zatem powinno uzywac sie takich urzgdzen (sposobu
suszenia), ktére w minimalnym stopniu uszkadzajg produkt np. suszarki
pneumatyczne. Po uzyskaniu wilgoci ok. 12-13% produkt jest przesiewany.

Granulki o ziarnistosci wiekszej niz 60- 80 mesh oraz materiat bardzo drobny
powraca do produkciji, pozostatosS¢ zas jest dosuszana w suszarkach ze
ztozem fluidyzacyjnym (fluidized-bed drier).

Przez ptytke z porowatej masy ceramicznej przedmuchuje sie ogrzane
powietrze, a znajdujgca sie na niej warstwa granulek unosi sie lekko i
przesuwa do wylotu. W ten spos6b masa granulek doprowadzona z cyklu
produkcyjnego do worka stanowi 12-15% o wilgotnosci ok. 6%. Reszta wraca
do obiegu "add- -back".



Jakosé gotowego produktu zalezy od przestrzegania optymalnych warunkéw
procesu technologicznego, ale takze zalezy od bulw uzytych do produkciji.

Produkt ulega przede wszystkim dwom niekorzystnym zmianom:
nieenzymatycznemu ciemnieniu oraz zmianom oksydacyjnym (utlenianie
ttuszczow).

Podczas, gdy pierwsze zjawisko w duzej mierze zalezy od temperatury -
szybkosc¢ reakcji nieenzymatycznej wzrasta gwattownie wraz z temperaturg, to
drugie zmienia sie z temperaturg nieznacznie. Zapobieganie zmianom
oksydacyjnym odbywa sie najlepiej przez zastosowanie opakowan
nieprzepuszczalnych i pakowanie produktu w atmosferze azotu.

Odwadnianie produktu zmniejsza szybkos¢ nieenzymatycznego ciemnienia, ale
wzmaga ono rownoczesnie proces utleniania.



Szybkos¢ reakcji Maillarda ma swe optimum przy wilgotnosci produktu 6 -
9%, natomiast ponizej 3% wilgotnosci reakcja praktycznie nie zachodzi.

Przy tak niskim poziomie wody utleniajgcy rozktad ttuszczow zawartych w bulwie
zachodzi bardzo szybko.

Najlepszym czynnikiem zapobiegajgcym niekorzystnym zmianom w gotowym
produkcie jest przechowywanie w niskich temperaturach oraz pakowanie
wykluczajgce dopilyw tlenu.
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Czynnosci wstepne jak mycie, obieranie, ptukanie i sulfitowanie, czyszczenie
oraz krajanie na plasterki przebiegaja tak jak przy przerobie bulw na puree w
granulkach.

Plasterki o grubosci ok. 15 mm poddaje sie wstepnemu ogrzewaniu w
temperaturze 70-80°C przez 30 minut, nastepnie chtodzi sie je w wodzie do
temperatury ok. 25°C. Czynnosc¢ ta ma na celu retrogradacje skrobi. Ochtodzony
produkt poddaje sie parowaniu parg o cisnieniu atmosferycznym. Czas
parowania zalezy od odmian ziemniakow i moze wahac sie od 20 do 40 minut.
Zbyt dtugie gotowanie moze odbic sie szkodliwie na teksturze gotowego produktu.
Dalszg czynnoscig jest przecieranie przez sita (tzw. ryzowanie - ricing).

| w tym przypadku nalezy zwracacC uwage, aby jak najmniejsza ilos¢ komoérek
bulwy ulegta uszkodzeniu, gdyz uwolniona skrobia powoduje sklejenie si¢
puree. Urzgdzenie do ryzowania sktada sie z ruchomego perforowanego bebna, do
ktdrego przylegajg dwa walce obracajgce sie z tg samg szybkoscig co beben.
Uparowane pfatki dostajg sie pomiedzy walce, z ktorych pierwszy delikatnie je
kruszy, zas drugi przeciska przez perforowany beben. Zryzowany produkt zostaje
usuniety z wnetrza bebna.



Rys. 6. 13, Schemat ryzownikdw do miazozanla ugolowanych

bulw: @) ryzownik $limakowy, | - lej zasypowy, 2 - prze-

wod tloczny $limska, 3 - napgd slimaks, ¢ - szczelinowy

wylot z przewodu $limska, D) ryzownik bgbnowy, 5 - ie)

zasypowy, 6 - walek przetlaczajjacy, 7 - bgben perforowa-
ny, 8 - wylot miazgl 2 bgbns.



Suszenie otrzymanego produktu odbywa sie w suszarce jednowalcowej przy
nastepujgcych parametrach: zawartos¢ wody w masie ziemniaczanej 20-22%,
cisnienie pary 5,0-5,5 atn. i 2,5 obrotéw na minute otrzymujac ptatki o
zawartosci 5-6% wody.

Ptatki powinno pakowac sie w opakowania szczelne i nieprzezroczyste.
Podstawowg trudnoscig w przechowywaniu sg zmiany oksydacyjne
(jetczenie). Stad tez w produkcji stosuje sie czesto przeciwutleniacze.
Pakowanie w atmosferze azotu zwieksza znacznie trwatosc¢ produktu, jest
jednak operacjg zbyt kosztowng jak na cene ptatkow. W sprzyjajgcych
warunkach produkt moze by¢ przechowywany 6 miesiecy.



Odwodnione talarki ziemniaczane

Proces technologiczny

Czynnosci wstepne jak mycie, obieranie, oczyszczanie sg podobne jak w innych
dziatach technologii spozywczej ziemniaka. Krajanie ziemniakow na plasterki
(talarki) odbywa sie w krajalnicach. Ksztatt i wielkos¢ plasterkow zalezy od
przeznaczenia talarkow. Nastepng czynnoscig jest blanszowanie, po ktorym
nastepuje drugi zabieg, zwany siarkowaniem (sulfitowaniem). Plasterki
blanszuje sie za pomocg spryskiwania odpowiednig dawkg roztworow siarczynu
sodowego, kwasnego siarczynu sodowego lub pirosiarczynu sodowego lub
kombinacji tych zwigzkow. Czasami stosuje sie dwutlenek siarki w postaci
gazowej. Siarkowanie jest procesem poprawiajacym cechy surowca i
przedtuza trwatos¢ produktu w czasie magazynowania. Przypisuje mu sie
nie tylko zapobieganie nieenzymatycznemu ciemnieniu podczas
odwadniania, lecz rowniez lepszy efekt odwadniania, moznos¢ uzycia
wyzszych temperatur przy suszeniu i otrzymywaniu produktu bardziej
porowatego, ktory rehydratyzuje szybciej niz produkt suszony w nizszych
temperaturach.



Uzycie ziemniakéw o wysokim ciezarze wtasciwym moze by¢ powodem
rozpadania sie talarkéw (ang. sloughing). W celu zapobiezenia temu procesowi
stosuje sie czasami zabieg poprawiajgcy konsystencje talarkow przez
zastosowanie spryskiwania chlorkiem wapnia, takie talarki majg wowczas
bardzie] zwiezlg konsystencje. Podczas stosowania tego zabiegu, ktory czesto
jest faczony z sulfitowaniem nie nalezy uzywac siarczynu sodowego, gdyz
wytrgca sie wowczas siarczyn wapnia. W tych przypadkach stosuje sie kwasny
siarczyn sodowy.

Odwadnianie talarkéw odbywa sie zwykle w suszarkach typu tunelowego, w
ktorych przesuwa sie przenosnik z suszonym materialem. W pierwszej fazie
suszenia odwodnienie zachodzi bardzo szybko i mozna uzy¢ wyzszych
temperatur. Szybkos¢ suszenia zalezy od wielkosci plasterkow. W tej fazie
uzywa sie temperatur od 135 do 80°C, a substrat osigga wilgotnosc¢ od 25 do
35%. Czas suszenia wynosi zwykle ok. 1 godziny.



W nastepnej fazie, trwajgcej dwa do trzy razy diuzej, zawartos¢ wody spada do
10-15%, a temperatury wahaja sie od 60-70°C. Ostatnia faza, ktéra odbywa sie
w suszarce komorowej trwa od 4 do 8 godzin (w zaleznosci od wymaganego
stopnia odwodnienia) przy temperaturach od 37 do 58°C.

Pierwsza faza odwadniania, zwana fazg o statej szybkosci powoduje usuniecie
przeszto 90% wody z suszonego materiatu. Nastepne fazy, nazwane fazami o
spadajgcej szybkosci usuwajg resztki wody.

Pochodzi to stad, ze przy 20-30% zawartosci wody w materiale roslinnym (bulwy
ziemniaka) preznosc pary wodnej nie spada w sposob istotny, podczas gdy
usuwanie dalszych partii wody taczy sie z bardzo szybkim obnizaniem sie
preznosci pary. Wode zwigzang jest znacznie trudniej usung¢ niz wode wolng i w
tym tkwi istota problemu odparowywania wody w tych dwu fazach.

Ostatnig czynnoscia przy produkcji odwodnionych talarkow ziemniaczanych
jest przesiewanie wysuszonego materiatu i jako kontrola. Pakowanie
odbywa sie w warunkach normalnej atmosfery.



Maczka ziemniaczana

Schemat produkeji maeczki ziemniaczanej
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Wyrob maczki ziemniaczanej nalezy do najstarszych sposobow przetwarzania
ziemniakoéw na produkty suszone.

Poczgtkowo stosowano ten sposéb do produkcji suszow pastewnych. Do wyrobu
maczki ziemniaczanej uzywa sie ziemniakéw wysortowanych, ktére nie
nadajg sie do sprzedazy. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze do produkcji artykutu
spozywczego ziemniaki powinny by¢ zdrowe. Jezeli uzywa sie ziemniakow
odpadowych nalezy je przesortowac i w tym przypadku czesto zaktady
wytwarzajgce mgczke wspotpracujgcg z zaktadem wytwarzajgcym krochmal
(krochmalnia). Materiat nie nadajacy sie do produkcji mgczki ziemniaczanej moze
by¢ skierowany do krochmalni i przerobiony na krochmal.

Obrane bulwy (najczesciej za pomoca pary wodnej) zostajg uparowane.
Najczesciej stosuje sie gotowanie pod cisnieniem 2 at w zbiornikach stozkowych
zwykle przez 15 do 20 minut. Suszenie odbywa sie w suszarkach walcowych
jedno lub dwuwalcowych do ok. 7% wilgoci.

Wysuszony materiat jest podawany do zespotu mtynéw, gdzie zostaje
odpowiednio zmielony i w koncu przesiany przez sita o odpowiednigj
wielkosci oczek. Maczka ziemniaczana jest uzywana przede wszystkim w
przemysle piekarskim.



Jest to sktadnik pieczywa, ktory polepsza retencje wody, opdzniajgc
czerstwienie chleba. Typowa receptura dla biatego chleba

przewiduje od 2 do 5% maczki ziemniaczanej. Uzywa sie jej rowniez do
wyrobu: sucharkéw, paczkéw, réznych ciastek itp., oraz do garnirowania
kurczat i ryb, szczegolnie gdy rozprowadza sie te wyroby w postaci
mrozonej. Mgczka ziemniaczana jest rowniez uzywana jako sktadnik
zageszczajacy do sosow, zup itp.



Produkty konserwowe

Konserwowanie zywnosci za pomocg sterylizacji w szczelnie zamknietych
puszkach jest, obok suszenia, jednym z najczesciej stosowanych sposobow.
Wysoka temperatura zabija mikroorganizmy znajdujgce sie

na powierzchni i wewnatrz danego artykutu, a szczelne opakowanie
uniemozliwia przenikanie mikroorganizmow z zewnatrz. Proces ten
powoduje rowniez denaturacje biatek, hamujac procesy enzymatyczne,
moggce zmienic sktad jakosciowy konserwy. R6znicg, w poréwnaniu z
produktami suszonymi, jest duza zawartos¢ wody w konserwowanym
produkcie, ktdora moze swoiscie oddziatywac na substancje chemiczne
zawarte w zywnosci. Précz wody znajdujacej sie w surowcu, zwykle
stosuje sie tzw. zalewe, w takiej ilosci aby produkt poddany sterylizaciji
byt catkowicie zanurzony. Duze przewodnictwo cieplne wody bowiem jest
gwarancjg przenikania ciepta w catym produkcie i dobrej sterylizacji
wszystkich jego partii.



Pierwsze konserwy z ziemniaka pojawity sie jeszcze w latach dwudziestych XX
wieku, lecz rozwoj przemystu konserwowego ziemniakoéw datuje sie od czasow
drugiej wojny swiatowe;.

Utrwalanie ziemniaka przez konserwowanie wydaje sie by¢ najwygodniejszym
sposobem rozprowadzania tego artykutu przez producenta, a takze
najprostszym sposobem przygotowywania do spozycia przez konsumenta.

Nalezy jednak pamietac, ze kazdy produkt konserwowany, pomimo wielu zalet,
ma wady wynikte z samego procesu konserwacji.

Wiadomo bowiem powszechnie, ze wszelkie konserwy majg cokolwiek
zmienione cechy organoleptyczne w poréwnaniu z produktem swiezo
przyrzagdzonym. To samo dotyczy konserwowanego ziemniaka, w ktorym zanikty
niektore cechy ziemniaka swiezo ugotowanego.



Ziemniaki puszkowe

Wymagania surowcowe - do puszkowania przeznacza sie bulwy drobne,
ktdre nie majg popytu na rynku. Sg to zwykle bulwy o srednicy mniejszej od 4
cm. Cena takich bulw jest zwykle bardzo niska i stgd wynika optacalnosc¢ ich
konserwowania.

Ziemniaki do puszkowania nie mogg mie¢ zbyt wysokiego ciezaru
wlasciwego. Od tej cechy bowiem zalezy stopien rozgotowywania sie bulw.
Bulwy o ciezarze wtasciwym wiekszym od 1,100 (sucha substancja
powyzej 25%) z reguty nie nadajg sie do puszkowania.

Natomiast bulwy o ciezarze wtasciwym od 1,075 do 1,095 (sucha substancja
od 19,5 do 24%) mogg by¢ puszkowane, lecz po zadaniu solami wapnia. Z
kolei bulwy o ciezarze wiasciwym ponizej 1,075 nie rozgotowujg sie. Stad tez
pierwszym warunkiem jest selekcja materiatu pod wzgledem ciezaru
wtasciwego.



Wysoka skrobiowos¢ nie jest jedyna przeszkoda powodujgcg rozgotowywanie
sie bulw.

Cecha ta zalezy réwniez od innych sktadnikdw, przy czym najczesciej podkresla
sie zwieztosc¢ poszczegolnych komorek, za ktorg odpowiedzialne sg przede
wszystkim substancje pektynowe blaszki srodkowej. Dlatego tez ostateczng
odpowiedz co do stopnia rozgotowywania sie bulw daje proba rozgotowywania,
wykonana dla danej partii surowca przeznaczonego do produkciji.

Ziemniaki konserwowe nie mogg zawierac zbyt duzo cukrow, gdyz w takim
przypadku nastepuje zmiana zabarwienia gotowanego produktu. Bulwy
przeznaczone do konserwowania powinny by¢ nieuszkodzone i zdrowe.



Schemat produkeji ziemniakéw konserwowych
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Proces technologiczny rozpoczyna sie od sortowania i mycia bulw. Obieranie
bulw czasami jest poprzedzone wstepnym ogrzewaniem w cieptej wodzie.
Zabieg ten jest stosowany w przypadkach, gdy bulwy sg obierane chemicznie
(tugiem) w celu zwiekszenia szybkosci procesu obierania. Bulwy bowiem,
szczegollnie w okresie zimowym, znacznie obnizajg temperature tugu, co
powoduje stabsze tempo obierania. Obieranie chemiczne czesto jest
potaczone z mechanicznym (Scieranie). W uzyciu sg obieraczki pracujgce
zarowno okresowo jak i sposobem ciggtym. Po obraniu bulwy nalezy dodatkowo
0CzyScic recznie.

W przypadku uzycia do produkcji bulw wiekszych, nalezy je kroi¢ na mniejsze
kawaltki. Gdy bulwy przekraczajg znacznie srednice 5 cm, skierowuje sie je do
produkcji innych przetworéw. Nastepng czynnoscig jest wktadanie bulw (catych
lub pocietych) do puszek i napetnianie puszek gorgcg wodg o zawartosci od 1,5
do 3% soli kuchennej. Zalewa powinna przykrywac wszystkie bulwy w
konserwie. W celu zabezpieczenia przed rozpadaniem sie bulw
(rozgotowywaniem) dodaje sie chlorku wapnia w ilosci 0,051% ciezaru netto
surowca.



Zamykanie puszek konserwowych powinno odbywac sie przy temperaturze
zalewy nie nizszej niz 72°C, gdyz w przeciwnym przypadku moze nastgpi¢
rozerwanie puszki podczas ogrzewania pod cisnieniem.

Czas ogrzewania konserw zalezy od ich wielkosci, szybkosci podnoszenia sie
temperatury i chtodzenia puszek. Na przyktad dla puszki 11 przy temperaturze
poczgtkowej 60°C ogrzewanie do temperatury 120°C powinno wynosi¢ 12 minut,
utrzymanie tej temperatury wynosi 20 minut, zas schtadzanie do temperatury
40°C - 10 minut. Nalezy pamietac, aby konserw nie schtadzac¢ do zbyt niskiej
temperatury, gdyz wilgo¢ pozostata na konserwach powoduje korozje puszek.



Satatka ziemniaczana w puszkach

Produkuje sie dwa rodzaje satatki: satatka niemiecka i amerykanska. Satatka
niemiecka jest produktem ztozonym.

Sktada sie z ziemniakéw, bekonu, cebuli i pietruszki w sosie sporzadzonym z
ttuszczu wieprzowego, octu i sSrodkow zageszczajacych.

Ziemniaki stanowig ilosciowo najwazniejszy sktadnik, bo ok. 70%. Na satatke
nadajg sie ziemniaki Swiezo zebrane z pola, a najlepiej mtode.

Surowiec taki daje najmniejsze straty przy obieraniu, a mala zawartosc¢ skrobi
powoduje dobrg zwiezios¢ kostek ziemniaka. Jednym z ogniw produkcyjnych
jest blanszowanie ziemniakéw w celu zapobiezenia ciemnieniu produktu.



Satatka amerykanska zawiera 60-70% ziemniakow odpowiednio pokrojonych i
25-35% innych sktadnikow, np. czerwong papryke, selery, ocet, przyprawy
oraz sktadniki zageszczajace.

Ziemniaki przed sporzgdzeniem mieszaniny sg czesciowo ugotowane i
pokrajane w kostke. Wymagania surowcowe sg podobne, jak w przypadku
satatki niemieckie;.

Ostatnig fazg produkcji jest sterylizacja napetnionych satatka puszek
konserwowych. Sterylizacja odbywa sie albo w gotujgcej wodzie, albo przy
uzyciu pary wodnej. Satatke ziemniaczang rozprowadza sie rowniez jako
produkt swiezy, nie puszkowany, przechowujgc jg w ladach chtodniczych.



